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SFOUGGATO

- SAG OMELETT!

P&minner om mormors omeletter. Hon hackade alltid ner
grénsaker och rter i en mattande omelett.

4 PORTIONER

3 potatisar

olja att stekai

1 zucchini

3 tomater

44gq

1 msk bladpersilja
1 msk farsk basilika
1/2 réd eller gul l6k
salt och peppar

Skiva potatisen och stek i olja. Tdrna zucchinin och stek.
Tarna tomaterna och snabbstek dven dem. Blanda grénsa-
kerna i stekpannan. Vispa dggen lange, blanda i persilja och
basilika och héll smeten éver gronsakerna. Stek omeletten pa
hog vérme for att fa den fluffig. Anvand en stor tallrik fér att
vinda omeletten.

Tips! Omelett — hacka ner Kalamata-oliver!

30 MEZERATTER OCH ROROR

HET OSTDIPP

TYROKAFTERI

Specialitet frén Thessaloniki och Makedonien.

6 PORTIONER

200-300 g fetaost

2-3 dl yoghurt ev. blandad med lite créme fraiche
1 msk rédvinsviniger

ev. 1 vitloksklyfta

oregano, gérna farsk

1-2 tsk réd chilipeppar

11/2 dl olivolja

svartpeppar

Mosa fetaosten med yoghurten, ganska grovt. Blanda i vingger,
pressad vitldk, oregano och chilipeppar. Tillsétt olivoljan och
peppra.

Servera kyld. Spara inte pd pepparen i det har receptet fér
tyrokafteri betyder just het ost. Garnera gérna med svarta kala-
mataoliver. Réran kan férvaras i en hel vecka i kylskdpet och &r
fantastiskt god p& brad.

Tips! Numera finns en mangd olika goda grekiska ostar att képa.
Variera fetaosten med grekisk getost, saganaki, halloumi eller hdrdare
parmesanliknande ost!



SPENAT MED
FETA- ELLER
ROQUEFORTOST

4 PORTIONER

1 kg farsk spenat

1 gul 18k eller 2 salladslékar
smér att bryna i

100 g feta- eller roquefortost
salt och peppar

1dl dill, hackad

saften fran en citron

Skélj och ansa spenaten noga. Lagg den i ltt saltat,
kokande vatten i 3 minuter. Lyft kastrullen fran spisen och
I3t dra i ytterligare 3 minuter. Lat vattnet rinna av i en sil.
Grovhacka och bryn I8ken. Lagg i spenaten och bryn den
i 3 minuter. Smula ner osten i spenaten, salta sparsamt,
peppra och stré dver dillen och pressa citron dver den
jarnrika rétten.

BOUGIOURDI

Den hir smalta osten far de flesta att smalta.

8 PORTIONER

7 tomater

1/2grén paprika

1/2 réd paprika

1/2 réd chilipeppar
350 g farost

1dl olivolja

nymalen svartpeppar
oregano

1/2 dI bladpersilja

1 msk rédvinsvinager

Skalj och skiva tomaterna och ldgg i en ugnsfast form. Tarna
paprikan och lagg pa den tillsammans med finhackad chili
efter smak. Tack allt med en rejal bit fetaost. Hall 6ver olivolja
och krydda med peppar, oregano och persilja som du hackat
och en liten skvatt vindger. Stéll in i mikron i ca 3 minuter pd
hogsta effekt tills osten smalt och tomaten &r riktigt het, eller
gratinera i férvarmd ugn pa 220 grader i 20 minuter eller tills
osten smalt.

Tips! Ta gérna lite pressad vitlsk i kryddblandningen.
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ODODLIGHETENS
SNYGGA SARDINER

KRISPIGA FARSKA

SARDINSTICKS I GLLAS

Min gode van, TV-kocken Christos Athanasiadis, ldrde mig
laga denna omega-3-rika ratt som blivit ométtligt uppskattad
pa mina middagar.

4 PORTIONER

800 g farska sardiner eller strdmmingsfiléer
3 dl sesamfrd till panering

olja att stekai

salt och peppar

Doppa fiskfiléerna i sesamfrs, salt och peppar och stek i het
olja tills de fatt fin farg, 2-3 minuter p4 varje sida. Servera i
smorpapper eller tidningspapper som du formar till en strut
och stéller i ett glas. Servera med en god dipsas p& yoghurt
med lite riven pepparrot, graslék eller citron.

GRATINERADE
MUSSILOR MED
VITLOKSSMOR

MIDIA ME SKORDO

4 PORTIONER

1 kg farska bldmusslor

eller 20 gréna frysta musslor
100 g smor

1 liten schalottenldk

2 vitléksklyftor

1 tsk pressad citronsaft

3 msk bladpersilja eller graslok
salt och pappar

S&tt ugnen p& 225 grader. Rensa musslorna vél, sling dem som &r
trasiga och ppna. Koka i 10 minuter i lite vatten i kastrull under
lock. De musslor som inte har 8ppnats under kokningen ska
slangas. N&r musslorna &r klara, ta bort ena delen av skalet och
lagg dem i en ugnsform.

Vispa sméret tills det blir fluffigt. Hacka schalottenlsken fint,
pressa vitlsken och blanda i sméret tillsammans med citronsaft,
hackad persilja, salt och peppar. Klicka sméret &ver musslorna.
S&tt in formen mitt i ugnen och gratinera i 10 minuter tills sméret
smalt och fatt farg.

Servera gdrna en blandad god sallad till och nybakat bréd som
kan doppas i sméret.
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VITLOKSEXPRESSEN

et var fattigdomen som forde en femarig flicka och hennes

familj till Sverige. Nar vi kom i mitten pé sjuttiotalet hade

Sverige stingt. D4 hade redan tusentals arbetskraftsinvandrare

rekryterats frin ett krigsdrabbat Sydeuropa, bland dem min

taster Niki med sin familj och nu ansags landet vara fullsatt.
Eftersom vi inte fick ndgot uppehallstillstind och inte hade nagot att dtervinda
till tog pappa jobb som andremekaniker pé en norsk-grekisk oljetanker, Ithaki
Sailor, och var ute pa de sju haven i néstan tre ér.

I tva och ett halvt ar fick vi vinta pa uppehillstillstind. Under tiden hann
jag borja skolan och Sofia pé dagis. Vi fick grekiska vinner och nya grannar
dir vi bodde i en méblerad studentligenhet i ett hallonrétt hoghus. Mamma
bakade brod som vi it sa fort det limnat ugnen och med massor med smor
som smilte. Pi l6rdagarna kopte vi persikohalvor pa burk och pratade om
pappa. I stillet f6r min egen fick jag hélla grannpojken Vassilis pappa i handen.

Min barndom i betongriket Rinkeby dr marinerad i vitlok. Tunnelbanans
bla linje som tog oss till stan kallades av utomstidende for "Vitloksexpressen”.
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Det var inte si konstigt om man beténker att den vilgérande vitloken enbart

saldes pa apotek i Sverige sd sent som pa sjuttiotalet. Men i véra polyglotta
portuppgangar hade vitloken redan flyttat in.

Pappas pinsamma passion for vitloken dr dock en smula stotande. Nir jag
under mina universitetsiar bodde i pappas etta visste jag redan i hissen om han
hade passerat nigon ging under de senaste timmarna. Doften satt kvar i trapp-
uppgingen som andades vitlok. Min fars fickor dr fortfarande fulla av firsk
vitlok. Inte f6r att enligt grekisk tradition undvika "onda 6gat” utan snarare som
mirakelmedicin. "For ett lingt och forkylningstritt liv”, siger han och bjuder
generdst alla han moter pa en klyfta eller tvd — i en gest av tillgivenhet — som
om de vore atravirda, exklusiva praliner. Han forvintar sig att mottagaren ska
mumsa i sig dem medan han mumsar i sig sina som ett tecken pé synkronise-
rad samhorighet eller f6rbrodring. Jag har lirt mig att inte berdtta f6r min far
ndr jag héller pa att bli f6rkyld f6r da gér han genast sin mirakeldryck besté-
ende av ett glas konjak, fem mosade vitloksklyftor och en klick honung i varm
mjélk som han sedan 6msint tvingar mig att dricka upp. Ar man inte redan
sjuk sa blir man det garanterat efter denna dunderbrygd. Jag lovar — hotet om
denna mirakelshot kan i vem som helst att tillfriskna blixtsnabbt. ®
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FAROST-
OCH SPENATPAJ

SPANAKOTIROPITTA

Finns att képa fardigt 6verallt | Grekland till frukost,
lunch eller mellanmal ...

1 PAJ CA 6 PORTIONER

1 kg farsk eller fryst spenat
1 gul I8k eller 3 salladslekar
3 msk olja

1dl bladpersilja och mynta
250 g farost

2 899

salt och peppar

1 pkt filodeg (ca 8-10 ark)
200 g smor

1/2 dl olja till pensling

S&tt ugnen pd 175 grader. Skélj och hacka spenaten grovt.
Varm oljan i en stekpanna och bryn I8ken som du hackat fint.
Finhacka persiljan och myntan och blanda i det med spenaten
i stekpannan och fras allt p& hég varme i 4-5 minuter. Lyft
sedan pannan fr&n spisen och It svalna.

Smula ner f&rosten i en bunke och blanda i &ggen, salta och
peppra och rér ner spenatblandningen.

Smérj en pajform och lagg ett filodegsark i botten och
pensla det férsiktigt med smalt smér blandat med lite olivolja.
Lagg ut ytterligare ett filoark och pensla dven det. Och sam-
ma sak en gang till. Sedan sprider du ut hélften av spenat- och
farostblandningen. Upprepa proceduren med tre ark filodeg
som du penslar allt eftersom du lagger ner dem i pajformen.
Nu &r det dags fér ett lager fylining till och s8 avslutar du
med de kvarvarande filodegsarken p& toppen. Om filodegen
sticker ut, stoppa in kanterna - de branns annars latt vid.

Gradda i ugnen i 30-40 minuter eller tills pajen blivit vack-
ert gyllenbrun.

Tips! Vill du kan du blanda i 1/2 dl ricottaost i ostblandningen
fér ett krdmigare resultat.

80 rascaripous PAJER

OLIVPAJ
FRAN KALAMATA

4 PORTIONER

21/2 dl vetemjsl
1 tsk strésocker
1 tsk salt

100 g smor
2-3 msk vatten

Fyllning

1dl svarta kalamataoliver

3 grdna paprikor

1 gul I8k

olja att stekai

3-4 tomater

250 g farost eller annan ost t ex grekisk getost eller mozzarella
1/2 dl farsk oregano eller timjan

Hacka ihop mjsl, socker, salt och smér till en grynig massa.
Tillsatt vatten och arbeta snabbt ihop degen. Tryck ut degen i en
pajform och nagga lite med en gaffel och &t sedan vila i kylen i
en halvtimme.

Fyllningen gér du s har - kérna ur oliverna och hacka dem
fint, skélj, kdrna ur och hacka paprikorna. Hacka Isken fint och
bryn allt tillsammans i en stekpanna i oljan. Térna tomaterna och
blanda med de brynta grénsakerna och lagg allt som fyllning i
pajen. (Bryn inte tomaterna - d& blir de fér vattniga.) Smula &ver
osten och krydda rikligt med oregano. Gradda i ca 30 minuter i
180-200 grader i ugnens nedre del.




Elpida Peristeropoulous hobby
&r att baka traditionella olivpajer.
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ZUCCHINIPLATTAR

Farligt beroendeframkallande squashcrépes.

25 SMA PLATTAR

3 zucchinier

350 g mjdlig potatis

1 gul eller rad Ik

150 g fetaost

1 tjock skiva chévre

3 &gg

2 dl créme fraiche

11/2 dl vetemjsl (spara lite till paneringen)
ev. 2 vitlsksklyftor

salt efter behov - smaka av eftersom osten &r salt
2 tsk vitpeppar

ev. 2 msk farsk basilika eller dill

smér och olivolja att steka i

I0O2 GRONA DROMMAR

Skalj zucchini och skala potatisen. Riv dem halvgrovt. Salta och
18t ligga och dra en stund tills vattnet runnit av. Pressa ut den sista
vitskan med handerna. Finhacka lsken och smula sénder osten.
Vispa dggen litt, blanda i creme fraiche och vetemjsl i en skal
tills det blir en skén, rinnande massa. Slang i squash och potatis,
hackad vitlsk, salt och vitpeppar och rér om ordentligt. Se till s&
att mjslet inte klumpar sig. Vill du kan du hacka i basilika eller dill

i smeten. L&t den sedan std och vila en stund. Forma pléttarna,
panera i vetemjdl och grédda dem gyllenbruna i lika delar smér
och olja.

Tips! Servera med en klick svalkande fast yoghurt smaksatt med
vitlsk eller mynta eller tzatziki (se sidan xxx).

Alexandras special! Gridda plsttarna i véffeljarn!



OKRA

Enligt ny statistik ater grekerna mest grénsaker i Europa.
Minst &ter vi svenskar. Grekerna & méstare pd grénsaker och
det finns odndliga vegetariska receptvarianter pa repertoaren.
Pa grekiska heter okra bamies som betyder kvinnofingrar.
Finns bade farska och p& burk. Den har grytan kan géras pa
exakt samma sitt med haricots verts.

4 PORTIONER

600 g okra

salt

1dl vitvinsvinager

1 gul eller rad I8k

3 tomater eller 1 burk krossade tomater
1dl olivolja

1 msk tomatpuré

nymalen svartpeppar

1 knippe bladpersilja

Rensa okran, skér av bladfastet om du képer farsk, skélj och torka.
Hall vatten i en kastrull, salta och I8t koka upp. Lagg okran hastigt
i det kokande vattnet, lyft upp och I&t rinna av. Ldgg i en bunke
och sl pd vitvinsvindgern. (P8 detta s&tt dras bitterheten ur
okran.) Om du k&per okra pé burk behéver du inte sila och gér du
receptet med haricots verts behdvs ingen blanchering.

Skala och finhacka l6ken. Riv tomaterna. Fras Isken i oljan, till-
satt tomatpurén och tomaterna och rér om. Nar sésen kokat upp,
tillsatt okran och I&t den koka i 10 minuter. Smaka av med salt och
peppar. Stré i hackad persilja och tillsétt lite vatten om du tycker
att den behdver det. L&t koka i ca 25 minuter till eller tills okran &r
mijuk. Skaka om kastrullen d& och d&. Anvénd inte slev fér d& gar
okran sénder.

Alexandras special! Okra &r véldigt gott med kyckling.
Jag brukar géra s8 hér:

Skar kéttet av en hel kyckling eller 4 filéer i mindre bitar och
krydda med svartpeppar och malen spiskummin. Stéllin i ugnen i en
eldfast form i 15-20 minuter p& 175 grader tills kéttet rodnar. Pensla
med lite olivolja och héll p3 en skvétt vatten s& det inte torkar. Sedan
lagar du till okran precis som i receptet ovan. N&r okran &r klar ligger
du i kycklingen, ldter det koka ihop ett par minuter pa svag vérme
och serverar.
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FRU FREDS
VINBLADSDOILMAR

ifis taverna ligger i den oansenliga bergsbyn Armenous. Sifis vil-

komnar alla hégljutt och hjirtligt och har ett skimt at alla han

moter. Han retar sina gister, hittar pd hyss och hyllar sitt fotbollslag

Panathinaikos mellan mezeritterna. I hans kok stir fru Irini med

det varma leendet. Hennes namn betyder fred och det passar hen-
nes meditativa, rytmiska rorelsemonster bland grytorna. Trots att jag, som den
goda grekinna jag dr, har en tendens att 6verdriva kan jag konstatera att fru Fred
gor Greklands godaste vinbladsdolmar och zucchiniblomsdolmar. De ir fyllda
med finhackad zucchini, kronirtskocka, 16k, mynta, aubergine, tomat och dill.
Ibland, beroende pa humér, anvinder hon dven kummin. Zucchiniblommorna
ska plockas i gryningen, precis nir solen gatt upp, innan de hinner sluta sig igen.

Jag tillbringar en hel eftermiddag med fru Irini som brer ut de blanka vin-

bladen, stora som handflator, och fyller och rullar dem till vackra sma knyten.
Medan hon lir mig laga dolmarna berittar hon samtidigt om sin barndom i
Ambelakia, en bergsby dir fattigdomen drev folk pa flykt. Vi sitter i skuggan av
halmtaket framf6r Sifis taverna medan byborna sover siesta. Nagra honor strévar
lojt omkring tills en katt plotsligt hoppar ner fran en traktor som star parkerad
en bit ifrdn. Den grarandiga katten ndrmar sig oss och intar sin plats for att till-
sammans med mig studera fru Freds fingerfirdighet. ®

VINBLADSDOILMAR

S&tt ugnen pd 200 grader. Koka riset till fyllningen i

DOLMADES |4ttsaltat vatten i 15 minuter. Torrosta pinjendtterna
Eleganta vinbladsdolmar &r fantastiska att bjuda p& med en klick under tiden. Se till att de inte brénns. Stéll dem &t
yoghurt. Det kan vara svart att fa tag p& farska vinblad, men sidan. Hacka mynta och persilja. Skala och finhacka l6k

numera finns de p& burk.

CA 25 DOLMAR

och vitlsk och fras sakta i ungefar halften av oljan. Hgj
sedan varmen, rér ner mynta, persilja, korianderfréna
som du stétt i mortel, lite salt och peppar, pinjenst-

2 dl [8ngkornigt ris

eller grétris + 4 dl vatten
1 tsk salt

50 g pinjendtter

12 myntablad

3 msk bladpersilja

2 gula lokar

3 vitloksklyftor terna och sist riset. Smaks&tt med citronsaft tills du

3 msk olivolja tycker att det récker.

15 korianderfron L&gg ungefsr 1 msk fyllning i hjartat av varje vinblad.
salt och peppar Vik in sidorna och rulla ihop bladen s3 att de blir sma
saften fran en pressad citron dolmar. Ligg dem efter hand i en smord 18g ugnsform
25 vinblad med skarvarna nerdt. Hall p& ca 1 dl kallt vatten och

1 dl vatten resten av olivoljan. Grédda i ugnen i ca 50 minuter.

1 citron till garnering Lt svalna och garnera sedan med citronskivor och

ringla 6ver olivolja. Servera med yoghurt.

I04 GRONA DROMMAR






KALKONBROST
MED OLIVSAS

4—6 PORTIONER

11/2 kg kalkonbréstfiléer
3 vitleksklyftor

4 kryddpepparkorn

salt och peppar

200 g bacon

nét frén charken

3 msk olivolja

2 1/2 dl torrt vitt vin

Sés

2 dl svarta krnfria oliver
2 vitlsksklyftor

1dl olivolja

1 dl bladpersilja

salt

1 msk timjan

1 msk balsamvinager

S&tt ugnen p8 220 grader. Stick kniven i kalkonbrésten och
stoppa in vitléksklyftorna och pepparkornen. Stré éver salt
och peppar och linda in filéerna i baconskivorna. Lagg de
baconlindade kalkonfiléerna i natet, sy ihop med tr&d och
lagg i en ugnsfast form som du héllt olivolja i. Stek i ugnen
i 45 minuter.
Hall &ver vinet nér kéttet rodnat efter ca 20 minuter.
Sasen férbereder du i matberedare dér alla ingredienser
blandas samman. Still s&sen i kylskap.
Nar kottet &r klart, klipp upp natet och lagg filéerna pd
ett serveringsfat och hall dver s&sen. Servera med sallad
eller quinoa.

"Idag finns ungefdar 150 miljoner
olivtrad i Grekland. En halv miljon
familjer kan forsorja sig pa oliv-
odlingarna. I minga avlagsna
omrdden ar olivtraden invanarnas
enda inkomstkalla.”

II8 KOTTETS LUSTAR

MAKARONITLADA

PASTITSIO

En av mina favoriter sedan barnsben, och numera &ven
Melinas, &r pastitsio — Greklands egen lasagne. Det tar
emot att anvénda liknelsen, men vad gér man inte fér

att underlatta for ldsarna. Pastasorten, stora spaghettirér,
finns i vélsorterade butiker, men du kan lika gdrna anvanda
penne rigate eller liknande. Matrétten &r perfekt att skéra
upp i portioner och frysa in — perfekt fér stressade sma-
barnsféraldrar. Serveras med en grén sallad.

6—8 PORTIONER

500-600 g tjocka makaroner
125 g smér

200 g riven ost

2-3 &ggvitor

1 msk muskot

1 liten gul 18k

800 g notfars

1dl vitt vin

1 burk hela tomater

salt och peppar

1dl strébréd

béchamels&s med ost (se moussakareceptet pa sidan xxx)

Koka makaronerna al dente. Smalt sméret och hall dver
halften av det och hélften av den rivna osten. Vispa dgg-
vitorna, blanda ner muskoten och hall 6ver makaronerna.
Hacka lsken och bryn den i resten av sméret i en stek-
panna. Tillsatt kéttfarsen och 13t allt steka en stund. Vattna
med vin, tillsdtt tomaterna, salta och peppra. Lat allt puttra
tills det blir en harligt tjock sas. Lyft av stekpannan fr8n spi-
sen. Hall dver resten av den rivna osten samt strébréd och
blanda. Laga béchamels&sen samtidigt som kéttfarssésen
puttrar pa spisen. S&tt ugnen pa 175 grader. Smérj och bréa
en stor ugnsfast form. Bred ut halften av makaronerna och
kottfarsen ovanpd dem, darefter resten av makaronerna
och hall béchamels&sen &ver hela formen. Till sist strér du
dver den rivna osten, strobrodet och lite smélt smor. Lat
pastitsion std i ugnen i 30-45 minuter tills den fatt fin farg.
Servera med en frasch grénsallad.

Tips! Vill du 6ka spénningen - sling i en kanelstang i kétt-
farssdsen. "Den snélla kryddan’, sa alltid min mormor.

Alexandras special! Tillsatt vitt vin och yoghurt i
béchamelsasen.



Annu en matriitt som kan spéras till antiken. I de ursprung-
liga pastitsiorecepten dr det torkat brod/'som ticks med

den kryddiga kottsasen. Detliter som ett smart knep att £a
anvindning for brod som hunnit torka lite.




MED BO

4 PORTIONER

4 kycklingfiléer

vetemiél till panering

salt och peppar

4 msk olivolja

6 msk smér

1 gul lok

saften fran tva citroner

1 dl vitt vin

200 g haricots verts eller skarbénor
2 msk pinjendtter

NOR OCH PINJENOTTER

Vand kycklingfiléerna i vetemjél och skaka av 6verflédigt mjsl. Salta och
peppra. Varm hélften av oljan och 1 msk smér i en rymlig stekpanna. Bryn
kycklingen pa bada sidor s8 att den fér fin farg. Ligg 6ver pa en tallrik. Hacka
lsken och fras. Hall citronsaft och vin i pannan och I8t koka upp. Ligg tillbaka
kycklingen och sénk varmen, sjud under lock i 7-10 minuter tills filéerna &r
genomstekta.

Koka bénorna al dente och hall av i durkslag. Légg dem i en bunke och
blanda dem med resterande olivolja och salta och peppra. Rosta pinjenét-
terna i torr stekpanna sa att de far fin farg.

LLagg 6ver kycklingen pa tallriken igen. Koka upp citronskyn igen och rér
ner resten av sméret klickvis. Smaka av med salt och peppar. Ligg tillbaka
kycklingen och I&t den bli varm. Servera med bénor och pinjenétter.



UGNSBAKAT
LLAMM

4—6 PORTIONER

2 vitlsksklyftor
11/2 kg lammstek
2 gula lskar

1/2 dl olivolja

salt och peppar
saften fran tva citroner
25 g smor

1/2 dl torkad timjan
2 kvistar rosmarin
2 lagerblad

31/2 dl vatten

4 potatisar

2 tomater

S&tt ugnen pd 180 grader. Skala vitleksklyf-
torna. Gér snitt i lammet och gém flisor av
vitlsksklyftorna i kottet. Skala l6ken, skar
den i tunna ringar och lagg i en stor eldfast
form med lite olja i botten. Salta och
peppra lammsteken p& bda sidorna och
lagg den i formen. Droppa pa hélften av
citronsaften. Klicka p& sméret och smula
dver timjan, den ena kvisten rosmarin och
ett av lagerbladen. Hall i halften av oljan
och11/2 dl vatten. Stek i ugni ca 1 timme.

Skala och tirna potatisen och blanda
med resten av olivoljan och citronsaften.
Lagg sedan potatisen i formen med lam-
met. Tillsétt 2 dl vatten och stek ytterligare
20 minuter.

Skalj tomaterna, dela dem och It dem
gora lammet sallskap. Stek i ytterligare
15 minuter. Ligg upp lammkalaset pa ett
uppléggningsfat och gamera med rosma-
rinkvist och lagerblad.

KALV STIFADO

Serveras pd varenda tavernal

4 PORTIONER

600-800 g grytbitar

av kalv eller ntkott (hégrev eller mérgpipa)
1 gul lsk

3 vitlaksklyftor

3 msk olivolja

2 dl vitt vin

400 g passerade tomater

1 msk tomatpuré

salt och peppar

1 tsk spiskummin

1 kanelsténg

1 msk rosépeppar

2 lagerblad

25 st sméldkar (stekldk eller scharlottenlsk)
1 kéttbuljongtérning

Skér kattet i bitar ca 2x2 cm. Hacka lsk
och vitlk fint och fras med kéttet i en
stor kastrull med lite olivolja. H&ll ver
vinet, tomat och tomatpuré och

3 deciliter vatten. Blanda ner kryddorna
och koka pa 18g vérme i ca 1 timme. Lagg
nu i smaldkarna i grytan och 13t puttra i
ytterligare 20 minuter tills kéttet & mért.
Serveras med pilafris eller kokt potatis
och gréna srter

Tips! Forvara aldrig tomat i kylskdp darfor
att den d3 forlorar i smak!

Alexandras special! Stifado brukar man

dven géra pé kanin eller hare. Jag har
kastanjer i for en lyxigare variant.
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JULKAKOR SOM FAR
MIG AT'T SMALTA

MELOMAKARONA
30 STYCKEN

Blanda apelsinjuice och olivolja i en
Deg skél. Smaélt sméret och blanda i flor-
21/2 dl apelsinjuice sockret. Och de aromatiska kryddorna.
3 dl olivolja Blanda med handerna och tillsatt
25 g smor mjslet. Degen ska inte knddas utan
1 msk florsocker bara blandas. Férvarm ugnen till 180
1/2 tsk bikarbonat grader. Forma avlénga sma bullar och

1/2 tsk kanel

1 tsk hel nejlika

rivet skal frdn en apelsin
10 dI vetemjsl

Sockerlag

2 dl vatten

2 1/2 dl strésocker
2 apelsinskivor

1 kanelsténg

3 msk honung

Stréssel

41/2 dl krossade valnétter

1/2 tsk kanel
3 msk sesamfro

2 msk flytande honung

lagg dem pé& en pldt med smérpapper.
Nagga kakorna pa toppen innan du
gréddar dem i 30 minuter. N&r du tar
ut dem ur ugnen lagger du &ver dem
i den kalla sirapen. Vand runt dem
s8 att de dricker upp sirapen ordent-
ligt. Lyft sedan upp dem och rullaii
valnétsblandningen eller stré den 6ver
kakorna. Hall till sist &ver honungen.
Sockerlagen gér du s8 har: Hall
vatten och socker i en kastrull. Lagg
ner apelsinskivorna och kanelstdngen
och 18t koka i 2-3 minuter pa svag
varme. Rér om d8 och d&. Lyft bort
fr&n spisen och blanda i honungen nar
allt svalnat.
Strésslet blandar du bara ihop i
en tallrik s& det &r l4tt att vénda runt
kakorna.

I7O VART DAGLIGA BROD ...

DAMMIGA
MANDEILKAKOR

KOURABIEDES

Som liten brukade jag roa mig med att blasa av dammet p&
dessa delikata kakor som mest férknippas med jul men som
jag gér aret runt. Dammet &r pudersockret.

cA 45—50 STYCKEN
Mixa florsocker och smér tills det blir riktigt

200 g florsocker pordst. Vispa ner &ggulorna och apelsin-
500 g smor juicen. Blanda mjslet med vaniljsockret
2 dggulor och bakpulvret och rér ner det lite i taget

i smérblandningen. Tillsstt vatten med
rosenvattnet i och var vaksam s& degen
inte blir for fast. Precis nér det slutat klibba
har degen fatt rétt konsistens.

Rosta och mal mandeln och kndda ner
den och forma slutligen degen till avldnga
eller runda kakor. Grédda i 175 grader i
15-20 minuter.

Lagg upp kakorna p ett fat och sikta
dver florsocker s8 att kakorna técks helt.

1dl pressad apelsinjuice
1 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

10 dl vetemjsl

2 dl vatten

1 tsk rosenvatten

300 g sétmandel

5 dl florsocker att

rulla kakornai

Alexandras special! Stansa ut kakorna
med pepparkaksformar.




PAJEN FOR
ER SOM

VILL HI'TTA
NAGOT

NI FORLORAT

FANOUROPITTA

Helgonet Fanourios blev kdnd p& 1300-ta-
let. D8 fann man en kyrka med férstérda
ikoner p& Rhodos. En vélbevarad ikon fére-
stéllde en ung soldat som i sin hégra hand
holl ett kors och ett tént ljus.

Byborna havdar att det &r den helige
Fanourios som &terfinner férlorade djur
och férsvunna ting. De tror ocksa att han
for tur med sig. Fér att helgonet ska upp-
fylla deras &nskan tillignar de honom en
fanouropitta. Sankt Fanourios firas den 27
augusti da pajen bakas. Férssk sjglva. Be
helgonet om hjalp att finna det du férlorat
medan du bakar kakan. Lycka till!

15 BITAR

6 dl vetemjsl

3 tsk bakpulver

saften och det rivna skalet frén fem
apelsiner

1 tsk bikarbonat

11/2 dl druvjuice

5 dl strésocker

180 g russin

2172 dl olivolja

75 g valndtskarnor

1 dl konjak

1/2 msk malda kryddnejlikor

1/2 msk kanel

en nypa salt

sesamfrén och florsocker att garnera med

S&tt ugnen p8 180 grader. Blanda vetemjsl
och bakpulver. Hall resten av ingredien-
serna i en skél och blanda dem tillsammans
forst och sedan med mjslblandningen.
Blanda vl och lagg allt i en stérre smord
form och grédda i ugnen i 35-40 minuter.
N&r pajen svalnat stror du pé lite sesamfro
eller pudrar &ver florsocker.

VART DAGLIGA BROD ... I7I



