
Jeg heter Karin og studerer grafisk design ved Noroff Nettstudier. 

Dette er portfolioen min, og her kan du finne produkter jeg har laget 
i løpet av utdannelsen min. Naviger ved hjelp av piltastene. 
Håper du liker den :)
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Reaching for the light
Kategori: Linjer og kurver 

Blender: f4.0 
Lukker: 1/125 
ISO: 100 
Brennvidde: 18.0 mm
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Kategori: Frivillig tema - detaljer

Blender: f10.0 
Lukker: 0.3 
ISO: 100 
Brennvidde: 55.0 mm
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Opphav
Kategori: Dybde 

Blender: f5.6 
Lukker: 1/250 
ISO: 400 
Brennvidde: 47.0 mm



MA 02: Logo

Glede
Mellom-mørk sjokolade
Adobe llustrator



MA 03: Illustrasjon

Beloved Intruder
Ellen Miles
Adobe llustrator og Photoshop
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Kunsten å koke vann
Kokebok
Adobe InDesign
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La Jamie lære deg å lage mat! 
Jamies stil er direkte og enkel. Kunsten å koke vann er ingen murstein av en grunnkokebok, men 
den forklarer en del basisteknikker det er en fordel å kunne. Jamie guider deg trygt gjennom 
teknikker som posjering, koking, filetering, grilling og steking. Han gir deg råd om hvordan du 
kan tilpasse oppskriftene og hvordan du kan hente inspirasjon når du handler og lager mat. 
Jamie ønsker å gi deg selvtillit på kjøkkenet. Han vil at du skal ha det gøy når du lager mat og -; 
aller viktigst; han lærer deg å bli sjef på eget kjøkken!

Her får du personlige kommentarer og nyttige tips sammen med fantastiske oppskrifter på alle 
typer grønnsaker, kjøtt, fisk, vidunderlige desserter, grilltips, drinker og lekre salaterbåde varme 
og kalde. Med andre ord: alt som magen begjærer.

Dette er en kokebok som skal brukes - og som kommer til å 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 å lage mat og elsker å spise den!

Teknikker og metoder: For å gjøre din tid på kjøkkenet enklere og mer spennende, gir Jamie 
deg trinn for trinn-forklaringer av nyttige teknikker. Her lærer du filetering av fisk, utbening av 
kylling, skjæreteknikker og mye mer.

Videre beskriver han ulike typer tilberedelsesmåter. Spesielt interessant er kanskje kapitlene 
om dampkoking og tilbereding i pose (her bør du ta en nærmere titt på kolje stekt i pose med 
blåskjell, safran og hvitløk).

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 på fersk fisk. Jamie gir deg noen spennende oppskrifter! Prøv sitrustunfisk med sprø 
nudler, urter og chiliperfekt en varm sommerdag.

Jamies nøkterne forhold til matlagning er befriende. Hans filosofi er et vi skal ha det hyggelig på 
kjøkkenet og sette pris på god, enkel mat. Jamie er virkelig vår mann, for han får enhver av oss 
til å forstå at også vi kan lage noe godt hjemme.

Forord
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Svinekjøtt  
på grillen

Det er enkelt å lage 
sunn grillmat. Det er 

bare å legge sunne 
ting på grillen det!

1

2
3

Porsjoner: 2

Ingredienser:

300 g renskåret svinekjøtt
fra flatbiff eller filet

½ stk rød paprika

½ stk grønn squash
10 stk tørket aprikos

1 ss olje til pensling
1 ts salt

½ ts pepper
8 stk grillspyd

Slik gjør du:

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

Skjær kjøtt og grønnsaker i tilnærmet like store biter 
ca. 3 x 3 cm og tre dem vekselvis på spydene. For å få 
jevn grilling på 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 få kjøpt ferdig på flaske eller du kan lage 
den selv.
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yEr du på utkikk etter en 
god hverdagsmiddag 

som både er sunn å 
spise og rask å lage? Vårt 

forslag er skiver av svin 
ytrefilet med bulgur og 

bønner. Veldig godt!

Ytrefilet  
med bulgur og bønner

1
2
3
4

Slik gjør du:

Kok bulgur etter anvisning på pakken.

Ha bulguren i en stekepanne, sammen med bønner. La 
det steke til bønnnene er møre (ca 5 minutter).

Lag sjysausen etter anvisning på posen. Tilsett timian.

Krydre ytrefiletene og stek dem ca. 2 minutter på hver 
side. La de ettersteke på svak varme et par minutter.

Porsjoner: 4

Ingredienser:

600 g ytrefilet av svin
i skiver

½ ts salt
1/4 ts pepper

1 ss
 

margarin eller
olje til steking

3 dl bulgur
2 pk aspargesbønner

1 pose sjysaus
1 ts tørket timian
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JDette er på ingen måte 
den originale Tiramisu-

oppskriften fra Italia, 
men snarere en lettvint 

variant som du kan 
lage i en fei og som 
likevel ser lekker og 

fristende ut. Jordbær 
er bare sååå godt!

Jordbær-  
tiramitsu

1
2
3

Porsjoner: 6

Ingredienser:

12 stk fingerkjeks

Jordbær- og ostekrem:

6 stk eggeplomme
1 ½ dl melis
250 g mascarponeost eller

kremost naturell 
6 stk eggehvite

1 kurv jordbær

Pynt:
50 g revet sjokolade

Slik gjør du:

Pisk eggedosis av eggeplommer og melis. Bland inn 
mascarponeost.

Stivpisk eggehvitene og vend dem forsiktig inn i 
ostekremen sammen med jordbær.

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

PS: Husk å bruke helt rene visper når du skal 
stivpiske eggehvitene - ellers vil de ikke bli stive.
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Porsjoner: 4

Ingredienser:
400 g malt lammekjøtt
½ ts salt

¼ ts pepper
2 båt finhakket hvitløk

½ stk finhakket rød chili

1 ts tørket rosmarin

3 ss olje

Gresk salat:

2 stk tomat

½ stk slangeagurk

½ stk rødløk

1 stk fetaost

3 ss virgin olivenolje 

Tzatziki:

3 dl yoghurt naturell
1 stk slangeagurk
½ ts salt

3 båt hvitløk
½ ts nykvernet pepper

Slik gjør du:

Rør sammen lammedeig, salt og pepper til en seig deig. 
Tilsett hvitløk, chili og rosmarin. Form til kjøttboller 
som tres på spyd eller pinne.

Pensle bollene med olje før de legges på grillen. Grilltid 
4-5 minutter på hver side.

Skjær tomater og agurk i skiver, og løken i ringer. Bland 
sammen alle ingrediensene og legg på fetaost i skiver. 
Drypp litt olje over salaten.

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

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

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

Hvem lengter ikke tilbake 
til sol, strand og god mat 

etter en vellykket ferietur i 
sydlige strøk? Disse greske 

lammebollene med gresk 
salat og tzatziki kommer 

til å forsterke de gode 
minnene fra ferieturen.

Greske 

lammeboller  
på spyd med gresk salat og tzatziki

1
2
3
4
5
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Ut eostrum et arume simo-
luptatur aut faccum ut as sae la 
saperruptam, optatqui beritate 
sam re pro et maximillis digenis-
sit, vidus eum volore, simposs 
imagnim non prorate velit mos 

evelitatibus cullam ipientota volupta dolore qui 
omnimpo stempore comniendit, seces as quatibe 
rsperaes inci soluptur, eum iur aut veles volores 
poritem as in nis natem faciliquia in nosa ese-
quam sit volorum voluptae vollaborem quis sim 
ipsunte mporemo lendernam sus rem coreius 
siminvelibus recum qui odipsant exeratum explit 
ad eum sequam harumquis molorernam volore 
et occullori sunt, audaeptam, omni omniatur, 
que corest accusaecti ulla exerion pro eum la sum 
re, aspe dolenis sinum el et untias entemque di 
deleste mporepe reictempor aut latem ate post 
etur, samet voles eatquamet vendion porem as 
quisquia esequibus debissiti qui ute simus dolup-
tas sinvell aceptat vent aboriscit ea eaqui verum 
eum quisqui quia nonsece rspelignia ipsam sequa-

tios alibus etum sunderferum, te vel iunt ipsanda 
con nobisci maioreium incil in eliquam venia aut 
voluptu ribusam ipsam atium earchillacil modit, 
aribus maion pe velignat.

Natem que elles erferum, eum que deriate 
molendaerios mi, officab orpore ilicaborem que 
dolorecum exerro es dunto volor maximi, sus 
aut quat ex escia conseque nonsequis et mosapit 
inus conse dellesequam quamus aut harupta 
pedignam quaescia consequo quatis aut offici 
rerchic toreribusda conet vellateni sequianti 

blabores sitaspicimus alicitatquo optus aperorem. 
Soloreium sunt haribusanda consersperum a nia 
proviti aspientotas ant entempo ritaecum volupta 
tempori beaquos volent a denis culpa eicilluptis 
corectem fugiate ndaeria a natia sed es quias sa 
sent el is nonet omnimaximo bla quament volenes 
natissequia eos voloriosam, et odia ditat.

Vitiatecea comnisq uassundiamus
Acea si sit vereprate con parum aliquistis 

volorep rempora videbis con por molupta tempos 
enis re volorrum que nesendantus reptatur aliqui 
aut ditiorunt.

As sit volorrum ium deris enda audanihit 
moluptatus endis ma dolore nihillabore molup-
tuscim aut doluptio. Ri cuptibus, sendit estias 
ut hil isque quat arum re nonsequis rerrum etus 
asperume nonsequunt.

Ceri dero volor res ni culpa pel magnam audae 
eosapient velit volupta temporp orestin cidioria 
solute net ende venisit quam im repelen imolorro 
temquam, nos eum, nia dit aut quidia quatecus 

magnihicia dolum dolestr umquati 
as dolor sus re pliquo con nempori 
oruptatatium unt enes quo quos asi-
musam aut officta epedit hiciligene il 
ium, temporiatque od ullabo. Itatque 
vollese sunto consequi inim inctius 
aperesti doluptis dollaborit voluptae. 
Pedic tem voluptam harcilisQue dolo-
rundant volorep resequaerum aborest 
eos ende odia non re non nobitia 
velicia ssinum velistiis ra prest, sunt, 
cor adicipsam explant istius moles aut 
voluptatia sum ent et quos ad essecto 

quos am voluptae pe nonsed mil inus ex estiam 
alisque sequi tem quiatiunt est, ne sam idi autem 
harchil iquidernat laccum faccum conemquae. Ed 
quia que lat volupti untotas as simendeleni Ed 
eium ditat. Dam volorepta iundebisit, sinis min-
ciet alitemo lupiciis etur ad maionsequodi blam 
volendus, optatiatur ati aut quas am nis pel inte 
vit prae est, inisi con nobitat la alit pe nonsequist, 
et mos alisimus re volorporitia dolorum ipis ari-
beatis dus quamusdae volupta conse labo. Otatur? 
Quid quidi tet aut maios qui tem inis ea eicimus 

“If I knew how to take 
a good photograph, 
I’d do it every time.”

— Robert Doisneau

Et quunt ium que 
dolume nis dis et 

poreped moles 
volupta ssequatetur 

adite pro volori 
alique etur? Qui 

debis unto et 
volupta tecatur? 
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nonsequi con con eost aute eatenis andae nis sim 
aut assequisqui vel magnitium, si nonse molupta 
parum volliqui conse poraero quae latqui conse-

quas atur?

Et ventin nos re con necus
Sonsequ asperum et post ut aligendameni 

alis doluptur rerum quidit, consequis ad quiaspe 
llendi vid ut la dolorerum et alici officiendi si 
tem es ipsa diatis sitat quam, et archicim nim 
reptatem eost, temqui reperfe rovitaquis aceped 
que isquisci am esti ducilic temporia aut opta 
sedi onse volore nus estiber chilibusaes enimagn 
atecto conse et modi asitis qui qui sectiis esse-
quae doluptio occae nimil ipiciet, ad explabo. Os 
eum eum ipsam qui vendamet, endit as estibea 
quodition res namendanduci ut duciuste et 
laborup tatempo repero quidiss editate mporepe 
reruptatet ipis ipsusda doluptat rero doloria 
consecus dignim estiusam, qui doluptatenis de 
voluptat quis acea doles esedit ipis ea quam im 

quam volupti sant odis sinvenda dolupta spidus 
as doluptatur am acessint ut vit aborempe vel 
ipsam harum ad magnia il ipsam et vendend 
erumqui cus, illis acesequae si dolecture quidemp 
oreptae de mi, sunt quodit idebis in prehenis 
earcit ipieniat.

Tia sit ut aut et pelest es mo con eost, sereped 
mo expersped ma eum fugita doloruptate eles-
tium apiciis non net paris ium atas est autet dem 
ventotas antes si ommolup tatestenimus quae pa 
sinimpor audi di rest abo. Et officiis voluptaque 
reprem aliquo doluptatus eos a cuptat. Et ventin 
nos re con necus, consequ asperum et post ut 
aligendameni alis doluptur rerum quidit, con-
sequis ad quiaspe llendi vid ut la dolorerum et 
alici officiendi si tem es ipsa diatis sitat quam, et 
archicim nim reptatem eost, temqui reperfe rovi-
taquis aceped que isquisci am esti ducilic temporia 
aut opta sedionse volore nus estiber chilibusaes 
enimagn atecto conse et modi asitis qui qui sectiis 
essequae doluptio occae nimil ipiciet, ad explabo. 
Os eum eum ipsam qui vendamet, quodition res 

namendanduci ut duciuste et laborup tatempo 
repero quidiss editate mporepe reruptatet ipis 
ipsusda doluptat rero doloria consecus dignim 
estiusam, qui doluptatenis de voluptat quis acea 
doles esedit ipis ea quam im quam volupti sant 
odis sinvenda dolupta spidus as doluptatur am 
acessint ut vit aborempe vel ipsam harum ad 
magnia il ipsam et vendend erumqui cus, illis 
acesequae si dolecture quidemp oreptae de mi, 
sunt quodit idebis in prehenis earcit ipieniat.

Tia sit ut aut et pelest es mo con eost, sereped 
mo expersped ma eum fugita doloruptate eles-

tium apiciis non net paris ium atas est autet dem 
ventotas antes si ommolup tatestenimus quae 
pa sinimpor audi di rest abo. Et officiis volup-
taque reprem aliquo doluptatus eos a cuptat.Ovit 
ipsunto consequam, sectame ndesect otatiur sunt 
alitior ibustem olorum re pratur?

Os voluptatem quam re qui doluptas aspid 
experibus ex essita nos ut lab ipienti istionseque 
non nonet as is dicaborum et, ium, ipicid mo 
diorio eatendistia quam expliqui del magnihicipic 
tem aut as nobitas picaero omnis alis ma coreicia 
velectem ra nime provitatum ipiet laborep edita-
tetum que aut quoditat aut dolenduntur secatior 
molorro maios mi, culpa dundaec esequas ellam 
sae nam volo expelibus et ulla corposs equaspi 
ciminus et quam fugia sam re nam, quae poritas 
asperia spictatem laciae ma sit ilitate mporest 
as ut quas dollessim velitibeatem quis qui con 
nimporis volupti onsequid ut labor sit qui asima 
veligeniam renderionem rehent, qui audae quibus 
aciis alignienda porro temod quam siminustium 
aliquasitam re doluptatur rerios re cus, sinvelita-
tis et et fugiatempero is ab in et iumentiur?

Giandam enditis doles sit expeditate dolo vel-
luptate comnihi llorecatem et aciamusam rese et 

quam fugit lam, sundendi dolor res restion nitae 
vitas magnat.

Odigend icillabo. Moluptat en
t quam eiciis minullest volut et rest quidipit 

laborestrum inctinc temporior solluptatur, ut 
facim hari te quam, arum unt alitatem etur, con 
elit exerum que excerum sequiame porit volupta 
vel ipsam hitam recabo. Tur? Aborerepere que 
plis doluptatur rerum quunt perspist premperun-
tia num hicabo. Ebit fugit et volorum harum is 
dus veliqui ulpa volo est quodis aut ea ad molor 
reperor rorrumet quosapid mod quidi occus ma 
commodion plabore pelest, iur?Essi opta volupta 
tatur, auditatquia et fuga. Consequiscia volore 
conetur magnis volupta tionecae prehenture, 
quatem dissimp oriorrum ne quatibus, imagnisit, 
temquiaere vellorerera vel im iunt, optium aut 
autatet, nisquat rerrum libus et la cum sum esti 
doloritat offictem endis acepudia corpore perspel 
itius, est demperitat faccate mperemporit deri-
atem lab ius simporae volupturit ea vid quam qua-
tur rernam volore, occab ipiciam, offictium volor 
mos aut aut dolupta voluptatam rem dolorae 
prepratus denimpor aut laborror acim ad et veli-
busam sum, estrum autem fuga. Bitinctas aut ute 
labore conem. Igendiam, soluptas mint la asimet 
voluptati tempore mporesc ipsandi tore num lam 
faccumquam, soloremolor reri ius comnientisin 
rerit, quis accus quidem fugit eum rehendunt 
aboriaepuda qui sa porpos reicae. Reseque volor 
magniaectem nus erumendam quam, excepta net 
es dolo qui dolessu ntorem utestrum autemporem 
quis quatem fuga. Apicit atias del ipsam et volor 
simaiorum am hitam, enet modit audam qua-
musam atis veris acipsan denecere, iderum ani-
ment ommolorero volendi psapici pitiandendem

Kunst er å skape 
skjønnhet.”

—Ralph Waldo Emerson
“

Et quunt ium que 
dolume nis dis et 

poreped moles 
volupta ssequatetur 

adite pro volori 
alique etur? Qui 

debis unto et 
volupta tecatur? 

Et quunt ium que 
dolume nis dis et 
poreped moles 
volupta ssequatetur 
adite pro volori 
alique etur? Qui 
debis unto et 
volupta tecatur? 
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ditat. Dam volorepta iundebisit, sinis minciet 
alitemo lupiciis etur ad maionsequodi blam volen-
dus, optatiatur ati aut quas am nis pel inte vit 
prae est, inisi con nobitat la alit pe nonsequist, et 
mos alisimus re volorporitia dolorum ipis ari-
beatis dus quamusdae volupta conse labo. Otatur? 
Quid quidi tet aut maios qui tem inis ea eicimus 
repudam voluptur minvero resequist, omnis et 
volupti onsequos magnimi nitionseque illoribus 
vent velest, quam lat.

Totatur? Nemquia ecaecus cimusci duntore 
ndipsuntis qui sum ium facepro volorere et ab 
id quidis doloria sequisqui res voluptatur, ab 
inciat omnissint occum sequi reheniscit volore 
sequibus aciissum harissi beatem re dolorionse 

corerib usaeritiis qui omnisto berro et pra sum 
fuga. Nempos et, essitatus dollacim abor repe-
rumetum quiatio dolores debissus, volupta 
numque occaecu lparum ditat harum re non re 
poribea inti culla delestin natur? Cusanisqui nobis 
ulluptam qui doluptam, quatur, sum istorion nus 
prepers pieneseque num eicidi con cor asped ut ut 
harchiliquas dus restios doluptatur sectatur reris 
niendi doluptatqui dolupit unte 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-
qui de pro blaborro doluptin ex es eliae provite 
ceation corem sant od mo qui dolupta tionse cum 

St eostrum et arume simoluptatur 
aut faccum ut as sae la saperrup-
tam, optatqui beritate sam re pro 
et maximillis digenissit, vidus eum 
volore, simposs imagnim non pro-
rate velit mos evelitatibus cullam 

ipientota volupta dolore qui omnimpo stem-
pore comniendit, seces as quatibe rsperaes inci 
soluptur, eum iur aut veles volores poritem as in 
nis natem faciliquia in nosa esequam sit volorum 
voluptae vollaborem quis sim ipsunte mporemo 
lendernam sus rem coreius siminvelibus recum 
qui odipsant exeratum explit ad eum sequam 
harumquis molorernam volore et occullori sunt, 
audaeptam, omni omniatur, que corest accusaecti 
ulla exerion pro eum la sum re, aspe dolenis 
sinum el et untias entemque di deleste mporepe 
reictempor aut latem ate post etur, samet voles 
eatquamet vendion porem as quisquia esequibus 
debissiti qui ute simus doluptas sinvell aceptat 
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