En fantasifull dukning férhajer en hel méltid eller
fikastund. Véaga dig pé tokiga porslinskombinationer.
Tjejerna bakom Set my table visar vagen.
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Namn: Malin D.
Humbla.

Alder: 33 &r.

Bor: Enskede
Yrke: Grundare av
Set My Table samt
ekonomi- och
administrativ
assistent pa
advokatbyra.

Namn: Eva
Reuterskisld.
Alder: 33 &r.

Bor: Nacka

Yrke: Grundare av
Set My Table samt
produktionschef p&
Strix Television.

Teatime med vackert porslin och
sticky date pudding gér
eftermiddagen extra god.

MALIN OCH EVA hade varit kompisar sedan férsta klass och linge
pratat om att géra nagot ihop. Idén till deras porslinsuthyrnings-
foretag kom i samband med deras egna bréllop, nir de insag att det
enda porslin man kunde hyra var vanligt, vitt. Sedan gick allt snabbt. I
dag driver de firman Set my table, som hyr ur vintageporslin till fester
och hjilper till med dukning till bréllop, tv-inspelningar och pressfru-
kostar.

- Vi képer in porslin fran Tradera, loppisar, Blocket och antikhand-
lare. Vi har ett lager pa ungefar 150 kuvert, far vi storre uppdrag képer
vi bara in mer. Det gar ju sénder en del porslin medan annat slits, sa vi
behover byta ut vissa delar I6pande.

Hur hittar ni inspiration till nya dukningar?

- Mycket beror pa sisong, mat och blommor, men annars ar ju
tidningar, naitmagasin och bloggar ett bra sitt att hamta inspiration.
Och Pinterest dr fantastiskt saklart, dar hittar man verkligen allt.
Hittar man en grej man gillar, till exempel en ljusstake, kan ju det vara
utgangspunkten fér hela dukningen. Lite som att fixa en hel outfit
efter ett par 6rhangen.

Varfér &r det viktigt med en fin dukning, tycker ni?

- Jag élskar att fa komma pa middag eller fest ddr man har anstringt
sig for att gora det trevligt och personligt. Om man ligger en massa
tid och pengar pa att ordna god mat och dryck kinns det lite bortkas-
tat om man inte far servera vid ett trevligt bord. Dukning behéver inte
vara nagot komplicerat, dyrt eller fancy. Men det ér trevligt nar folk
har gjort sig till for att man ska kdnna sig vilkommen. Dukningen
forho6jer hela upplevelsen, siger Malin.



_ Ingefdra och
citronglass med honung

och dppelkompott

4 PORTIONER.

Férbered | Klyfta och kirna ur dpplena och blanda med
dageninnan: | vatten, honung, ingefira och kanelstinger i en
4syrliga | kastrull. Lit sjuda 3-4 minuter pd svag virme
hostapplen, | och hill sedan 6ver i en titslutande burk. Kyl
gdrnasvenska | ner och lat dra 6ver natten i kylskap.
2 dlvatten Vispa ihop dggulor, socker och mjolk i en
4mskhonung | kastrull. Sjud pé svag virme i ett par minuter,
3cmfarsk | max 85 tills blandningen tjocknar. Lat svalna.
ingefdra | Riv citronskalet och pressa ur saften, tillsitt i

2 kanelstdnger | den avsvalnade blandningen. Vispa gridden
tjock och vand ner.

Kor blandningen i glassmaskin eller frys
annars i en form och rér minst en gang i

timmen i 2-3 timmar. Ror forsiktigt ner

3 agqulor
11/2 dl socker
11/2 dl standard-

mjslk | hilften av dpplena ur dppelkompotten strax
Tekologisk | innan glassen ir stelnat och forvara i frysen
citron | fram till servering.

2 dlvispgradde Ligg upp tillsammans med resten av

appelklyftorna i skalar och servera omedelbart.

Ty

%)

Pumpa- och
muscovadocréme

brulée

Pumpapuré ar en amerikansk produkt som

3 agqulor

1,1 dl farinsocker
21/4dl vispgradde
21/4 dl pumpapuré
1/2 tsk kanel

1/4 tsk mald muskot
1 nypa havssalt

1/2 dl strésocker
1/2 dl ljust musco-
vadosocker

man hittar pa burk i vélsorterade matbutiker.
6 PORTIONER.

Vispa samman dggulor och farin-
socker tills sockret bérjat 16sa upp
sig. Ror i gradde, pumpapuré, kanel,
muskot och salt. Férdela smeten i sex
ramekiner (portionsformar), ca 10
cm i diameter och still dem pa en
djup ugnsplat. Har du inte varm-
luftsugn fyller du platen med
varmvatten som nar halvvags upp pa
for porslinsformarna.

Baka i ugnen i ca 30 minuter tills
smeten precis har stelnat, lat svalna
och kyl kylsképskalla i minst 2
timmar, gdrna éver natten.

Blanda muscovado och strésock-
er och stro ett tunt lager 6ver varje
form. Brann av med en gasolbran-
nare eller i ugnen under grillvirme
250° tills ytan dr gyllenbrun och
servera s snart sockret stelnat.
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Vaga anvénda de finaste glasen,
porslinet, servetter och bordslinnet du har. Det
blir alltid snyggast och géster tycker ofta att det
kanns lyxigt. Om allt m3ste handdiskas och
strykas &r det 4nda vért det. Glém "less is more”
nér det géller dukning.

Stall inte fram smérpaket eller mjslkpaket pa
bordet utan lagg upp pé fat och hall i karaffer eller
tillbringare. Man behéver inte alltid tanka
traditionellt, vga servera efterrdttsmoussen i en
kopp eller chokladtryffeln i ett snapsglas.

Ha alltid levande ljus och fina blommor p&
bordet. Blanda storlekar och héjd pé ljusstakar och
vaser, kép snittblommor eller plocka kvistar eller
blommor sjalv dven om du inte har ndgon
tradgard.

Chaikryddad
varm cholzlad med
ingefarsgradde

9dImjslk | Hacka chokladen fint och ror
170 g mérk ekolo- | ner den i en kastrull tillsam-

gisk choklad | mans med mjélken, karde-
Ttskhela | mummakirnor, kanelstanger,
kardemumma- | svartpeppar och farinsocker.
kérnor | Skiva ingefiran i halvcentime-

2 kanelstanger
1/2 tsk nymalen
svartpeppar

4 msk farinsocker
3 cm farsk
ingeféra

1 tsk ekologiskt
akta vaniljpulver

2 dl vispgradde
1 tsk farinsocker
1/2-1 cm finriven

ter tjocka skivor och rér ner
dem ocksa. Vispa konstant
samtidigt som du later
chokladen sjuda upp. Ta av
varmen, vispa ner vaniljen och
14t dra under lock i minst 10
minuter. Vispa under tiden
gradden mjukt tillsammans
med farinsocker och smaksitt
med ingefira.

Sila den varma chokladen
och servera i muggar tillsam-

farskingefdra | mans med en sked ingefars-
gradde.

SOFIA wooD TYCKTE att det saknades enkla, vegetariska familjerecept. Det
ledde till den nu framgéngsrika mat- och bakbloggen Chez Wood.
Namn: Sofia Wood - Det finns fa saker som inspirerar mig sd mycket som maltiden. Just den
Alder: 29 &r. inspirationen ville jag dela med mig av.
Bor: Stockholm Hur hittar du inspiration till nya recept?
Yrke: Head of - Genom de ravaror som ir i sisong, middagar jag har itit, resor jag har
Product Presentation gjort och vinners matlagning. I flera &r har jag haft ett lite udda specialin-
and Communication tresse: att lisa menyerna pa alla de restauranger jag vill ita pa runt om i
pé Filippa K. Driver virlden. Manga smakkombinationer som kommit till pa det sittet.
matbloggen Chez Varfér &r det viktigt med en fin dukning som ackompanjerar maten?
Wood pa Lovelylife. - Fér mig dr dukningen och presentationen lika viktigt som maten i sig,
se. det dr ju en helhetsupplevelse. Jag dr ocksa uppvuxen med en mamma som
viagrade mjolkpaket och smérbyttor pa bordet, och alltid hade tinda
stearinljus - si jag kanske dr extra kinslig med det dar, haha.
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Sticky date pudding
med salt dulce
de leche sas

4 dlurkdrnade
dadlar

4.5 dl vatten

1,5 tsk bikarbonat
4,5 dl vetemjsl
1/2 tsk bakpulver
1/2 tsk mald
ingefara

1/2 tsk salt

90 g smor

2,25 dl strésocker
3499

Virm ugnen till 190°. Sméra och mjola en
springform, ca 24 cm och stall at sidan.

Hacka dadlarna och blanda i en kastrull
tillsammans med vatten. Lat sjudaicas
minuter. Hill 6ver i en djup skal (blandningen
kommer att skumma upp) och rér ner bikarbo-
naten. Lat dra i ca 20 minuter.

Sikta samman mjol, bakpulver, ingefira och
salt i en skal. Vispa smor och socker i ljust och
luftigt med en elvisp i en separat skal och ror
sedan ner mjolblandningen med slev i tre
omgéngar tills det bildar en slit, tjock smet.
Vispa ner dggen en at gangen och rér sedan ner
vatten och dadelblandningen tills det precis
har blandats. Hill smeten i formen och stall
formen pé en djup ugnsplat. Fyll platen med
varmvatten tills det nar halvvigs upp pa
formens kant. Gridda ca 50 minuter. Testa med
en sticka, kakan ska vara knappt torr i mitten.

Lat kakan svalna till [jummen och servera
med den varma dulche de leche-kolasasen
ringlad éver.

Det &r vildigt viktigt att vattnet ticker burken under koktiden samt
att den svalnar innan den 6ppnas. Dulce de leche-sas &r magiskt gott

bade pa tarta och till glass.

Salt dulce
de leche-kolasas

1 o6ppnad burk
kondenserad mjslk
utan etikett 3400 g

1 kryddmatt
ekologiskt skta
vaniljpulver
1/2-1dl vatten
Havssalt till
servering

Lagg burken med den
kondenserade mjélken i en
stor kastrull. Fyll pa med
vatten sa det tacker burken
och lite till. Koka i ca 2
timmar. Det dr viktigt att
burken hela tiden &r tackt
med vatten sa fyll pa da och
da med hett vatten.

Lyft ur burken och lat
svalna ordentligt innan den
6ppnas. Hill 6ver i en mindre
kastrull och rér ner vatten po
om p6 och vaniljpulver. Varm
till en slit, lite 16sare s&s och
ringla 6ver dadelkakan. Stré
6ver havssalt och servera.
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