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ANGELHOLM - EN PLATS FOR LIV

Angelholm &r en plats for liv, vackert beldgen mellan Kullahalvén och Bjérehalvén. Fér ménga
dngelholmare - infédda som inflyttade - ar det kombinationen av stad och landsbygd, slatt och
skog, hav och sjéar, gott boende i alla kommunens delar och en gemenskap invénarna emellan
som gor var kommun speciell.

Runt om i kommunen finns jordar som bidrar till det myllrande odlingslandskap som under lang tid
satt sin pragel pd Angelholm. Staden och dess manga verksamheter véxte fram nér lantbrukets
ravaror féradlades till nya produkter som sedan saldes vidare. Moderaterna &r évertygade om
att denna symbios mellan den odlade jorden och féretagsamma médnniskor gjort Angelholms
kommun och dess anda till vad den &r i dag.

Vi i Moderaterna vet att mat dr en viktig del av vara liv. Fradn det att vi &r sma barn pd férskolan
till det att vi behdver stéd ndr vi blir dldre dr god mat en férutsattning for ett gott liv. Radvarorna
ska naturligtvis vara av hég kvalitet, med sa lag pdverkan pd naturen som méjligt och med korta
transporter. Just av den anledningen har vi i Moderaterna sett till att manga av de livsmedel
Angelholms kommun képer in ér nédrproducerade.

| din hand haller du Moderaterna i Angelholms kokbok. Det &r ett séatt fér oss att bjuda p& oss
sjalva och ett antal goda recept. Samtidigt presenterar vi ndgra av vara kandidater i hdstens val.
Vi dlskar Angelholm och vill ta fortsatt ansvar fér kommmunens utveckling.

Smaklig maltid!
Robin Holmberg
kommunstyrelsens ordférande
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ROBIN HOLMBERG
33 ar, kommunalrad, Angelholm

Jag kandiderar till kommunstyrelsens
ordférande

Moderaterna har sedan 2018 fattat beslut

i viktiga fragor och visat handlingskraft.
Darmed har vi lagt grunden fér positiv
framtida utveckling av Angelholms kommun.
Mycket arbete aterstar dock for att forverkliga
var fantastiska kommuns fulla potential.

Jag vill arbeta for:
e Foretagsklimat i topp
e Trygghet och sdkerhet i hela komnmunen
e Fler bostader och utbyggd valfard for ett
véxande Angelholm
e Etablerande av Campus
Angelholm fér hégre utbildning



s LASAGNE

INGREDIENSER

KOTTFARS BECHAMELSAS

1 gul 16k 75 g smor

1 vitloksklyfta 2 toppade matskedar mjol
500 g krossade tomater 5 dI mjolk

500 g blandfars Riven ost

1 tarning kéttbuljong Salt

1dl vatten Vitpeppar

1 matsked tomatpuré
Pastaplattor

Salt, Svartpeppar
Timjan

GOR SA HAR

Hacka den gula I6ken. Pressa vitlok. Frés [6ken tillsammans med tomatpuré.
Bryn blandfarsen och 16s upp buljongtdrningen. Tillsétt krossad tomat.
Krydda upp med salt, svartpeppar och timjan.

Béchamelsds - Smalt sméret i en kastrull. Tillsétt mjolet.

Rér ihop ingredienserna.

Tillsétt mjolken och rér ut mjdlblandningen. L&t koka upp. Nér sésen tjock-
nar spdd med mjolk till énskad konsistens. Smaka av med salt och vitpeppar.
Varva kéttfarsen med pastaplattor och béchamelsds.

Avsluta med s@sen och toppa med riven ost.

Tillaga i ugnen pé& 200 grader i 30 minuter.



SVEN-INGVAR BORGQUIST
55 ar.

Jag delar min sysselsattning mellan att vara
ordférande i Familje- och utbildningsndmnden
och att vara lantbrukare.

Bor tillsammmans med min familj p& en gard i
sédra delen av kommunen.

Mitt politiska intresse ror sig inom skolans varld.
Kan klart konstatera att vi bdde har en bra skola
och socialtjanst i var kommun.

Jag vill vara med och fortsatt utveckla vara
verksamheter med bl. a. &n hégre maluppfyllelse
och fler tidiga insatser inom saval skola som
socialtjanst.




Sven-[ngeass soppa

JORDARTSKOCKESOPPA
Receptet avser 4 portioner.

INGREDIENSER

500 g jorddrtskockor.
300 g potatis.

2-3 vitloksklyftor.

En klick smér.

1% dl vitt vin.

5 dl vatten.

2 t&rningar hénsbuljong
3 dl vispgrédde

Salt och svartpeppar

8 skivor lufttorkad skinka.

VITLOKSRORA

En liten burk créme fraiche
1-2 vitloksklyftor

1 tsk torkad ramslok

lite salt och peppar efter
smak

GOR SA HAR

Skala jordartskockorna och potatisen, skér i bitar samt hacka vitldken.

Fras alltsammans med smér i en kastrull i ndgra minuter.

Hall p& vinet och koka i en minut. Hall i vatten och buljongtérningar. Koka i
ca 15 minuter, tills potatis och kockorna ar mjuka.

Mixa soppan. Rér i gradde. Krydda med salt och peppar.

Varm upp soppan fére servering.

Lufttorkad skinka. Lagg skivorna pd ett bakpldtspapper pd en pldt och Iat
torka i ugn, 150° runt 5-10 minuter. Serveras avsvalnad.

Vitldksréran, rér ihop créme fraiche med pressad vitldk, torkad ramslok, salt
och peppar och toppa med timjanskvist



CHRISTINA HANSTAL
Ledamot i kommunfullmdktige,
Kommunstyrelsen och dven 1:e vice

ordférande i Ndmnden fér kultur, idrott och
fritid.

Jag heter Christina Hanstal och ar till yrket
forskollarare.

Jag bor pd Pomona med min man. Vi har tvd
séner som dr delvis utflugna.

Jag mdnar om ett rikt och vélfungerande
foéreningsliv och bra ledare for vara barn och
ungdomar. Men daven ett rikt kulturliv ar
viktig for Angelholms attraktionskraft och for
mdnniskors hélsa och valbefinnande.




FLASKFILE & SPARRIS

INGREDIENSER Sas:

4 port 2 dl vispgradde

Ca 600 gr flaskfilé 1,5 msk vetemijal

1 msk smor 1,5 msk kalvfond eller 1 buljong-
1 tsk salt tdarning

1 krm svartpeppar 2 dl vatten

1 burk stdngsparris 2 tsk smulad dragon

2 msk finhackad persilja

GOR SA HAR!

Satt ugnen pd 225gr. Skar filén i ca 2 cm tjocka skivor. Platta till
dem ndagot. Bryn skivorna i smér. Salta och peppra. Ldgg bitarna
i en ugnssdker form. Ldgg den avrunna sparrisen ovanpd.

Blanda vispgradde och vetemjél i en kastrull. Lat koka upp. Till-
satt fonden eller buljongtdrningen, vatten, dragon och persiljan.
Lat koka 3-5 minuter. Hall sdsen dver filén. Satt in i ugnen ca 10
minuter.

Servera med ris och en god sallad.



ELISABETH KULLENBERG

Barnldakare
Viktiga frédgor: Barn och Ungdomar; seniora

fragor; sjukvardsfragor; psykisk hdlsa i alla
aldrar.

Barn skall f& ratt forutséttningar och trygghet.
Sjukvérd pé lika villkor &r viktigt i alla &ldrar.
Valfrihet bdde ndr det gdller skola, sjukvard,
hemtjénst och boende.

Seniorer skall bli sedda och uppskattade som
den resurs de dr och deras kompetens tas
tillvara. Valfrihet ar att f& lov att arbeta dven

om man passerat officiell pensionsalder.




| S lisabeltis

GODA KAFFEKAKA

KAFFEKAKA MED RUSSIN OCH KARDEMUMMA

INGREDIENSER

100 g smor

2,5 dl strosocker

2 4gg

5 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

3 tsk stoétt kardemumma
1dl finhackade russin

2 dI graddfil

GOR SA HAR!

Rér smér och socker porést.

R&r ner dggen.

Blanda mjol, bakpulver, kardemumma och russin.
Rér ner mjdlblandningen i smeten.

Blanda ner graddfilen i smeten.

Hall blandningen i en smord och
bréad form (1,5 liter)

Gradda i 175 grader i cirka en timme.



TOMAS FJELLNER
1999 flyttade jag till Angelholm fér att
bli flottiljchef och att utveckla F10 men

utmaningen blev att driva flottiljen i flera
dr med ett nedldggningsbeslut.

Jag brinner fér samhallsutveckling, for
Angelholm och véra invanares rattigheter
och inflytande att sjdlva kunna péverka.
Sedan 2010 har jag varit politiskt aktiv som
ordf. Kultur- och fritidsndmnden, 2:a vice
ordf. Myndighetsndmnden och nu ordf. i
Samhallsbyggnadsndmnden.

Jag startade mitt yrkesliv som jaktpilot och
avslutades som brigadgeneral; bl a som chef
for operativa insatsledningen, vice rektor
for Forsvarshégskolan och logistikchef i den
hogsta férsvarsmaktsledningen.




ctes BJORNBARSPAJ

INGREDIENSER FYLLNING

175 gram smor 250 gr bjérnbar

3 dl vetemjol (180 gr) % dl strésocker

1 dlI strosocker 1 msk potatismjol

% tsk bakpulverpulver Garnering

1 krm salt Florsocker

75 gr mandelmassa Tillbehor

Ugn 200 grader Gradde med mortlad

kardemumma efter smak

GOR SA HAR!

Smalt smoret och lat det svalna ndgot.

Blanda de torra ingredienserna och blanda i det smalta sméret.

Krama ihop degen och lat vila en kort stund.

Tryck ut degen i pajformen, cirka 25 cm i diameter.

Riv mandelmassan grovt och tdck pajskalet.

Placera ut bdren tatt. Blanda socker och potatismjol och stré dver béren.
Gradda pajen i mitten av ugnen i cirka 20 minuter tills skalet fatt farg.

Vid servering, pudra 6ver florsocker och servera
gdrna ljummen med kardemummagradde.



OLA CARLSSON
51ar
Jag dr viceordférande i kommunfullmdktige

och i radddningstjanstférbundet RSNV,
ledamot i kommunstyrelsen och ersdttare
i dess arbetsutskott.

Jag arbetar som skadeférebyggare men ér
&ven lantbrukare i Axtorp. Det jag verkar for
&r ett gott féretagsklimat i kommmunen som
ger fler arbetstillfallen och férre medborgare
i bidragsberoende. Genom lag skatt och bra
villkor fér naringslivet framjar vi kommunens
ekonomiska tillvaxt. For att skapa ett

battre foretagsklimat boér ndringslivsarbetet
integreras i hela kornmunen.

Jag vill vara med och leda utvecklingen av
Angelholm med denna inriktning!




SKANSKA KOTTGRYTA

INGREDIENSER

1 kg skénsk hégrev 4 msk tomatpuré

5 hg rokt skénskt sidfiask 1 t&rning grénsaksbuljong
2-3 gula [6kar 3 mordtter

3-4 klyftor vitlok 2-3 dl inlagd syltlok

5 dl vatten salt, peppar, ev kalvfond
GOR SA HAR!

Putsa kottet, skdr i bitar, krydda och bryn lite i taget i en stekgryta.
Bryn loken tillsammans med kottet, hall i tomatpuré, vatten och
buljongtdrning och puttra pd svag vdrme i ndgra timmar.

Stek flasket i térningar och lagg i grytan.

Skar morétterna i slantar och &t dem ligga med i grytan sista
halvtimmen.

Lagg till sist i syltldken.

Smaka av med salt, peppar och ev kalvfond.

Servera med kokt potatis eller ris.



MAIJA RAMPE

Flyttade till Angelholm 2007 med drémmar
om bra utbildningar och méjligheten att
verkstdlla mina féretagsambitioner.

Vejbystrand blev platsen dar barnen fick
springa fritt och jag fick starta mitt féretag
inom besdksndringen.

Nu vill jag hjalpa ndsta generation genom att
med moderat politik géra det enklare fér andra
smafoéretagare.




WH .o
FROKNACKE

INGREDIENSER

1 dl sesamfrén VARIANTER OCH

1dl pumpakarnor SERVERINGSFORSLAG
1 dl solroskd&rner

1 dl psylliumfréon
1/2 dI chiafrén

3 dl kokande vatten
1dl rapsolja

1/2 salt

Frokex eller frokndacke ar
superenkelt och perfekt
alternativ fér dig som vill fixa
ndagot enkelt eller prova LCHF
eller Keto.

GOR SA HAR!

Satt ugnen pé 140°C

Blanda alla torra ingredienser och rér ner olja
och vatten.

L&t svélla i ca 15 minuter.

Fordela smeten pé tva pléatar

(OBS! Anvander bakplétspapper under och ovanpd frésme-
ten) och stryk ut jamnt.

Jag tycker att ett ca 2 mm tjockt lager ar bést.
Stré over flingsalt

Gradda bada plédtarna i ugnenica 1 tim.



INGELA SYLWANDER

Trygghet och valfrihet ar en sjélvklarhet
for mig.

Jag vill se fortsatt ldngsiktiga satsningar
inom &ldreomsorgen ddr kommunen
mdste anpassas till sin nya demografi.

Jag vill se satsningar som motverkar
ensamhet, kompetenslyft inom vard och
omsorg och fler boendealternativ for
seniorer.

Samhdéllet bor utformas utifran
mdanniskors behov, ett samhalle for
alla.




ngelosg SAGOLIKA PAJ

INGREDIENSER 6-8 portioner
Deg:

225 g smor

41/2 dl vetemjol

2 kryddmatt salt

1/2-1 dl kallt vatten

Forgradda pajskalet, innan fyliningen
laggs i s& blir det sprétt och frasigt.
Vik degen 6ver formens kanter och

Fylining:

500 g blandfdars, 1 stor gul 16k
ca11/4 tsk salt,

11/2 kryddmatt vit peppar

1 msk vetemijal

1 burk champinjoner

ca 2 dl vatten

1-2 msk senap (ej for sot)

1/2 -1 msk kinesisk soja.

1 dl hackad persilja

fast med en folieremsa s& glider inte

11/2 dl graddfil
degen ner vid graddningen.

Ca 2 dl tarnad ost
Hackad persilja for garnering

GOR SA HAR!

Arbeta ihop smér och mjél till en gryning massa. Tillsatt salt och vatten o
arbeta ihop degen. Stall kallt i minst 1 timme. Hacka 6k o frés den mjuk
utan att den tar fér mycket farg. Bryn férsen och rér till en gryning massa.
Krydda och stré éver mjél. Rér om vél. Bryn svampen och rér ner den till-
sammans med léken, vatten, soja, senap och persilja. Koka nagra minuter.
Rér ner graddfilen och smaka av. Koka inte mer nér graddfilen ar tillsatt.
Klg en rund pajform, ca 27cm diameter med degen. Lat std i minst 15
minuter s& behaller den formen bdattre. Nagga och gradda i 225 grader i ca
15 min. Hall i fyllningen och stick ner osttdrningarna i en ring. Gradda i 225
grader i 10-15 min tills osten smalt och pajen har fin farg.

Servera med en sallad, t.ex. rdrivna mordtter.



HANNES PETERSSON

Jag engagerar mig i politiken for att jag vill
trygga vdlfdrdens kdrna och att det ska 16na
sig att arbeta.

Ett av de stérsta hoten kommunerna har pé
l&ng sikt &r att vi blir f&rre manniskor som ska
forsorja allt fler. Det kommer s&tta hdrd press
pd var valfard.

Angelholm &r redan idag en attraktiv
kommun for féretag att etablera sig i och for
mdnniskor att leva och verka i. Det ger goda
forutsattningar att klara av utmaningen.




- KYCKLINGGRYTA

4 personer
INGREDIENSER

4 kycklingfiléer 2 dl creme fraiche

140 g bladspenat 2 tsk kycklingfond

10 soltorkade tomater Smaksdatt med basilika, salt och
2 vitloksklyfta svartpeppar efter smak

3 dl grédde

GOR SA HAR!

Forvall bladspenaten och skar kycklingen i 6nskade bitar.

Hall 6ver spenaten i en skdl. Bryn kycklingen i pannan tills den fér farg, ldgg
sedan 6ver dem i en gryta. Nar alla kycklingbitar ligger i grytan tillsétter du
grédden i stekpannan. Pressa i vitldken samt tillsétt créme fraiche och kyck-
lingfonden. Lat koka upp..

Strimla de soltorkade tomaterna och ldgg dem och spenaten i grytan. Hall
dver sésen och I&t allt puttra ihop
medan du kokar pastan, eller annat 6nskat tillbehor.




ANDERS DAVIDSSON

62-arig fd tidningsmakare och journalist
som fick nog av neddragningar.

Har ocksd jobbat som projektledare med
inriktning landsbygdsutveckling. Brinner
for miljofrdgor med hdéllbart och riktigt
l&dngsiktigt samhdllsbygge. Specialintresse
kring vatten i alla dess former.
Sportfiskare och kommunal representant i
tre vattenréd samt i styrelsen for Sveriges
Miljdkommuner. | kommunen finns jag

i kommunfullmdktige och milj6- och
tillstdndsnédmnden. Bor i Hoja sedan drygt
30 a&r men tycker dndd att centrumfrégor
ar jatteviktiga.




Hodess

RENSA-KYLEN WOK

Egen variant som skiftar dag fér dag.
Ingredienserna beror pd vad som finns hemma.

INGREDIENSER

600 gram flaskytterfile 1 chili

Tva stora réda paprikor och Socker

eventuellt en gul Ljus soja

Limesaft Salt

Sweet Chili-sds Ev selleri
Lok/purjolok/salladslok/ Persilja, graslok eller annan
graslok grén 6rt att toppa med.
GOR SA HAR!

Strimla allt. Olja i wokpannan och varm. | med kéttet forst lite salt och och
andra kryddor. Fyll p& med paprika och eventuellt andra gréonsaker. Smak-

satt med lime, soya och chilisds.

Kontrollera s& att det ar lagom mycket olja och I&t frésa i fyra, fem minu-

ter. Smaka av och toppa med ndgot grént. Skiftande farger ger 6gonfrojd

och aptit. (gar att variera i odndlighet, moré&tter, kyckling istdllet for flask-
kott, graslok...

Blir det trdngt i pannan sa woka forst kéttet, hall av i ndgot som tal vdrme
och ta grénsakerna i en andra omgdng. De krymper.)



SUSANNE RESMARK

En moderat kulturpolitik ska understédja ett
samhadlle dar det inte skall spela ndgon roll
varifrdn du kommer - utan vart du &r pé véag.

Jag tror att med r&tt stéd kan vi alla sikta mot
stjdrnorna och nd dtminstone till trédtopparna.
Kulturell skénhet och utveckling &r min styrka
och efter mangdrig internationell karriér som
opera- och konsertsangerska har jag skaffat
mig kunskap och verktyg som jag ser som en
tillgang fér Moderaterna. Mitt driv, engagemang
och mod tror jag kommer goéra skillnad i vara
beslutande férsamlingar. Jag har anvént min rost
bd&de pd scenen och som larare, men ockséd som
vdljare och politiker.

Jag star upp for Sverige och varlden med min rést.




E W MARANGTARTA

FRUKTIG MARANGTARTA MED GRADDE OCH VANILISMORKRAM

Ca 15 portioner

INGREDIENSER BOTTEN
Maréngbotten-2 st

8 aggvitor

4 dl socker

8 dI rice krispies fran

Kellogs (finns vid flinghyllan)

GOR SA HAR - BOTTEN

Satt ugnen pd 125 grader.

Tack en plat med bakpldtspapper.

Till en mardangbotten behdvs det 4 dggvitor
och 2 dl socker samt 4 dI rice krispies.

Fordela aggvitan och éggulan i tva olika skalar
(spara gulan till vaniljkramen). Vispa ihop
aggvitor till hdrt skum. Rér férsiktigt ner rice
krispies i smeten. Bre ut mardngsmeten p&
pladten och gradda mitt i ugnenica 1,5 timme.
Gor nu en till maréngbotten.

GOR SA HAR - KRAM

Blanda dggula, socker, smér, gréadde och va-
niljsocker i en kastrull.

Né&r sméret smalt och det blivit en jamn smet
sikta ner vetemjolet.

L&t sjuda pd svag varme tills den tjocknar.
Lat vaniljkrémen svalna och stelna i kylen.

INGREDIENSER KRAM
Vaniljkrdm

8 aggulor

2 dl socker

2 msk vetemjol

4 dl vispgradde

200 g smor

4 tsk vaniljsocker

TOPPING

5 dl vispgrédde

Farska jordgubbar, 2-3 frp
Hallon, 3 frp

Blabdar, ca 5 dl
Citronmeliss.

GOR TARTAN

L&gg en mardngbotten pd ett fat
och bre pd vaniljsmérkramen.

Bre hdalften av den vispade gradden
ovanpd vaniljsmaérkrémen och lagg
pd den andra maréngbottnen. Toppa
med resten av den vispade grédden,
béar och citronmeliss.



JOHNNY HAGMAN
Smaféretagare i Angelholm

Kommunfullmdktigeledamot samt ledamot
i Kultur-, idrotts-
och fritidsndmnden.

Jag intresserar mig speciellt for féretagar- och
ndringslivsfrédgor och tycker kulturen &r viktig
for ett levande samhdille.

Aven utbildnings- och sociala fragor ligger mig
varmt om hjdrtat.




MAJSKYCKLINGBROST

INGREDIENSER

4 st majskycklingbrost fran SAS
Bjare med skinn

600 gram blandade rotfrukter
4 stora bakpotatis

1 ask artskott

Vitlok

Timjan

Smér, rapsolja

150 gram mango chutney medi-
um eller stark

% dl mild senap

1 msk balsamvinager

2 dl rapsolja

1 st dggula

1,5 tsk curry

GOR SA HAR!

Satt ugnen pd 200 grader, skélj och skdr bakpotatisen i klyftor och rotgrénsaker-
na i stavar. Gnid in med en blandning av rapsolja, pressad vitlék, timjan, salt och
peppar. Ugnsfast form ca 30 minuter i ugnen. Under tiden forbered kycklingen.
Salta och peppra kycklingbrésten, bryn i smér och rapsolja. Nér potatis och
rotgrénsaker varit inne i ugnen i ca 30 minuter, sénk temperaturen till 125 grader.
Placera kycklingbrésten pd potatis och rotfrukter och stek fardigt i ugnen.

Mixa mango chutney, senap, vindger, dggula och curry. Hall férsiktigt i oljan
under full hastighet. Blir sasen fér tjock s& spad med lite vatten.

Nar kycklingen nér en innertemperatur pd 70 grader &r den klar. Garnera med
drtskotten. Smaklig maltid!



PER SKANTZ
56 ar

Arbetar som vaktmastare vid Angelholms
sjukhus

Jag bor pd en gard ute vid Angeltofta, dér jag
pd fritiden bedriver vaxtodling med spann-
mal- och oljevéxtodling.

Jag ar ledamot av fullmdaktige och samhdlls-
byggnadsn&dmnden samt ersdttare i kom-
munstyrelsen, Jag &r dven ndmndeman vid
tingsrdtten i Helsingborg.

Politiska intresseomrdde ar landsbygds-, fore-
tags- och byggfragor.



7285 HALLONPAJ

MED KOKOS OCH VIT CHOKLAD

4 port

INGREDIENSER

2 dl havregryn 100 gr grovhackad vit choklad

1 dl kokos + lite extra att ldgga 1-1,25 dl rédsocker

ovanpd 400 gr tinade eller farska hallon
1dl vetemjol 2 - 3 tsk potatismjal.

1tsk kanel GOR SA HAR!

175 gr kallt smor

Kér hastigt havregryn, kokos, mjél, kanel, smér, rédsocker och chokladen
i matberedaren. (du kan ocksd arbeta ihop alltsammans fér hand med
fingertopparna)

Smérj en pajform och fyll med hallon. Stré éver potatismjél och sedan
smulmassan. Stré till sist 6ver lite extra kokos.

Gradda i nedre delen av ugnen i 175 gr i 40 - 50 minuter eller tills
hallonen bérjar bubbla och ytan har fatt fin farg.

Servera med vaniljsas eller ljlummen vaniljglass.

Pajen blir lite sétare om man anvdnder farska hallon.



CORNELIS HUISMAN

Att vara nyfiken pd hur samhadallet fungerar &r
en stor drivkraft fér mig.

Medborgardialoger och andra medel som
utékar kommunikationen mellan stadshuset
och medborgare har varit en av de uppdrag vi
med framgdng slutférde.

| ett tidigt stadium utredde vi och kom med
forslag om hur politikerna skall agera nér héjd
beredskap rader i kommmunen. Nagot som &r
hogaktuellt i dagens lage.

Genom att vara lyhérd och haft manga
spdnnande uppdrag i mitt liv har jag fatt en
mangsidig erfarenhet som jag hoppas att &
anvénda mig av dven ndsta mandatperiod som
representant fér Moderaterna.




LOJROMSTARTA

INGREDIENSER

200 gr kavring

75gr margarin eller smor
250 gr kallrokt lax

6 blad gelatin

1 liten rédlok

4 dl vispgradde

400 gr kesella

2 dl crémefraiche

2 msk citronsaft

Salt och vitpeppar,
lite cayennepeppar
Lojrom eller stenbitsrom

GOR SA HAR!

Smadlt matfettet och mixa det med kavringen. L&gg blandningen i botten
pd en springform med l&stagbar kant. Stall det i kylen tills man har gjort
det andra momentet. Skar lax, 16k och dill i smdbitar. Blanda allt med
crémefraiche, kesella och vispad grédde, citronsaft och kryddor. Bl&tlagg
under tiden gelatinet ca 10 minuter i vatten, krama sen ur vattnet och
smdlt det pd I&dg vérme. Blanda ddrefter lax smeten med gelatinet val och
hall smeten i formen med kavringsbotten.

L&t det stelna i minst 6 timmar eller dver natten.

Ta sedan ur formen, bred ut 16jrom eller stenbitsrom och dekorera med
citronskivor och dill.



KARL-ERIK ASP
f.d. féretagare

Vad vill jag dé koka ihop i mitt politiska vérv!
Trygghet (som i sig &r ett stort begrepp)

ska genomsyra mitt handlande inom de
omrdden jag hoppas fa inflytande i, idag

och kommande mandatperiod. Klimat och
miljéfragor ar populért att stalla sig bakom,
det finns ett antal EU-projekt att férhdlla sig
till. Jag kommer att géra vad jag kan for att
vi ska nd de mal vi beslutar om i kommunen.
Ekonomifragor, med ordning och reda ar
viktiga. Att hushélla med skattemedel som vi
ar satta att forvalta pd ett optimalt satt. Jag
hoppas ocksd att f& vara med att paverka sé
att Angelholmspaketet kommer i mal. Jag &r
stolt av att f& vara med och fatta de beslut
som av olika dignitet paverkar Angelholmarna.




FLASKFILEGRYTA

INGREDIENSER

700 gram flgskfilé 1 msk kalvfond

4 tsk dijonsenap 2 msk honung, flytande eller fast
1 réd paprika 3 dl mellangradde

3 vitloksklyftor 2 dl cremefraiche

1 hackad gul 6k 2 krm salt efter smak

1 msk tomatpuré 2 krm peppar efter smak

1 paket Champinjoner ca 250g

Gor sa har:

Skéar upp kottet i strimlor, krydda med salt och peppar,

stek det darefter.

Fras 16k tillsamnmans med vitlék och paprika.

Stek champinjonerna, l&gg allt i grytan.

Tillsatt resten Iat koka ihop, sénk vérmen och koka under lock i ca 10 minu-
ter. Smaka av.

Pommes strips tillsammans med salt, och peppar i ugnen i 15-25 min i

200 grader. Njut av maten tillsammans med en grénsallad och tomater!
Servera gdrna lite svart vinbdrsgelé till.

Hade det funnits blétt vin hade det varit perfekt,



AGNETA GUSTAFSSON

ldag ar mitt politiska uppdrag inom miljé
och tillstdndsndmnden och jag anser att
miljéfrdgor mdste f& ta en stérre plats infor
olika satsningar och upphandlingar inom
kommunen. Vi mdaste jobba mer for en
héllbarare miljé for framtidens generationer.
Jag har under ménga ar arbetat inom
vérden och har métt manga patienter med
olika behov. Med min bakgrund har jag
bdade kunskap och kompetens inom vard
och omsorg. Av pandemin har vi lart oss att
vi behover lyfta kvalitén inom all vard och
omsorg nér det gdller omhdndertagande av
bdade vara dldre invénare och personer med
funktionshinder. D&rfér behover vi satsa
mer pd utbildning och kompetens bland
personalen.




Aguctas

LAX | SAFFRANSSAS

INGREDIENSER till 2 personer

Laxfilé ca 250 g

50 g kr&ftstjartar

1 msk dill

Négra krm eller mer av saffran
% dl torrt vitt vin

% fiskbuljong t&rning

1% dl creme fraiche

salt o peppar

GOR SA HAR

Skar laxen i térningar som steks i lite smor. Lite salt och peppar

Blanda creme fraiche, fiskbuljongtérning, vitt vin, dill och saffran i en gryta.
Koka upp och rér om. Légg i de stekta laxtarningarna och sist kréftstjartar-
na och l&t gora ett litet uppkok.

Servera med ris eller pressad potatis samt &rtor. Vid val av pressad potatis
bér mangden sds dkas ndgot.

Smaklig maltid



HANS WALLMARK
57 ar, Riksdagsledamot/Redaktor

Som utrikespolitisk talesperson fér Moderaterna
sedan 2018 har jag malmedvetet verkat fér hojd
forsvarsféormaga i Sverige och Nato-medlemskap.
Som reaktion pd Rysslands krig mot Ukraina har jag
i riksdagen varit en stark rost for stod inklusive drivit
pd& for de vapenpaket jag forst var ensam att tala
om men som nu stoéds av alla partier.

Som riksdagsledamot f&r Skane verkar jag for

en vettig energipolitik inklusive karnkraft. De
kommande dren kommer att krévas en férnuftig
ekonomisk politik for att halla inflationen nere och
trycka tillbaka en ladgkonjunktur. Okad arbetsléshet
slar mot ménga mdénniskors vardag men paverkar
ocks& pensionerna och pengarna in till den
gemensamma valférd vi alla finner viktig som skola,
omsorg och sjukvérden.




~+fans

FISKSOPPA

INGREDIENSER

Buljongen NeJeJele]y

Skaldjursskal Ca en halv liter buljong

Vitt vin och vatten Vitt vin och vatten

1 morot, 1 gul 18k, T réd 16k, 2 mordtter, 2 skalade potatisar,
1 halv purjolék, 1 halv kélrot, 1 halv purjolék, 1 halv kélrot

1 halv rotselleri 2 block fryst lax

1 block fryst torsk

125 gram frysta skalade rdkor
GOR SA HAR
Rosta skaldjursskal frdn h t ex héstens kraftskiva pd 175 grader. Sedan ned
i en gryta med i olivolja uppmjukad 18k, selleri, morot, kélrot och purjoldk.
Det hela far smdakoka en stund tillsammans med vitt vin och vatten. Skalen
halls ifrdn och den kvarvarande buljongen silas.
Skar morot, potatis och kdlrot i mycket sma kuber. Ned i grytan och koka
latt. Darefter fram med fryst torsk och lax. Skar i ldmpliga kuber. Ned i
soppan. Fyll p&d med vatten och vitt vin till ldmplig mangd. Dra ned varmen
s& att det precis kokar. Skér purjolok i fina strimlor och s& ned i soppan. En
handfull skalade frysta rdkor p& det. Hall p& véarmen i tre till fyra minuter.
Nu ar det serveringsklart. Surdegsbakat bréd med vdsterbottensost till blir
prefekt. Vill man lyxa till s ta creme fraiche och rér ut med ett paket saff-
ran och om sd& 6nskas tva vitloksklyftor. Toppa soppan med detta.
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