JORDSKOKKSUPPE MED EPLER 0G BACON
Mild og likevel utrolig velsmakende suppe
av jordskokker med epler og timian. Suppen
serveres med sprostekt bacon, men kan
alternativt drysses med litt hakkede,

ristede hasselnotter.

(Til 4 personer)

1lek

2 fedd hvitlek

700 g jordskokker

2 epler

1 ss olje

1 neve frisk timian, uten stilker
11vann

3 ss honsekraft, ev. buljong
1% dl kremflote

salt

pepper

150 g bacon i terninger

Pynt med eplechips og frisk timian

Naturlig

nok
Kald? Disse
treboller er fine
til bade var-
mende te og
vinterlig suppe,
og de er ekstra
gode i handen. (kr
129, Ahlens)

o
Nam pa nett
Er du pa utkikk etter nyttarsmeny, prev det
amerikanske nettstedet epicurious.com

som ble karet til verdens beste nettsted om
mat og drikke i fjorarets Webby Awards. Det
er trolig en av verdens mest komplette nett-
baserte matbaser. Her finner du oppskrifter,
temaartikler og diskusjonsforum. Nettstedet
har sekemuligheter og nettbutikklgsning.

Finhakk lok og hvitlgk. Skrell jordskok-
ker og epler og skjer i biter. Varm oljen i
en gryte, fres lok, hvitlek, jordskokker,
epler og timian. Tilsett vann og hense-
kraft og la koke under lokk i cirka 30
minutter, til jordskokkene er more. Mos
suppen med stavmikser eller i blender,
tilsett kremflote, smak til med salt og
pepper og kok opp.

Sprestek baconterninger i en terr panne,
og la dem dryppe av pa kjekkenpapir.
Server jordskokksuppen med sprostekt
bacon, eplechips og frisk timian, samt
godt grovt brad.

3 x nyttarsskalen

Mlkke la musserende vin ligge i kjoleskapet
over lengre tid, vinen og boblene kan flate
ut. Kjel den heller i en vinkjgler med vann
og ishiter rett far den skal drikkes, eller la
den sta noen timer i kjgleskapet. Velg litt
lave tulipanformede hvitvin- og champag-
neglass fremfor de haye slanke, de holder
bedre pa dufter og bobler, uten at du far
kink i nakken ved siste slurken.

X Med mindre du har vunnet en fotbal-
Icup eller Formel 1, ikke rist pa flasken
far den apnes, bade billige og dyre
bobler er bedre i glasset enn i taket.
Hold godt rundt korken, sikt vekk fra
folk og dyre vaser og vri pé flasken,
ikke korken, til den glir ut med et forsik-
tig plopp.

[ Drikk ditt sprudlevann med stoisk
ro, boblene holder lenge nok til at du
kan ta deg tid til & nyte hver eneste
drape.
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Kokekunst i utvikling

Gamle kokebaker gir ikke
bare et spennende innblikk i
fortiden, det er bade matkul-
tur og mathistorie. Dessuten
er mange av de gamle
oppskriftene fullt brukelige
den dagidag, og ikke minst
er gamle kokebgker fornay-
elig lesning. Aftenposten-
journalist Per Borglund tar
her for seg 100 ar med
norsk kokebokhistorie.
Boken er godt dokumen-
tert og proppet med omslagsfoto-
grafier, bokomtaler og mathistorikk.

KK MENER: Ma-ha for den som
elsker kokebgker. KKKKK

Malbart

Som faritiden, sma praktisk
malekopper i melanin. (kr 299,
Nigella Lawson / R8 Design)

Billig og bra
bobler

Det er liten vits a sprette den
dyreste champagnen nar klokken slar
tolv og man star tynnkledd i vinternatten.
Men man kan alltids gnske det nye
velkommen med for eksempel en torr og
god cava. Spania motsats til champagne
kalles cava, framstillingsmetoden med
andregangs gjeering pa flaske er den
samme, men vinen lages pa andre druer
og kravet til lagring pa bunnfallet er
lavere. Billig cava kan ofte kjennetegnes

med en litt ufin karakter som kan minne
om brent gummi, noe denne her ikke
har tross den lave prisen. Vinen var ny
pa Vinmonopolet i november og er en
av de beste rimelige musserende du
fari dag.

Grans Moments Cava Brut Nature
(Musserende, Spania, varenr.
49632, kr 100)
Vinen er lys gul og dufter av
epler, sitrus, blomster og hint av
kieks. Den er knusktarr, frisk og
smaksrik med gode bobler,
middels fylde og lang balansert
ettersmak.

KK 52/2007 85



