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— Jag kan bara
sammanfatta
det med ett ord:
Fantastiskt! Jag
har fatt gora
mangder av ro-
liga uppdrag,
har lart mig otroligt mycket och
traffat massor av spdnnande man-
niskor.

Vad inspireras du av?

— Jag inspireras av allt runt om-
kring mig, men framfor allt av hur
andra lagar och tdanker mat. Man
lar sig av bade bra och daliga mat-
upplevelser. Ar det déligt sa tin-
ker jag pa hur jag skulle ha gjort
det annorlunda. Ar det bra s& for-
soker jag ldra och komma ihag.

VIKTORS
NYA SMAK!

Varje &r far Arets Kock™ ge smak
at en Arla Koket® créme fraiche
gourmet. 2007 ars vinnare Tom-
my Myllymaki tog fram karljohan-
timjan-citron. Tom Sjostedt,
vinnare 2008, bjod pa dpple&-
pepparrot. Viktor Westerlinds
variant avsldjas i februari 2010
i en butik nadra dig.
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HEJ, VIKTOR WESTERLIND,
BERATTA OM DITT
AR SOM ARETS KOCK"!
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Ssionen™

Tre masten i kéket?
— Salt, citron och kryddhyllan.

Favorit i mejerikylen?
— En burk créme fraiche.

Vilka &r dina viktigaste redskap?
— En bra kniv i koket, mitt Micro-
plane-rivjdarn och en mixer.

Favoritratt?
— Farmors kottfarslimpa.

Vart vill du resa pa din inspira-
tionsresa, som &r en del av vin-
sten?

— Hongkong. Jag har alltid gillat
asiatisk mat, bade att se pa och
att dta. De tanker pd ett sant
annorlunda satt, samtidigt som
vi har mycket gemensamt, till
exempel alla sotsyrliga smaker.

PEPPARROTSSTUVAD
POTATIS MED STING! (4 port)

400 g kokt potatis

2 dl Arla Koket® créme fraiche
gourmet dpple&pepparrot

salt och svartpeppar

Skar potatisen i mindre bitar
och blanda med créme fraiche.
Varm under omrdrning tills
potatisen ar genomvarm.
Servera potatisen exempelvis
till flaskfilé, kyckling eller fisk.

Fler goda middagstips hittar
du pa www.arla.se.




