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SKORDETID —
(+ alla godo drycker

Grillade lammracks =

med farska hkon 3 =




drar sig fér att réra om i lerq,
farg eller gryta. Félji med hem till hennes
fargstarka hem, fyllt med hennes porslin,

..................................

AGNETAS
PSENSOMMAR-
® MENY

Férska rédisor med
skirat sardellsmor

i Kaneldoftande
: lammracks med
fe&rska fikon

Tabouleh med matvete
: och f&rost ;

Auberginesallad
med myntayoghurt,
— : : granatépple och
i A Ty, T » koriander

Melon med férska bar



HEMMA HOS
AGNETA LIVUN

Agneta ar bade
konstndr och
keramiker.

- P > 4 2 -
§ gneta drar fram Som en virvelvigid och pratar m}h?r\;\
och glatc om mat"porslin (]'ch fesor. Hennes porslin'
kan man hit@aariintom i virlden och du kinner sikert
igen demfrin bide inrednings- och marmagasin. Lite
vindd, tummade och generdsaj storlek. Ofta i akvarellfir-
ger $6m turkost, mintgront och rosa. Enfirgade eller med
sobra handmalade linjer eller svulstiga blommor,
. = ‘Agnera ir utbildad vid Adders Beckmans skola Sverige,
-~ San Francisco art instinure i [USA ‘och Académie de la gran-
: -de chaumitre i Frankrike, Mar det giller keramiken ir hon
S i princip sjilvlird men har dven studerar vid Capellagirden.
=& Keramikproduktonen bérjade nirhon bildade familj och de
-~ trebamen foddes. <o ;
= ~ e hade ett enormt uttrycksbehov, jag ville £ skapa med
handema. P4 90-talet fick kiffekedjan Wayric's coffee nys ™
_om,mig ﬁ‘ﬁk%gbm lactemuggar ll dem. >
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En fargstark|samling: Agnetas packra

porslin och muggar samsas
gl iEékssk&pet
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FARSKA RADISOR MED
SKIRAT SARDELLSMOR
4 personer

Tid: ca 10 minuter

Ett toppentillrugg till ete glas champagne
ivdntan pa maten.

1 knippa fina ridisor
5 sardellfiléer

1 stor vitloksklyfta
125 g smor

Skélj och ansa ridisorna. Hacka sardellerna
och vitlsksklyftan, och blanda ihop. Ligg
smoret och sardell- och vitlokshacket i en
liten kastrull och smilt det utan att det tar
firg. Skeda upp sméret pa ett fint fat eller i
en liten skal och se till att inte de vita fill-
ningarna kommer med. Doppa ridisorna i
smoret och njut.

KANELDOFTANDE LAMMRACKS
MED FARSKA FIKON

4 personer

Tid: 40 minuter

Lamm ir dlsklingsmat hos familjen Livijn!
Hir med marockansk kryddning. fikon och
mynta.

1 kg lammracks

1 tsk malen kanel

1 sk malen spiskummin
1 tsk malen koriander

1 krm malen kryddnejlika
2 rivna vitloksklyfror

3 sk flingsalt och
nymalen svartpeppar

1/2 msk olivolja

1 citron

2 firska fikon

(efter smak)

négra myntakvistar

(ull dekoration)

Séte ugnen pi 175°. Blanda kryddorna med
vitldk, salt och svartpeppar.

Gnid in lammracksen med blandningen
och bryn dem hastigt i olivolja i en panna.
Ligg dem med kupiga sidan upp i en ugns-
form med olivolja i botten. Dela citronen och
ligg den med snittytan ner. Lit gd i ugnen
cirka 15 minuter tll en innertemperatur av
cirka 60-65°.

Lic korret vila ndgra minuter innan du skir
upp det mellan revbenen och ligger pi et
stort serveringsfat. Stré pa lite flingsalt.

Klyfta de firska fikonen och dekorera med
dem och mynran. Ligg citronhalvor bredvid.
Servera med rillbehéren.

TABOULEH, MATVETE OCH FAROST
4 personer

Tid: 35 minuter

Det hela vetekornet ger mer matighet till

taboulehsalladen #n krossad bulgur.

2 dl matvete

3 stora tomater

1 gurka

1 rodlok

1 liten knippa bladpersilja (ca 1 dl hackad)
1 liten knippa mynta (ca 1 dl hackad)

1/2 citron

2 msk olivolja

1 dl sma fina svarta oliver med kirna

150 g ikra fetaost

flingsalt och nymald svartpeppar

Tillaga matveter enligt anvisningarna pa for-
packningen och lat det svalna. Rér om si att
det blir luftigt. Skiir under tiden tomaterna i
halvor och grép ur kirnhusen. Tirna tomat-
kéttet som blir kvar i fina dirningar. Skala
och halvera gurkan och grép ur kirnorna.
Térna gurkan fint. Skala och hacka loken
fint. Blanda det med martveter, persiljan och
myntan. Klim &ver saften frin citronen och
blanda i lite olja. Salta och peppra. Vind ner
oliver och feraost.






AUBERGINE- OCH ZUCCHINI-
SALLAD MED MYNTAYOGHURT,
GRANATAPPLE OCH KORIANDER
4 personer

Tid: ca 35 minuter

Frasiga auberginer och squash med len myn-
tayoghurt passar utmirke till lamm.

1 medelstora aubergin
1 zucchini
olivolja

flingsalt och nymald svartpeppar

myntayoghurt:

2 dl mezeyoghurt

3 msk hackad firsk mynta
1 msk rivet citronskal
(frén en ekologisk citron)

1 tsk flytande honung

till dekoration:

2 msk granatipplekirnor

2 msk hackade pistaschmandlar
lite strimlat ekologiskt citronskal
3 msk hackad firsk koriander

Skir auberginen och zucchinin i centimeter-

"Det ir kul att samarbeta med matkindisar. "

tjocka skivor och stek dem gyllene pa bida
sidor i rikligt med olivolja. Lit de rinna av pa
hushallspapper. Salta och peppra rejilt. Ror
ihop ingredienserna till myntayoghurten.
Ligg upp skivorna pa ett stort vackert fat och
ringla éver lite av yoghurten. Dekorera med
granatipplekirnor, pistaschmandlar, citronskal
och koriander. Servera resten av myntayoghur-
ten bredvid.

MELON MED FARSKA BAR
4 personer
Tid: 10 minuter

Friskaste desserten nigonsin! Det hir ir en
ritt som serveras ofta hos Agnera.

2 sma mogna meloner
(av valfri sort)

300 g blandade firska bar
florsocker

Dela melonerna och kirna ur dem med en
sked. Skeda dven loss lite av frukckdttet men
lit der ligga kvar i melonhalvorna. Toppa med
drivor av firska bir. Pudra dver florsocker vid
servering. Det kan vara gott med en kula glass
eller sorbet bredvid.

Tunisien (92239) 79 ke nyddlgt

. och frukeige mustipr radvin glort pd
. Cabemet Satvignon och Syrah med
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"Agneta tinker alltid pa hur

=

hon gin, funktion dr viktigt."

De och flera andra kedjor kontaktade mig for exklu-
siva designsamarbeten och allt gjordes for hand av mig
frdn borjan. Féretaget bérjade vixa och det var ill sluc
omdjligr atr producera for hand. Jag modellerar fort-
farande originalmodellerna men produktionen ligger
numera i Portugal, Indien, Iwalien och Vietnam (for
Tkea).

Agnera tinker alltid pd hur der ska kinnas atc
dricka ur koppen hon gér, hur uppliggningsfatet blir
vackrast art servera ur. Funkdion ir vikgr, det sitter
Agnera alltid i forsta rummet, hon har en stor familj
och vet art hennes produkrer ska tila mikrovigsugn
och diskmaskin. Handdisk 4r det inte tal om. Basta!

— P& mina resor virlden 6ver samlar jag massor med
inspiration bide nir det giller mat och design. Det
hiinger liksom ihop. Nir jag var i Marocko inspire-
rades jag av deras taginegrytor och skapade en egen
variant for europamarknaden som Habitat i London
kopre.

Andra internationella kedjor Agneta har samarbe-
tat med ir brittiska Marks & Spencer och amerikan-
ska Williams-Sonoma samt Ikea. Maleriet gir hand i
| hand med keramiken och det ir stora, firgstarka och
' lite drémlika oljemalningar hon visar oss. Ofta ir mo-

tivet vatten.
E — Speglingar i vatten och dammar fascinerar mig,
| siger Agneta. Inte sillan &r det vackra nickrosor med
. pa bilderna och tankarna gir till Monets nickros-
| damm.
| Ateljén har hon hemma medan hennes showroom
| finns ett par kvarter bort pi samma gata. Nir hon

\ har utstillning mélar hon intensivt i flera veckor.

| Hon stiller ut sin konst bade i Sverige och utom-

w  lands, nu senast i New York.
| Hemma i viningen i Stockholm anvinds kg-

| ket flitigt. I det trivsamma koket trings hennes
 eget porslin med annat som hon képt pé resor.
| Det doftar av citron, kanel och vitsk. I ugnen
 steks lammracks med marockanska kryddor
| och bordet ir dukat med hennes senaste tex-
Z | dla seric Maldives, i friischr vitt med pastell-
| rinder.
. — Jaggillar att laga mar frin de linder
| jag besoker. I dag blir det en flirt med det
| marockanska koket. Jag ilskar att resa, si-
_ “ ger Agneaa medan hon smakar av auber-
" 48 | ginerna. Ofta koper jag med mig bade
/,,,—-*‘ porslin och mat hem. Det ger mig inspi-
ration till nya skapelser i kdket.
Sénerna Axel och William hugger in medan Agneta
ligger sista handen vid sin favoritdessert melon med

== firska bir.
m?i — Kan det bli enklare eller godare? Anvind melon
fm T och bir nir de ir i rite sisong. Du behéver bara lite

florsocker och vips har du virldens bista dessert!

Agnera har precis designat en exklusiv servis for
F 12-gruppens senaste tillskort, Villa Godthem pa
Djurgirden i Stockholm.

— Det ir kul att samarbeta med matkindisar som
Melker Andersson och Danyel Couet. Andra kindisar
somgillar minagrejor ir exempelvis schlagersingerskan
Jill Johnson, hon har bide mitr porslin och mina mil-
ningar. O
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det ska kinnas att dricka ur /eoppen

Vad tycker du om ELLE mat & vin?
Ga med i var lasarpanel

och ta chansen att gora tidningen
annu bdatire — och & fina premier!

Hialp oss att géra ELLE mat & vin @nnu batirel
Det &r viktigt for oss att veta just din @sikt,

sa tyck till om till exempel recept, artiklar, annonser

och omslag — allt fér att utveckla ELLE mat & vin.

Det spelar ingen roll hur ofta du léser

ELLE mat & vin eller om du &r prenumerant eller inte.

Kom med i vér lasarpanel och péverkal

L&s mer och anmdl dig pé
ellematochvin.se/panel

& //rj(/'//(/ o

== Joilday

"‘Sommedlemduimat&vms lcscrpcnel ,
. far du chans ot svara pd frdgor om innehéllet
* { ELLE mot & vin. Nér det ér din tur aft vara med i en
- undersskning fér du eft mejl med en lénk till fragora.
Du Klickar dig enkelt igenom dem p& ndgra
minvier. Samtidigt samlar du poéing som
- du kan byta mot utvalda premier frén

: _EUE mat & vin, fill exempel prenumerohoner



