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At mer gront med Sally Voltaire

Skribent: Vin & Matguiden

Med fokus p& grént och hélsa har Sally en sjalvklar plats i Stockholms krogsvang. Vi
har passat p& att frédga henne om négra tips pé hur man bland annat fér in mer gront i
sin vardagliga kost.

Sally driver bland annat Sally Voltaire & Systrar ¢ en vegetarisk restaurang med
tesalong, juicebar och butik p& Ahléns City och Glashuset i Sickla Képkvarter. Och for
den som inte bor i Stockholm inspirerar hon med sina fantasifulla vegetariska ratter och
fargglada rawfood2kreationer i sin senaste kokbok Sally Voltaires Mat.



Nu ndr det nya dret precis har bérjat, hur har 2015 varit och vad ser du fram emot
under 20162 Jag 6ppnade en restaurang i borjan pa aret (med allt vad det innebar).
S& 2015 har varit ett é&r med valdigt mycket jobb, men ocksé mycket gladje. | ar ser
jag fram emot att vidareutveckla mitt koncept ytterligare.

Du slappte en kokbok under 2015, hur har responsen varit p& den? Positivl Det gladjer
mig att den fortfarande sdljer lika mycket. Att den inte gick upp som en sol och sedan
ut pd en rea hylla. Férhoppningsvis kommer den att leva lénge. Sedan &r det ménga
som hort av sig och saknat recept pa vissa saker, men det ar s svért att rymma allt
man gjort i en bok.

BORHIR FARTA =

Om du skulle formulera din matfilosofi i en mening, hur skulle den lyda2 2 Frén jord fill
bord.

Har du alltid varit intresserad av halsosam och vegetarisk kost? 2 Jag har alltid varit
intresserad av grénsaker som révara. Och utmaningen i att hitta nya tillagningstekniker
och anvéndningsomraden for grénsaker. Det ar helt enkelt roliga révaror att arbeta
med. Gronsaker dr levande mat. Att det sedan ofta blir hdlsosamt mat, ar mest en



bonus. Lagar man mat frén grunden och med bra ravaror, blir det sallan ohalsosamt.

Vad &r ett maste i ditt kylsképe @ Agg! Jag har alltid ekologiska dgg hemma. Med égg
kan man enkelt ta tillvara pé resterna i kylen. Bara slanga ihop en ugnsomelett med det
som finns i grénsaksvdg eller géra rotsaksbiffar. Agg ar darfér héllbar mat, de hijglper
till att minska svinnet.

Nytt &r och nya I6ften. Hur tycker du att man, som nybérjare, kan f& in mer gront och
vegetariskt i sin koste 2 Man kan bérja med att tillaga de ratter man vanligtvis lagar
hemma, men aft byta ut kdttet. Brukar man laga kétt med graddsas kan man byta ut
kattet mot ugnsbakad rotselleri och servera det med rérérda lingon. De funkar med alla
ratter. Och ar ett enkelt satt att borja g& mot en gronare livsstil.
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Kan du ge ndgra tips pé ravaror som alltid ar bra att ha hemma for att enkelt kunna
svanga ihop négot gott och nyttigi? 2 Rotsaker héller i evigheter i kylskapet, ar prisvard
och nyttig mat som finns att f& tag p& aret om i Sverige. Rosta i ugnen, gor soppa eller
gryta, riv ner till rotsaksbiffar, hyvla och svarva till sallader eller pressa till juice. Jag har



alltid glasnudlar hemma ocks&. De ar naturligt glutenfria och passar till allt fran sallader
till varma soppor och stekta gronsaker. De gér dessutom pd nolltid att tillaga. Bara att

tacka med kokande vatten, lata st& négra minuter och sedan spola kalla.
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