Konditor Sara Aasum
Hultberg med sin ljuvliga
NYC Pretzel-kaka.
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Sara Aasum Hultberg dr konditorn som direkt efter skolan drog
till New York och blev konditor pa Fika, det svenska konditoriet
som lir Manhattanborna att dta kanelbullar.
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rots att jobbet var ganska ensamt dir
Sara Aasum Hultberg stod och bakade
kakor och bullar och gjorde choklad-
praliner, sa ilskade hon sitt jobb i
New York. »Jag fick sa stort ansvar att
utveckla sortimentet nistan precis
som jag ville. Kunderna kom in flera
ganger om dagen och kopte kaffe och
bakverk. Dir har man ingen fikakultur som i Sverige, man sit-
ter inte direkt ner och dricker kaffe. Man képer med sig, men
desto oftare.«

New York dr staden som aldrig sover. Nir man inte jobbar
gar man ut, sitter pd krogen, tar en drink. Det finns ingen riktig
vardag, allt gir i ett. I New York finns hela virlden; ett land, en
stad i varje kvarter. Och Sverige ir hippt, nigot som kocken
Marcus Samuelsson har bidragit till. »Han ar otroligt vil an-
sedd och hans krog Red Rooster i Harlem ir vildigt populir.
Och det 6ppnar fler och fler svenska koncept i New York just
nu. Till exempel finns det en svensk godisaffir i Greenwich
Village. Och Fika finns pd flera stillen i stan.«

Sara foddes i Stockholm, men flyttade till Arvika som liten.
Efter grundskolan utbildade hon sig till konditor och tog ge-
sillbrev efter en ettarig KY-utbildning. Bakintresset har alltid
funnits och kommit naturligt. Att utveckla och experimentera
med smaker och konsistenser ir drivkraften, liksom att fa géra
allt fran grunden, gidrna med ekologiska révaror. Sara sokte och

fick praktik p4 NK under skoltiden, och lirde kinna konditorn
och chocolatieren Hikan Martensson. Han hade just borjat
som chocolatier pd Fika i New York, som &gs av svenska Lars
Akerlund och David Johansson. Det var Hikan som lockade
Sara till New York och Fika. Hon blev kvar i tva ar. »I New York
finns nagot for alla smaker. Det finns raw food, mycket vege-
tarisk mat, judiska traditioner, indiskt, glutenfritt — ingenting
ar konstigt dir, alla dr olika och man anpassar sig efter det.
Det finns mycket att ldra och att inspireras avl«

Men det ir tufft ocksd. Man jobbar nistan jimt. Bostiderna
ir dyra, och man fir inte direkt nigon semester. A andra sidan
ir det billigt att leva i New York, det ar litt att triffa folk — man
kommer hit och reser vidare; det giller att ha kul si linge det
varar.

Under sina tva ar i New York bloggade Sara flitigt. Hon la
upp bilder och recept pa sina bakverk, som alla blev mycket
populira pa Fika. »Bland annat ar efterfrigan pa >hilsosamma
kakor< enorm i New York. Si nir jag gjorde en slags energy bar
med nétter och pumpafron blev den en braksuccé pa en ging.«

Nir vi traffar Sara har hon just limnat New York for att flytta
till Lillehammer i Norge och jobba &ver skidsdsongen. Tala om
kontrast. »Det ska bli otroligt spinnande och kul! Aven om jag
sikert kommer att sakna pulsen i New York ibland. Men som
konditor har man ju alla méjligheter att se virlden. Jag skulle
till exempel gidrna bo och jobba i Paris ett tag!«
www.mysweetnewyork.wordpress.com
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GOING NUTS

Oemotstandligt
krispiga jordnots-
bitar med kladd-
kakebotten.

Recept sid 9o.

LDEN FLAKE CUPCAKE
UDSLI CH DIVINE COOKIES
Choklad s fylld

mardangsmaorkrém samt mérka, fylli
och seqga jor o




CHOCOLATE SHOCK

Mjélkchokladkrém, salt karamellmousse
och ganache pé en browniebotten.

Recept sid 92.



SUNDAY CHAMPION BREAKFAST

a surdegsbaguetter med

E Harligt se
hok?odbch valnétter i degen.
Recept sid 93.
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