munsbitar

Matprofil, bloggare och
kokboksforfattare. Lotta
Lundgren har manga
jarn i elden.

SAJTSEEING

Vi har scannat natet efter mat-
bloggarna som gor livet i koket
roligare och lattare.

HEMMAFRU.TAFFEL.SE Ratatouille med chevre
Matprofilen Lotta Lundgren, kind och chorizo

fran tv-programmet "Landet brunsas”, H emma runs

ligger bakom hemmafru-bloggen som 400 g kdrsbarstomater

bjuder pa lickra recept och underfund- 4 vitloksklyftor
iga tankar kring mat och vardagsbest- 0 as e 1 rodlok

yr. Nu har bloggen blivit en kokbok - 1liten aubergine

och vi bjuder pa ett recept hiir intill. Fran tv-profilen och bloggaren Lotta 3235(;:?; (ej grona)
ALLTIDHUNGRIG.BLOGSPOT.COM Lundgrens bok "Om jag var din hemmafru Tmsk-socker eller honung
Vid sidan av kokboksskrivande och bjuder vi pa ett recept som, enligt Lotta %-1 kruka timjan

jobb som provkikschef skriver Sara sjalv, ar absurt enkelt. Och gott! 200 g chévre

1dl oliver med kdrna
4 chorizo

Begner en inspirerande blogg under
parollen "mer smaker, mindre krangel
och mycket mer vardagsnjut”. Vi gillar
sirskilt "fredagsmys”-kategorin med
enkla riitter for en god start pa helgen.

Sdtt ugnen pa 225 grader grill-
vérme. Halvera tomaterna, finhacka
vitléken, skiva I6ken, ansa och térna
dvriga grénsaker.

Svetta i kastrull vitiék och 16k i
lite olivolja i ett par minuter, tillsdtt
aubergine och paprika och ldt frdsa
med tills de bérjar mjukna.

Tvditta under tiden citronerna
och riv med ldtt hand zesten (bara
det yttersta gula) av bada och
pressa saften ur den ena. Tillsdtt
zest, citronsaft, socker, tomater och
repade timjanblad. Smaka av med
salt, ytterligare pressad citron och
nymalen svartpeppar.

Skéir chévren i tjocka skivor och
dela dem sd att du far fyra halv-
MELANMALSMUMS manar. Overfér ratatouillen till en

ugnssdker form, lédgg pa oliverna och
placera osten dverst.

Lt gd klart | 6versta delen av
ugnen, ca 10 minuter eller tills chév-..~
ren fatt vacker férg. Stek korven och
servera med ratatouillen. free

RAGAZZE.SE

"Tre tjejer i kiket” ir nagot av veter-
aner i matbloggvirlden. Anda sedan
2004 har Elin, Helena och Maria skrivit
om middagsmat, kokbdocker, restaur-
anger och vardagslyx. Alltid med en
stor portion humor, séirskilt nér de tar
sig an storslagna surdegsprojekt och
ledsamma kryddodlingar.

-~

16,50 kr fran mathem.se

Recepten finns dven pa MatHem se didr du med ett enda klick far varorna du behéver hemkorda till dérren




