RENT PA BANKEN

- RENA SMAKER PA TALLRIKEN

Sveriges Masterkock Erik Hammar vet hur enkelt
det ar att laga mat pa rostfritt stal. Det ar hygieniskt,
snyggt och valdigt smidigt att knada deg pa.

— Rostfritt stal ger en clean kansla, sager han.







PG decosteel.se kan du hitta Erik Hammars recept pd en
god svamppasta med champinjoner, dragon och parmesan.
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Rostfritt stal ar inte bara tidlost
snyggt utan aven funkt:onellt.

Sedan han vann Sveriges Misterkock 2018 har hans
liv tagit en ny riktning. Inga fler dagar pa kontoret
som marknadsanalytiker. Nu jobbar han heltid med

att inspirera med sin, oftast franska, matlagning. Han Vann tv-programmet Sveriges Masterkock ar 2018.
turnerar med koksforetag och bidrar med recept till stora 32 3r och bor i Stockholm tillsammans med flickvannen
matsajter. Maria.

—Det roligaste dr nog dnda nir okinda ménniskor Gillar det franska keket och har gett ut kokboken
kommer fram till mig pa stan och siger att de inspirerats “Min franska matresa”.

av mig. Da blir jag extra glad, siger Erik. Jobbade tidigare som marknadsanalytiker.

SKRACKBLANDAD FORTJUSNING

Innan han var med i programmet var han ett inbitet fan
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Masterkocksvinnaren
visar Decosteels lasare
hur man lyckas med en
riktig bra pastadeg

som brukade se varje avsnitt hemma i tv-soffan. Erik
var sugen pa att vara med sjilv, men det blev inte av att
han anmalde sig. Till slut tog hans vinner tag i det och
skickade in ansdkan 4t honom.

—Jag ir verkligen glad att jag kom med. Att stiga in i
misterkockskdket var som en drém. Jag var skrickslagen,
men samtidigt {ortjust. Allt eftersom tog det roliga 6ver
och i dag kan jag sakna det. Inspelningarna var nog det
roligaste jag gjort.

GILLAR ROSTFRITT

For Erik ér rostfritt stal idealiskt att jobba med i ett kok.
Det iir inte bara tidlést snyggt utan dven funktionellt.
Det ér litt att halla rent.

—Det gar snabbt att snygga till. All fukt férsvinner bara
man drar 6ver med trasan vilket ger en mycket bra kiinsla
nir man lagar mat.

Dessutom gar det bra att knida deg rakt pa materialet.
Som till en pizza eller en hemgjord pasta.

— Det ir bara att slinga pa lite mjol och borja jobba.
Det slidpper bra mot stalet. Pizza och pasta mar bra av
att tillredas mot kalla ytor, siger han.

PASTADEG

4,75 dl durumvete
4 hela agg

2 aggulor

1 tsk olivolja

1 krm salt

Tillagning

Gor en vulkan av mjolet pa en kall bankyta, garna i rostfritt
stal. Vispa forsiktigt upp dgg, aggula, salt och olivolja i en
bunke. Tillsatt en tredjedel av aggblandningen i vulkanen
och blanda forsiktigt ner mjol fran sidorna med en gaffel.
Tillsatt resten av aggblandningen stegvis tills den ar helt
inarbetad i mjolet.

Mjola in dina hander och gor en boll av degen. Kndda degen i minst
10 minuter tills den kdnns elastisk. Om degen kanns for torr kan du
tillsatta lite vatten och om den ar for blot lite extra mjol.

S8 in degen i plastfolie nar den ar fardigknadad och I3t den vila 20
minuter i kylen. Kavla sedan ut degen, mjola din pastamaskin och

den inte klibbar ihop innan kokning,
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