


Vinterns smaker

AG HAR BLIVIT VAN MED VINTERN. Det ir inte lingre
s att jag hatarhatarhatarhatar kylan och morkret. Dirfor
har jag kunnat skriva den hir boken.

Den innehiller inga férnumstiga forslag om att mota bort de
isande avgrunderna med soppa och stearinljus, det lovarjag. Men
man behdover ju inte plagas mer dn nodvindigt. De tinda jusen
pd middagsbordet 4r dnda en bra signal och gulaschsoppan far
verkligen tirna att tina.

Min vintermat ir underbar. Bra mycket bittre d4n sommarens
flyktiga smaker. Jag vill viltra mig i hemliga lustar och smorja kra-
set med julens kumminflisk, for att sedan 1ita mig renas av gurk-
meja, rodkal och linser.

Mitt kokdr préglat av sisonger, det har det alltid varit, dven innan
dagens ekologiska kokstrend. Varje manad av vinterhalviret har
sin speciella njutning, frin de rostade kastanjerna i oktober Gver
alljulmaten till virvinterns gidda. Detblirménga dllfillen till fest!



Kyligt 1 luften

JUSLILA ASTRAR LYSER FORTFARANDE 1 ett horn av
tradgdrden, annars 6de, avlovat och tomt. Jigaren ringer och
fragar om vi vill képa ridjur. Det dr ett sikert tecken. Sa

en dag borjar jag frysa om hinderna. Vagt och lite planlost letar
jag efter mina handskar. Applen trillar, morkret smyger kring
knutarna och vinnerna slaktar sina lamm. Den tunga hosten ér
hir. Det dr nu det dr dags for orgier. Eld, het whisky och soppa!

Het whisky & 16ksoppa
oyt Heltic—inlindid olasdydind

1 TsK socker Enirlindskhottie vickerlivsandarna till liv och motarbortalla for-
2 DL kokande vatten kylningar. Servera i mugg. Drick med en filt om benen.
§ kryddnejlikor

1 skiva citron * Blanda och r6r om, inta medan den ir mycket varm.
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Jor 4 personer

1 kG gul 16k
4 vitloksklyftor
smor eller olja
2 MSK mjol

1 L gronsaks- eller oxbuljong

2 DL vitt vin
2 lagerblad
1 timjanskvist eller
nagon nypa torkad timjan
salt, svartpeppar
8 skivor vitt brod
av en nagot grovre sort
4 DL riven ost,
girna en blandning
av parmesan och gruyere,

grevé eller lagrad herrgard,
men osten ska vara helfet

och det ska vara
hogst 1 DL parmesan

Gralinetad bsgppa

Det hiriren soppa for sybariter. Den érinte mattfull. For mycket
16k, for mycketvin, formycket ost, men aldrig férmycket njutning.

K Skiir Ioken i skivor och hacka vitloken. Stek allt mycket ling-
samt 1 smor eller olja 1 20-30 minuter. Stré 6ver mjol och hill pa
buljongen och vinet. Ligg ocksa 1 lagerblad och timjan. Nu ska
soppan sakta koka under lock i minst 1 imme. Sting inga dorrar,
lat dofterna leta sig runt i hela huset. Smaka av med salt och
ganska mycket svartpeppar. Det ér rikligt med 16k i denna soppa
och eftersom 16k innehiller mycket socker kan det ta en stund
att hitta balansen 1 smaken. Kanske det behévs en liten skvitt
vin? Mera salt? Medan man smakar och smakar kan man borja
fundera Gver nista problem. Ska brodet vara rostat eller inte?
Det dr faktiskt just en smaksak. Om man rostar det drar det inte
it sig lika mycket vitska, det hiller formen bittre. Men vitsen ér
ju att brodet, soppan och osten ska forenas 1 het bubblande ljuv-
lighet ... Man kan kompromissa och rosta brodet bara pi en sida
1 ugnen. Ligg sedan skivorna pa soppan med den rostade sidan
uppit. Stro ost 6ver och sitt in hela stora grytan i ugnen. Ett
annat sitt dr att forst hilla upp soppan 1 ugnsfasta portionsskalar
innan brodet och osten liggs pa. Ugnen ska vara mycket het,
minst 250°. Jag ligger mig alltid pd knd for att titta genom ugns-
luckans glas hur osten lingsamt rinner ut och far ritt firg. At
soppan 1 en inre krets av likartade stornjutare.

K Vilj s stora gula lokar som méjligt. Skiir i skivor och dela i
ringar. Ligg ringarna i mj6lk en halvtimme. Doppa sedan 1 vete-
mjol och fritera 1 olja. Vilj en olja som ir neutral 1 smaken, som
solrosolja. Vind ringarna om de inte ticks av oljan. Lat rinna av pa
hushallspapper och salta. Brutalt gott. Snask forvuxna 6ldrickare.
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Detta ir en fattigmanssoppa som man kan leva pa 1 snila tider.
Man kan ocksa lyxa till den med lite gridde och vitt vin, som min
dotter brukar gora. Da blir det, som alltid med dessa ingredien-
ser, en rik smak. Fast jag uppskattar mer den enklare varianten
och féredrar dessutom fast potatis 1 denna soppa, lagom sénder-
delad, men indi med smi identifierbara bitar. Vill man hellre att

Jor 4 personer

2 stora purjolokar

olivolja eller smor

den ska vara mjukt simmig, viljer man 1 stillet en mjolig potatis- 3/4 KG potatis

sort. Spid med lite vatten om soppan verkar for tjock. Jo, en sak 1-1 1/4 L gronsaksbuljong

tll - ju enklare mat, desto viktigare ir det med ingredienserna. salt, peppar

For mig dr det sjilvklart att anvinda ekologiskt odlad potatis i eventuellt 1/2 DL vitt vin

soppan. eventuellt 1 pL gridde
dill, gér bra med fryst

K Skiir lings purjolsken for att kunna skélja den noga. Det kan
finnas jord lingst inne mellan bladen. Strimla den tunt och ligg
undan ungefir en deciliter av det yttersta vita. Fris purjoloken
sakta1en grytaiantingen olivolja eller smor. Den fir absolut inte
bli brun. Skala potatisen och skir i bitar. Ligg ner i grytan, hill
pa buljong och lit smaputtra i ca 20 minuter. Vispa i soppan med
en vanlig visp sé att potatisen sonderdelas, men inte for mycket,
enligt min smak. Salta och peppra. Hill eventuellt 1 vin och
gridde, men soppan blir god 4nda, det lovar jag. Hill 1 rejilt med
hackad dill och det sparade ria purjolokshacket.

Restade Aaslanjet

3K Berikna §-6 per person. Vilj noga ut de som ser fullmatade
och fina ut. Skolj kastanjerna 1 diskhon. De som flyterupp till ytan
dr troligen daliga och maskitna. Skir ett kryss 1 toppen av varje
kastanj, for att de sedan ska bli littare att skala. Annars kan de
faktiskt ocksd explodera 1 ugnen. Still kastanjerna 1 en ugnsfast
form bottnad med grovt salt och sitt in 1 mycket varm ugn, 250",
1 20 minuter. Servera varma, med salt och smor. Gott som en
ganska mikug forritt, eller bara med ett glas vin eller en kopp te.
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Varma grytor
och fina stekar

Man kan kopa oxbringa som drantingen firsk eller immad. Bida
dr goda och enkla att tllaga. Principen ir helt enkelt att man
kokar kottet linge tillsammans med kryddor och gronsaker. Man
kan sila av buljongen pi slutet och ligga 1 nya frischa gronsaker.
Det blir en hirligt virmande ritt. En bra osotad senap, girna
grovkornig, passar perfeke tll.

> Skélj kottet. Ligg det i en ganska tring gryta och hill éver
kallt vatten, bara precis si mycket att det ticker. Detta gor man
for att se hur mycket vatten som behovs. Ta upp kottet och 1it
vattnet koka upp. Ligg 1 kottet dnnu en ging, lit koka upp igen
och skumma. Det blir inte lika mycket skum om man lagger kott
1 kokande vatten, som om man ligger det 1 kallt vatten. Nu ska
gronsakerna och kryddorna ull buljongen 1. Lat sedan sjuda 1 ca
1 1/2 timme. Prova att sticka 1 kottet med en kniv. Den ska lossna
latt ndr det dr klart. Man kan ocksa ta upp kottet och skira av en
bit for att prova.

Sila buljongen och ligg tllbaka kéttet tillsammans med nya
gronsaker. Fasta skalade smé potatisar 1 halvor blir bra, morbtter,
palsternackor och purjoldk behovs ocksa. Smaka av buljongen,
kanske behovs det mera salt. Sjud 1 ytterligare 15-20 minuter,
tills potatisen ér klar. Servera 1 djupa tallrikar med god senap.

Jor 4 personer
600-700 G benfri bringa,
mer om benet ir med
8 potatisar
2 purjolokar
3—4 palsternackor
3—4 morotter

TILL BULJONGEN:

cal 1/2 L vatten
1 1/2 TsK salt per liter vatten
1 purjolék
1 morot
1 bit rotselleri, ca 1/4 av en rotkndl
2 lagerblad
677 vitpepparkorn
1 gul 16k
girna en liten kvist timjan
eller 1 tsk torkad
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Jfor 4 personer
1 1/4 kG lammkott med ben
eller ca 3/4 kG benfritt kott
salt, svartpeppar
myol tll kotet
2 -3 gula l6kar
3 vitloksklyftor
2 morotter
olja att bryna i
1 burk hela tomater
3 L buljong
1 kanelsting
1/2 TSK spiskummin
1/2 Tsk korianderfron
6 -7 aprikoser
apelsinskal
apelsinsaft

Jag brukar géra det pa morgonen, just 1 den dér stunden mellan te
och kaffe. Olivolja i storsta grytan, ganska hog virme, nymortlad
svartpepparoch salt. Bog ellerbringa? Det spelaringen roll, jag tar
den bit som har extrapris. Bida dr framdelskott, grovtradigt med
god smak, som ska fa puttra linge.

Nir kottets alla ytor dr brynta ligger jag i ett par 16kar 1 klyftor,
en morot, kanske en liten bit selleri om det finns. Det firinte vara
for mycket, varken av moroten eller sellerin, dé tar de smakerna
over. Vitlok, manga klyftor, fyra till fem 1 alla fall, rosmarin, helst
firsk, finns inte det sd duger torkad. Till slut en burk tomater och
nagra deciliter rodvin, en bit apelsinskal, tunt skalad med potatis-
skalare.

Sa locket pa. Det har tagit hogst en kvart. Nu kan jag ligga mig
och sova igen, om jag si vill. Kottet stir pa lig virme 1 flera
timmar. D4 provar jag det, antingen genom att sticka en vass kniv
1 det och se om den slipper litt, eller helt enkelt genom att skira
av en skiva och smaka.

Godast tll 4r en blandning av ugnsstekt potatis och r6dlok.

Detta ir en favorit. Aprikoserna kokar sonder och ger en sa god
smak till kottet och kryddorna och apelsinsaften som tllsitts pa
slutet ger ocksa karakdir dt rétten.

X Jag koper hela fron av bade koriander och spiskummin. Nir
jag ska anvinda kryddorna rostarjag dem latt i torr stekpanna och
mal dem sedan 1 mortel. Men oftast finns det tyvirr bara firdig-
malda kryddor i affaren. Det gér det ocksa.

Till den hir grytan kan man vilja antingen benfritt kott av
steken eller, som jag foredrar, av bogen med ben. Skir kottet i
lagom stora bitar, salta och peppra och rulla dem 1 vetemjol. Det
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kan man hoppa 6ver om man vill, men det gor att grytan blir lite
lagom redd och sasig. Skala och skiva 16k, vitlok och mordtter.
Bryn gronsakerna 1 en gryta. Bryn ocksa kottet 1 stekpanna och
ligg efterhand 6ver det 1 grytan. Hill i tomatburken och buljong.
Man kan ocksa hoppa 6ver tomatburken och 1 stillet ha tomat-
puré och lite mer vitska, antingen vatten eller rodvin. Ligg ocksa
1 kryddor, aprikoser och apelsinskalet. Lat puttra sakta tills kottet
kanns mjukt, girna bortit en imme. Smaka av med salt, peppar
och apelsinsaft. Alskar man stark mat s blandar man forstés i lite
sambal oelek eller ndgon annan slags chilipasta. Grytan kan girna
goras 1 forvig och bara virmas.

Serveramed ugnsstekt potatis, basmatiris eller couscous. Chut-

ney passar till.
Lasane Kot -fisin Madiar Clk
Det kulinariska ordet korma anvinds i Indien f6r en speciell tek- for 4—6 personer
nik att brisera kott 1 doftande kryddor tillsammans med gridde 1 KG benfritt lammkétt, frin steken
och malda mandlar eller nétter. Det blir en mild och aromatisk ca 3 cM firsk ingefira
ratt. 1 1/2 TSK salt

3 stora lokar

K Skala ingefiran och riv den ner i en skil. Skir kottet i fina 3 vitlSksklyftor

munsbitsstora kuber. Ligg dem i skilen och tillsitt ocksi saltet. J MSK Smor

Blanda. Skir 16ken 1 ringar och stek den sakta tillsammans med 112 Tsx korianderfron

1 1/2 TSK hel svartpeppar

den hackade vitloken 1 smoret. Mal alla kryddor i en kryddkvarn

. . kard fro
eller mortel. Hill blandningen i1 grytan med 16k och fortsitt steka P eI mation

6 kryddnejlikor

ndgraminuter, men fortfarande pa lig virme. Nuirdetkottets tur.
1 1/2 pL mandel

I'med alltthopa 1 grytan och lit det steka thop med 16k och kryd-

3/4 DL vatten

dor. Mal mandeln och liggien skél och hill pd kokande vatten. Lat 3 DL vispgridde
std en liten stund, blanda sedan 1 gridde, gurkmeja och socker. 2 Tsk gurkmeja
Hill alltsammans 6ver kottet och blanda vil. Koka i ca 30 minuter, 1 1/2 TsK socker
ta upp en bit och smaka. Kanske behovs det ytterligare lite tid f6r 2 limefrukter

att det ska bli mort. Nir kéttet dr klart pressar man 6ver lime och
serverar med ris, girna basmati, eller en pilaff. Indiska morétter
med svarta senapsfron, se sidan 127, ir gott till och kanske ocksd
chutney av nigot slag.
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for 4 personer

4~ 6 bitar kalvligg, ca1 1/2 XG
11/2 MsK mjol att doppa i

salt, peppar
olja och smor till stekning
3—4 stjilkar bladselleri

2 medelstora l16kar O Y,YEW//M.CE‘ MW/ W

2 morotter

3 vitloksklyfeor X Doppa kottskivorna 1 mjol, salta och peppra, skir ett snitt 1

3 DL vitt vin kanten s3 att kottet inte buktar sig ndr det steks. Bryn 1 omgéngar

500 G krossade tomater 1 en blandning av olja och smor. Lyft 6ver pa en tallrik sa linge.
1/2 TSK timjan Finhacka alla gronsaker och fris tillsammans i grytan. Ligg ner

salt, peppar kottet, hill pd vitt vin samt krossade tomater. Ndgra nypor timjan
GREMOLATA: blir gott till. Léigg pa lock och koka sakta 1 2 timmar. Titta il det

skal av 1 stor citron ibland. Vitskan behoverinte ticka kéttet, men man kan spidamed

1 pr. finhackad persilja lite vatten, om det ser torrt ut. Prova sa att kottet ér riktigt mort.
3 hackade vitloksklyftor Smaka avmed salt och peppar. Detta kan girna goras dagen innan.

Nir det ér dags, sitter man pé grytan igen. Ivitta citronen, riv
citronskalet och blanda med finhackad persilja och finhackad vit-
16k. Servera girna med saffranskokt ris.
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Nirjag ska gora en alldeles sirskilt god middag, en méltud som fir
folk att stona av vilbehag, dé lagar jag denna lammstek och serve-
rar den med mycket sallad och potatisgrating. Det blir garanterat
succé.

3K Pensla steken med olja, stré salt och socker dver och klappa in
kryddorna. Kottet kan alltsd vara fryst. Ligg det 1 en plastpise i
kylskapet, vind da och da. Lat ligga 1 tva dygn, eller tre om steken
arfryst. Lagg den pd en plat elleri en ugnsfast form och lit den std
inneiroo’ varmugniro-12 immar. Harman ont om tid kan man
ta ut kottet lite tidigare. Servera med sallad och potatisgrating,
eller kanske med goda vita bonor med tomat och orter.

Beadts e

Detta recept kan man inte misslyckas med. Den liga virmen och
langa tiden 1 ugnen germort kétt. Men det blir ocksd helt genom-
stekt, s alla som gillar rosa lammstek farvilja ett annat tillagnings-
sdtt. Man kan 6ka pd midngden potatis och ha en stor stek med
ben, da 6kar man pa vitskan lite och later alltsammans vara inne 1
ugnen lite lingre. Ar det fin firsk ekologisk hostpotatis behdver
den inte skalas.

K Skala potatisen, skir den 1 skivor och ligg i en ugnsfast form.
Salta och peppra steken. Ar den benfri ska man bryna den runt
om sd att den far fin firg. Ligg sedan lammet 6ver potatisen. Hill
pd vin, gridde, buljong och grovt skurna orter, kanske ocksé
strimlad kirnfri chili och nigra stjilkar bladselleri. Skala och skiva
vitloken, det kan vara dnnu fler klyftor, och ligg i formen. Sitt in
1170° varm ugn 1 2 -3 timmar.

T1ll en storre stek med ben ska man till en borjan ha hogre
virme 1 ugnen, 225° 1 ca 15 minuter, for att steken ska fi firg.
Sink sedan virmen tll 170° och lit kottet std inne 1 ca 3 immar.
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Jor 6-8 personer
2 kg lammstek med ben,
djupfryst eller firsk
olja att pensla med
1/2 DL grovt salt
2 MSK socker
10-15 grovkrossade svartpepparkorn
3 pressade vitloksklyftor eller mer

torkad mynta, rosmarin och timjan
(alla sorterna behévs inte)

Jor 4 personer

I KG potatis
1 lammstek pd ca 1 kG
salt, peppar
2 1/2 DL vitt vin
2 1/2 DL vispgradde
3 DL ox- eller gronsaksbuljong
firsk rosmarin, girna ocks timjan
kanske 1 r6d chili
kanske 2 sgilkar bladselleri
3 vitloksklyftor
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for 8 personer
2 KG mjolig potatis
3 DL vispgridde
3 pL kaffegridde
6 DL riven lagrad ost,
girna cheddar
2 vitloksklyftor
1 1/2 sk flingsalt

svartpeppar

§ pL torkade vita bonor,

drygt dubbelt sd mycket kokta
2 lagerblad
salt, peppar
1 burk krossade tomater
1 burk sma hela korsbérstomater
3—4 vitloksklyftor
3—4 syilkar bladselleri
1 purjolok
3—-4 morotter
1 rigad Tsk torkad oregano
och girna ocksa mynta
olja och vatten

citronklyftor

Potalisgialing, deafullinade

Det idr mycket ost och gridde 1 denna grating och den ska sta
linge, linge i ugnen. Det ér dirfor den blir fullindad. Fet och fin
— att dtas sillan, men di njutas av desto mer.

K Skala och skiva potatisen tunt, ligg i en stor skil och blanda
med resten av ingredienserna. Ligg allt 1 en smord ugnsfast
form och sitt in 1 225° varm ugn 1 ca 45 minuter. Dra sedan ner
virmen tll 100°. Gratingen kan da std ytterligare en tmme 1
ugnen. Den blir bara bittre av det.

Vita boénor med tomater, citron och Orter passar perfekt thop
med lamm. Det finns ett ganska stort urval med fiardigkokta balj-
vixter att kopa nu for tiden. Jag undviker sorteri plitburk, for jag
tycker att de har en bismak. Allra bist och billigast ér att koka sina
egna bonor och kikirter. GOr en stor sats och frys in.

K Ligg bonorna i blot 6ver natten, koka niitt och jaimnt mjuka
med lagerblad, salt och peppar. Det tar knappt en imme. Sitt
ugnen pi 175°. Blanda allt i en stor ugnsfast form. Gronsakerna
ska vara hackade eller skurna 1 bitar. Droppa 6ver olja, lat st 1
ugnen 1 minst en timme, girna lingre. R6r om ibland, och se
efter sd att det inte blir torrt. Droppa 1 sd fall 6ver lite vatten.
Citronklyftor all.



Rifussgiyie

Varje host kopervi ett radjur av en jigare. Det dr magert kott som
gér bra att behalla linge 1 frysen, men det 4r 4ndd roligast att
passa pd att dta upp det mesta nir det dr sisong. Av en av stekarna
brukar jag gora en fin kalasgryta. Det ir lyx, grytor brukar goras
av bog och hals, men jag tycker att steken blir allra bist ullagad
sa hir. Pusta kottet noga, det dr viktigt att ta bort alla hinnor och
senor.

K Skiir kittet i fina bitar, nigra centimeter stora. Bryn omsorgs-
fullt 1 omgangari stekpanna, salta och peppra och ligg efterhand
over1 en gryta. Vispa ur pannan med lite vatten, sé att alla smak-
dmnena kommer med. Hacka l6ken grovt och skir moroten 1
slantar. Stek ocksd gronsakerna 1 stekpannan och blanda sedan 1
tomatpuré, enbir och slutligen rodvin. Hall alltsammans Gver
kottet. Hill ocksd pé lite vatten och nigon matsked viltfond.
Viitskan behover inte helt ticka kottet, men nistan. Lagg pd lock
och still in 1 150 varm ugn 1 en timme. Ta ut och skir 1 en kott-
bit, smaka. Det borvara moért och klart nu. Smaka av med salt och
peppar, blanda 1 gelé, smaka av igen. Finns det portvin 1 huset?
Hall dé 1 ndgra matskedar.

Den som vill ha en ockare, griddig sas, kan reda av grytan med
en smorkula. Blanda mjol och smor vl och blanda ner 1 grytan.
Virm p4 igen, si att sdsen tjocknar lite. Hill 1 gridden och virm
grytan lingsamt. Servera med hasselbackspotatis, girna svamp,
brysselkil eller kokta morétter och gelé. Jag plockar ocksd fram
hostens inliggningar ur skafferiet, syltade grona tomater, 4ttiks-
gurkor, syltade nypon och min favorit, de konjakssyltade rénn-
biren. Man ska bara minnas att inliggningar med éttika forstor
smaken pa ett gott vin, men man kan ju vixla med vatten ...
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Jor 8-9 personer

en stek pd knappt 2 kG
smor tll stekning
salt, peppar
vatten
2 medelstora gula I6kar
1 medelstor morot
I MSK tomatpuré
4-§ enbir
3 DL rodvin
1-2 pL viltbuljong
(vatten och koncentrerad fond pa flaska)
salt, peppar
2 MSK svartvinbirsgelé
2 MsK portvin om det finns

FOR GRADDIGARE SAS:

2 MSK vetemjol
I MSK smor
1 1/2 DL vispgridde






Ronnbir och kantareller

SA EN DAG MITT I DET GRA, ir det plotsligt sol i skogen. Det
blir en sista liten skord av guldgula kantareller och en pappkasse
full med réda ronnbirsklasar.

K Rensa och skdlj biren. Koka dem tillsammans med socker
och vatten 1 20 — 30 minuter, tills baren dr mjuka. Skumma. Till-
satt konjaken och hill biren pa sma burkar. Denna goda inligg-
ning haller sedan 1 evighet.

Kanlarellbuct

> Skiir svampen i fina smd bitar och stek lingsamt, minst en
halvtimme 1 smdoret som tar smak av kantarellerna. Hela hirlig-
heten hills i en liten bytta och fir stelna. Kantarellsméret brer
man sedan pé gott brod. Salt och peppar pa.

Videfisshiffus wed tutBntaselles

3K Om du har torkade trattkantareller ska de liggas i blot. Lit
ligga ca 10 minuter. Ta upp, krama ur och finhacka. Finhacka ocksd
loken. Arsvampen firsk ska den rensas. Friis svamp och finhackad
16k tillsammans med de litt krossade enbiren i lite smor, 1t sedan
svalna. Blanda réran med firs, dggula, gridde, salt och peppar.
Forma il biffar och bryn i omgéngar i medelstark virme. Sink
virmen och efterstek. Potatismos och rirorda lingon ir gott till.
Man kan ha en pise frysta lingon pé lut i frysen och enkelt gora
sina egna rarorda lingon.
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2 L ronnbir
3/4-1 KG socker
(om det dr vild ronn
behovs den storre miangden)

4—% DL vatten
1 L konjak

200 G kantareller
100 G smoOr

Jor 4 personer

§00-600 G viltfirs

tva navar firska trattkantareller
eller en nive torkade

1 liten gul 16k
2 enbir
smor
1 dggula
1/2 dl vispgridde
salt, peppar




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




