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Jeg heter Karin og studerer grafisk design ved Noroff Nettstudier.

Dette er portfolioen min, og her kan du finne produkter jeg har laget

i lopet av utdannelsen min. Naviger ved hjelp av piltastene.
Héper du liker den :)
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Reaching for the light
Kategori: Linjer og kurver

Blender: 4.0
Lukker: 1/125
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Kategori: Frivillig tema - detaljer
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Opphav
Kategori: Dybde

Blender: 5.6
Lukker: 1/250

ISO: 400
Brennvidde: 47.0 mm
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Kunsten a koke vann
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Salater

Matlaging uten varme

Posjering og koking

Dampkoking og koking i pose

Grytekoking og brasering

Pannesteking

Ovnssteking og grytesteking

Ovnsgrilling, kontaktgrilling og trekullgrilling
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La Jamie leere deg a lage mat!
Jamies stil er direkte og enkel. Kunsten a koke vann er ingen murstein av en grunnkokebok, men

den forklarer en del basisteknikker det er en fordel a kunne. Jamie guider deg trygt gjennom
teknikker som posjering, koking, filetering, grilling og steking. Han gir deg rad om hvordan du
kan tilpasse oppskriftene og hvordan du kan hente inspirasjon nar du handler og lager mat.
Jamie gnsker a gi deg selvtillit pa kjskkenet. Han vil at du skal ha det ggy nar du lager mat og -;
aller viktigst; han lzerer deg a bli sjef pa eget kjokken!

Her far du personlige kommentarer og nyttige tips sammen med fantastiske oppskrifter pa alle
typer gronnsaker, kjott, fisk, vidunderlige desserter, grilltips, drinker og lekre salaterbade varme
og kalde. Med andre ord: alt som magen begjerer.

Dette er en kokebok som skal brukes - og som kommer til & bli brukt. Jamies usnobbete og
likefremme holdning til mat, betyr at dette er oppskrifter som er skrevet for deg og meg, ikke
for gourmetkokker. Boken passer for alle som liker & lage mat og elsker & spise den!

Teknikker og metoder: For a gjore din tid pa kjokkenet enklere og mer spennende, gir Jamie
deg trinn for trinn-forklaringer av nyttige teknikker. Her lzerer du filetering av fisk, utbening av
kylling, skjeereteknikker og mye mer.

Videre beskriver han ulike typer tilberedelsesmater. Spesielt interessant er kanskje kapitlene
om dampkoking og tilbereding i pose (her bgr du ta en naermere titt pa kolje stekt i pose med
blaskjell, safran og hvitlgk).

Andre vil la seg fascinere av “koking” av mat uten varme ved hjelp av en syrlig marinade. Denne
metoden er vanlig i Japan og Mexico, men passer nettopp for oss nordmenn som har slik rik
tilgang pa fersk fisk. Jamie gir deg noen spennende oppskrifter! Prgv sitrustunfisk med sprg
nudler, urter og chiliperfekt en varm sommerdag.

Jamies ngkterne forhold til matlagning er befriende. Hans filosofi er et vi skal ha det hyggelig pa
kjokkenet og sette pris pa god, enkel mat. Jamie er virkelig var mann, for han far enhver av oss
til a forsta at ogsa vi kan lage noe godt hjemme.
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Det er enkelt a lage
sunn grillmat. Det er
bare a legge sunne
ting pa grillen det!

Porsjoner: 2
Ingredienser:

300 g renskaret svinekjott
fra flatbiff eller filet

Y2 stk red paprika
Y2 stk grenn squash
10 stk terket aprikos
1ss olje til pensling
1ts salt
Y2ts pepper
8 stk grillspyd

Svinekjott

pa grillen

Slik gjer du:

Et praktisk “spyd-tips” fer du begynner: Bruker du
grillspyd av tre, bgr de legges i vann en stund farst
ellers kan de ta fyr.

Skjeer kjott og grennsaker i tilnaermet like store biter
ca. 3 x 3 cm og tre dem vekselvis pa spydene. For a fa
jevn grilling pa alle sider er det viktig at bitene ikke
sitter for tett.

Pensle spydene med litt olje, slik at de ikke fester seg til
grillen. Krydre med salt og pepper.

Grillspydene grilles rundt i 2-4 minutter, snus
ofte. Server grillspydene med en type eksotisk saus.
Sausen kan du fa kjept ferdig pa flaske eller du kan lage
den selv.
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Er du pa utkikk etter en
god hverdagsmiddag
som bade er sunn a
spise og rask a lage? Vart
forslag er skiver av svin
ytrefilet med bulgur og
benner. Veldig godt!

Porsjoner: 4

Ingredienser:

600 g ytrefilet av svin
i skiver
Yats salt
1/4 ts pepper
1ss margarin eller
olje til steking
3dl bulgur
2 pk aspargesbgnner
1pose sjysaus
1ts torket timian

B WN REF

Ytrefilet

med bulgur og benner

Slik gjer du:

Kok bulgur etter anvisning pa pakken.

Ha bulguren i en stekepanne, sammen med begnner. La
det steke til bennnene er mgre (ca 5 minutter).

Lag sjysausen etter anvisning pa posen. Tilsett timian.

Krydre ytrefiletene og stek dem ca. 2 minutter pa hver
side. La de ettersteke pa svak varme et par minutter.
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er pa ingen mate
riginale Tiramisu-
pskriften fra ltalia,
n snarere en lettvint
riant som du kan

er bare saaa godt!

Porsjoner: 6
Ingredienser:
12 stk fingerkjeks

JORDBAR- OG OSTEKREM:
6 stk eggeplomme
1%2dl melis
250 g mascarponeost eller

kremost naturell Slik gjgr du:
6 stk eggehvite
1kurv jordbaer 1 Pisk eggedosis av eggeplommer og melis. Bland inn
mascarponeost.
PYNT:
50 g revet sjokolade
Stivpisk eggehvitene og vend dem forsiktig inn i
ostekremen sammen med jordbaer.

Fyll jordbaer- og ostekrem i 6 glass. Stikk ned fingerkjeks
i kremen og dryss over revet sjokolade.

PS: Husk & bruke helt rene visper nar du skal
stivpiske eggehvitene - ellers vil de ikke bli stive.
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Hvem lengter ikke tilbake
til sol, strand og god mat
etter en vellykket ferietur i
sydlige strgk? Disse greske
lammebollene med gresk
salat og tzatziki kommer
til a forsterke de gode
minnene fra ferieturen.

Porsjoner: 4

Ingredienser:
400 g malt lammekjott
Yats  salt

Yats  pepper

2bat  finhakket hvitlek
Y2 stk finhakket rgd chili
1ts torket rosmarin

3ss olje

GRESK SALAT:

2stk  tomat
Yastk  slangeagurk
Yastk  redlgk

1stk  fetaost

Ui B LW N -

3ss virgin olivenolje
TzATZIKI:
3dl yoghurt naturell

1stk  slangeagurk

Yats  salt

3bat  hvitlek

Y2ts  nykvernet pepper

Greske
lammeboller

pﬁ Sp}’d med gresk salat og tzatziki

Slik gjer du:

Rer sammen lammedeig, salt og pepper til en seig deig.
Tilsett hvitlgk, chili og rosmarin. Form til kjgttboller
som tres pa spyd eller pinne.

Pensle bollene med olje for de legges pa grillen. Grilltid
4-5 minutter pa hver side.

Skjeer tomater og agurk i skiver, og lgken i ringer. Bland
sammen alle ingrediensene og legg pa fetaost i skiver.
Drypp litt olje over salaten.

Sla yoghurt i et kaffefilter og la den renne av i ca. 1
time. Yoghurten skal ha en ganske tykk konsistens.

Riv slangeagurk pa et rakostjern og dryss pa salt. La
det trekke 5-10 minutter, og press ut vannet. Bland
dette sammen med finhakket hvitlgk. Smak til med
nykvernet pepper.

Tips: For et raskere alternativ kan du bruke
matyoghurt, da slipper du a renne av yoghurten.

Port-
folio

Logo

HiT6EG




Laeringsaktivitet
Bokomslag

To the Lighthouse

Fokus pa fargebruk
Adobe Photoshop

Port-
folio

Logo

Layout

il: Tl [ e



Laeringsaktivitet
Juicelabel

Port-
folio

Loose Juice

INlustrator opplaering
Adobe llustrator ;



Adresse: ‘Avsender: Moments Magazine AS, Tigata 4, 9360 Bardu qunma

Leaeringsaktivitet
Dummy magasin

To et quidis mint occum voluptas di doluptas dc

oreius, quid molor maximet entis ut omni blacere,

aria por sint latem ipsapisitiur mo maximol uptaquo expla con nossimus ipsus.

estius cullabo reriatectat vollore labore non nostis recte lab in explissitat fugiamusam experro

temod es seque et volore clantur sus estem rest hita cus, comnimincto con eum fugia volorunto

‘odi cum aut maximporest am vent peres eliamus exceatem evendia niet ommolupti sequam

solumque iduscip iendendebit, qui optatumaui

untem aut velit, cusaperspe molesequame videm

nones vidunte es am ullestium ipsam illacea tiantem eum, quia nes quassit qui dest int.

Tuptatur aut faceum ut as sae la
saperruptam, optatqui beritate

blabores sitaspicimus alicitatquo optus sperorem
Soloreium sunt haribusanda consersperum a nia
. volupta

sit, vidus eurn volore, simposs
imagnim non prorate velit mos

Jent a denis culpa eiclluptis
corectem fugiate ndaeria a natia sed es quias sa
sent el is nonet omnimasimo bla quament volenes
etodia ditat

E dolore qui

omnimpo stempore comniendit, seces as quatibe
s incisoluptur, eum iur aut veles volores

porter 8 i s mater acllia i v e

s st et conpurn st

quam sitvolorum

volorep por molupta tempos
aliqui

siminvelibus recum qui odipsant exeratum explit
ad eum sequam harumquis molorernam volore
et occullortsunt, audaeptam, omei omniatur,
e corest sl rerion pro .

autditiorunt.

s sit volorrum ium deris enda audanihit
moluptatusenis a dolore iilabore mlup
tuscim aut delupi. i cupibus, senit

eleste mporepe e temporautaem ate ost
etu, samet voles eatquas

i e debsti
tas sinvell aceptat vent aboriscit 3 eaqui verum
eum quisqui quia nonsece rspelignia ipsam sequa

ut il isque quat
asperume nonsequunt.
Cer dero volor res ni culpa pel magnam audas
cosapient velt volupta temporp orestin cidioria
solute net ende venisit quam im repelen imolorro
temquam, nos eu, nia dit aut quidia quatecus
magibicia dolum dolestr umquati
a: dolor sus re pliquo con nemporl
oruptatatium unt enes quo quos asi
musam sut officta epedit hiciligene il
jum, temporiatque od ullabo. ltatque
vollese sunto
aperesti doluptis dollaborit voluptae.
Pedic tem voluptam harcilisQue dolo-
rundant volorep
eos ende odia non re non nobitia
velica ssinum velitis 1 prest, sunt,

consequi inim inctius

sequaerum aborest

tos alibus etum sunderferum, te vel junt ipsanda

oluptatia sum ent et quos ad es:
quos am volupta pe nonsed il ins x stiam

lupta e psam atium sarchilac modi
aribus maion pe velignat.

alisque se est, e sam idi autem
archl et ceun fceun conermguae. 54
quia que lat volupti untotas as simendeleni Ed

‘molendacrios mi, oficab orpore licaborem que
dol exervo es cunto volor maximi,sus

quat ex escia conseque nonsequis et mosapit
inus conse dellesequam quamus aut harupta
offci

eium ditat. Dam vol deb min
et aitemo s e ad maionsequod am
volendus, optati
Vit prac est, inisi con nobitat I alit pe nonsequist,
et mos alisimus re volorporitia dolorur pis ai-

ati aut quas am s pel inte

a conse labo. Otatur?

rerchic toreribusda conet vellateni sequianti

Quid i et aut s i tem ins e ik

T EOSTRUM ET arume simoluptatur
aut faccum ut
tam, optatqui beritate sam re pro

perrup-

rate velt mos eveltatibus cullam
ipientota volupta dolore qui omnimpo stem
pore comniendit,seces as quatibe rsperacs inci

wis natemn facliquia in nosa esequam sit volorum
voluptae vollabore quis sim ipsunte mporemo
lendernam sus rem coreius siminvelibus recum

qui odipsant exeratum expl
harumauis molorernam volore et occullori sunt,
audaeptam, omai omniatur, que corest accusaecti
ulla exerion pro e la sum re, aspe dolenis
sinum el et untias entemque di deleste mporepe
reictempor aut latem ate post etur, samet voles
catquamet vendion porem as quisquia esequibus
debissii qui ute simus doluptas sinvell aceptat
vent aboriscit ea eaqui verum eurn quisqui quia

e rspelignia ipsam sequatios albus etum
sunderferum, te vel unt ipsanda con nobisci
majoreium incil in eliquam venia aut voluptu
ribusam ipsam atium earchillacil modit, aribus
maion pe velignat.

Natem que eles erferum, eum que deriate
molendaerios mi, officab orpore licaborem que
dolorecum exerro es dunto volor maxii, sus aut
quat ex escia conseque nonsequis et mosapit inus
conse dellesequam quamus aut harupta pedignam
quaescia consequo quatis aut offci rerchic torer-

haribusanda consersperum a nia proviti aspi
entotas ant etempo itacum vyt temport
beaquos volent a deni

iste rdaeis natis sed o guias o2 s s
nonet omimaximo bla quament volenes natisse

culpa eicilluptis corectem

quia cos voloriosam, et odia ditat.

temquam, nos eun, nia dit aut quidia quatecus
magnihicia dolum dolestr umquati as dolor sus re
pliquo con nempori oruptatatium unt enes quo

a5t st vereprate '
volreremporsvidbi conor mlupatempos
reptatur aliqui

offcta ep
temporiatque od ullabo, Itatque vollese sunto

au ditiorunt.
s sit volorrum fum deris enda audanihit
moluptatus endis ma dolore nihillabore molup.
tuscim aut doluptio. R cuptibus, sendit estias
ut hilsque quat arum re nonsequis rerrum etus
asperume nonsequunt.

dero volor res i culpa pel magnam audae.

voluptae. Pedic tem voluptam harcilisQue dolo-
rundant volorep resequaerum aborest cos ende
odia non re non nobitia velicia ssinum velstiis
ra prest, sunt, cor adicipsam explant istius moles.
aut voluptatia sum ent et quos ad essecto guos
am voluptae pe nonsed mil inus ex estiam alisque
sequitem quiatiunt est, ne sam idi autem harchil

ap

solute net ende venisit quam im repelen il

quidernat lace Edquia
que lat volupti imendeleni Ed

ditat. Dam volorepta iundebisit

mnisto berro et pra sum

e upics et d maonsequod:bam ol
us, optatiatur ai aut quas am nis pel inte it

prae st nisi con nobitat | lit pe nonsequist, et

mos alisimus re

fuga. Nempos et essitatus dollacim abor repe-
rumetum quiatio dolores debissus, volupta
mumque accaecu lparum ditat harum re non re

beatis dus quamusdae volupta conse abo. Otatur?
Quid quiditet aut maios qui tem inis ea eicimu

poribea
ulluptam qui doluptam, quatur, sum istorion nus
prepers pieneseque num eicidi con cor asped ut ut

epudam . omnis et

volupti
vent velest, quam lat

Totatur? Nemauia ecaecus cimusci duntore
ndipsuntis qui sum fum facepro volorere et ab.
id quidis doloria sequisqui res voluptatu, ab

nte re voluptatatia
ene ipsum facita vidi nate venis aut omnimpo.
restrum res ellore ped quo ea dolenis truptiorpore
quidus mincieni doles cument que dolorumque
aut aperibe rrumquam sit ut earum et eum cum.

sequibus acissum harisi beatem re dolorionse

ceation corem sant od mo qui dolupta tionse cur

Volupiatecatu?

Ralph Waldo Emerson

aut assequisqui vel magnitium, si nonse molupta a5 doluptatur am ace

quam volupti sant
int ut vit sborempe vel

parum vl

quas atur?

ipsam . ilipsam et vend

s s acesequae s dolecture quidernp.

oreptac de mi, sunt quodit idebis in prehenis
earcitipienit.

i st ut aut et pelest es mo con eost, sereped

po: e
alis doluptur rerum quidit, consequis ad quiaspe

Hendi vid ut Ia dolorerar et alici off

diati stat quam, et axchicim nim

im apicis non net paris jum ata

reptatem cost, temqui

que isquisci am esti ducilic temporia aut opta

f0s re con necus, consequ asperum et post ut

sedianse volor nusetiber hillusacs enimagn algendament alsdoluptu erum quiit,con

utla dolorerum et

quae doluptio occae nimil piciet, ad explabo. Os
e eur ipsam qui vendamet, endit as estibea

dcamenite  quodion res namendanduci ut duciste t

autet dem
ventotas antes si ommolup tatestenimus quae pa
sinimpor auds direst abo. Et oficis voluptague

aceped  reprem Etventin

alic officiends s tem es ipsa diatis sitat quam, et
temqui reperfe rovi-
juis aceped que isquisci am est ducilic temporia

Gebisumoet yoluptat

ped moles tatemporepe  aut nus estiber chllbusaes
R fero doloria odia
s G : ipiciet ad explabo

volupta tecatur?

ipis ea quam im

qui vendamet, quodition res

namendanduciut duciuste et laborup tatempo
repero quidiss editate mporepe reruptatet ipis
ipssdadlupat eo dloia conscus digim
atisan, i dolupatns de vl

duhn»uﬁh is e quam m quam volupt s
odis i dolupta s ! am

quam fugitlam, sundends dolor res restion nita

 quarm eicis minullest volut et rest quidipit
est temporior solluptatur, ut

cessnt wt vt aborempe vl ssam harum 24

magnia lipsam et vendend erumqui cus, ilis
i dolecture quidemp oreptae de mi,

sunt quodit idebis in prehens carct pieniat.

1417 UT aut et pelest s mo con eost, sereped
mo expersped ma eum fugita doloruptate l
tium apicis non net paris jum atas est autet dem

facim har te quam, arum unt alitatem etur, con
erum que excerum sequiame porit volupta
Tur? Aborerepere que
pist premperun
tia num hicabo, Ebit fugit et volorum harum is
 lpa volo est quodis aut ea ad molor
reperor rorrumet quosapid mod
commodio lborspls, s pta vl

quidi occus ma

? et fga. Consequiscia vlre
i v e o B s s coneea magnis st ameeseprcnentre
Ovit quatem e o it
Sectame ndesect otatiur sunt iaere a velim unt, optium aut
alitior by Jorum te pratur? 1 cum sum esti

Os voluptatem quam re qui doluptas aspid

I
doloriat offctem endi acepudia corpore er

non nonet as s di a

diorio eatendistia quam expliqui del magnihicipic
tem aut as nobitas picaero omnis alis ma coreicia
velectem ra nime provitatum ipiet laborep edita-
tetum que sut quoditat aut dolenduntur secatior
‘molorro maios mi, culpa dundaec esequas elam

upturit ea vid quam g
tur rernam volore, occab ipiciam, offict

05 aut aut dolupta voluptatam rem dolorac.
prepratus denimpor aut laborror acim ad et veli-
busarm sum, estrum autem fuga. Bitinctas aut u
Iabore conem, Igendiam, soluptas mint I asimet

8 quas g s €, s poritas
e pctaten acae mai L mpa
as ut quas doles:

. P am
faccumquan, soloremolor reri fus comnientisin
rit, quis accus quidem

git cum rehendun
Res

imporis olup nmqma utlabor sit qui asima
Jig

aboriacpuda g volor

P qu
Tagniacctem nus erumendam quam, excepta net

e enaapone nod g s
aliquasitam re doluptatur rerios re cus, sinvelta
s et et fugiatempero i ab in et jumentiur?

quatem fuga. Apici atias del ipsam et volor
simaiorum am hitam, enet modit audarm qua-
musam atis vers acipsan denecere, derum an'

luptate comihi lorecatem et aciamusam rese et

Exquuntiomaue
dolume is s et
poreped moles
adiepro

et oo aut

Moments
Forberedelse for trykk
Adobe InDesign

Egne bilder



Grap Logo

Lappe B Lll

A

Lappedilla
Logo til sybutikk
Adobe llustrator



Takk...

Port-
folio

Foto

Logo

IMlust-
rasjon

...for oppmerksomheten :)

Layout

Kontaktinfo

Karin Kvalvik Johansen
Mail: karin.k.johansen@tullemail.no
TIf: +47 987 65 432



	Play/pause: 
	Stop: 


