HUSMORSSIDAN
| &r presenterar vi tva smakliga recept, ett samtida och ett nagot
aldre (1884)

Italienska Smaker
Av Annika Berggren, Harads

Ata pa restaurang i ett annat land eller bli bjuden p4 mat hemma hos nagon
med annan kultur &n den egna ar alltid en ... annorlunda upplevelse. Att ata
middag i Italien &ar ofta ett satt att umgas och till det bér man planera in ett
flertal timmar.

En middag bestar alltid av ett flertal ratter.

Antipasta; nagra smaratter av gronsaker, kott, fisk eller sma smorgasar
Pasta; som det later, en tallrik pasta

Secondo; huvudrétt av kott eller fisk

Contorno: tillbehor till kottet eller fisken s som potatis, ris eller gronsaker
Dolce: dessert samt en espresso och gérna aven en Digestivo, alltsa en liten
grappa eller snaps. For matsmaéaltningen alltsa...

Recept for 8 personer pa antipasta och dessert...

Bruschetta med Caprese och med Tapenada
24 cm Painrich eller liknande. Skiva i 1,5 cm skivor tvars over, rosta. Serve-
ra med foljande tva palagg.

Caprese (ska serveras farsk)

8 st roda plommontomater

150 g farsk mozzarella

1 kruka farsk basilika

4 msk god extra vergine olivolja
2 msk vitvinsvinager
grovmalen svartpeppar

Kéarna ur drygt halften av tomaterna och tarna alla. Satt i en skal och hall
over olja + vinager.

Tarna mozzarellan och blanda ihop med tomater och rivna basilika blad just
fore serveringen. Svartpeppra lite.

Tapenada (goérs med fordel klar dagarna innan)
150 g urkarnade svarta oliver

2 st ansjovisar

1 vitloksklyfta

2 msk kapris

4 msk god extra vergine olivolja

citronsaft



svartpeppar

Kor i mixer till en relativt sl&t massa, tillsatt eventuellt mer olivolja.

Tirami su (gors med fordel en dag innan)

S aggulor

5 msk socker

350 g mascarpone ost

200 g Savoiard kex (Lady Fingers)

ca 2 kaffekoppar espresso eller mycket starkt kaffe
2 msk Di Saranno / Amaretto

Ror dggulorna pordsa ca S min, ror i socker och ror till det &r vitt. Blanda i
mascarpone osten och ror till en jdmn smet. Doppa kexen i kaffe/
likérblandningen och lagg dem i ett lager i formen. Bred ut ostkrdmen 6ver
och lat sta svalt ett dygn. Pudra over lite kakao i ménster strax innan ser-
veringen.

Buon Appetito!

Annika Berggren



133. Snlagd Gris,

_ Ba en fet digris, wil flagtad od) ftllad, af-
jfires hufwudet od) grijen flyfwes. Hwar halfwa
bugges uti wadva bitar, fyrfantiga eller aflanga,
o) fotterna fov fig. Detta allt [dgges uti friftt
watten, ett par timmar, fr att urbraga det blo-
diga, Dhwarefter det urframas od) [dgges med
flinnjidban nedwdnd uti en faftvull med watten
o [litet jalt. Det fummas wal wid uppfofnin-
gett och fedan ildggas Del fryddpeppar jamt 4
lagerblad. et tal ef linge fofa. Stycena upp-
tagad Hwart for fig o) nedlaggas pa ett flatt
fat pa jamma {ida jom be dvo fofta, Hwavefter
%pabet jilad genom en filduf Gfwer fittet, Dd
pabet jtelnat, anvittas ftyctena med den fidan
uppdt, jom lag nedbat forvut. Grifen dtes ned
Majones-jas eller dttita.

Oversattning:
Inlagd Gris

Pa en fet di-gris, val slaktad och skallad, avskares huvudet och grisen
klyves. Varje halva hugges i vackra bitar, fyrkantiga eller gg#nga, och
fotterna var for sig. Detta lagges uti friskt vatten, ett par timgg@ar, for att ut-
draga det blodiga, varefter det urkramas och lagges gmget skinnsidan
nedvand i en kastrull med vatten och lite salt. Det skuniflga8§val fid upp-
kokningen och sedan ilaggas hel kryddpeppar samt 48a@erblad: Det 3
ej att koka lange. Styckena upptagas var fér sig ochige
plant fat pa samma sida som de &r kokta, varefter spade
silduk &ver koéttet. D4 kottet stelnat, lagges styckena me@l @dep
at, som lag nedat forut. i1 ¥
Grisen ates med majonnas-sas eller attika.

Gustafwa Bjorklund
Stockh .
¢ K;(gtredaktlonen



