GASTER & GOURMET

’ »

mﬂ.&zwmw.mﬂ..wm::BmSm.mma T&W@m
L1 ROZEL sto mmmmﬁﬁﬂ.ﬁ :&65&20
ek til sengomiiervatinen og en

k middag &.&\ en,
¥ 5 .

AF MIKKEL KARSTAD FOTO ANDERS SCHONNEMANN

Frokost hedder pranzo pa italiensk og er reelt dagens hovedmaltid for manges vedkommende.
Maltidet indtages ofte derhjemme pé grund af siestaen og afrundes gerne af en espresso.

Den klassiske blaeksprutte med de lange arme er den ottearmede blaeksprutte. Det er ogsa den, du skal bruge her,
hvor det netop er armene, der skal grilles. Du kan ogsa fa tiarmet blaeksprutte hos fiskehandleren, men den har me-
60 MAD & BOLIG NO. 9 2020 get sma arme, og kadet pa kroppen er lidt finere.



Salsiccia er betegnelsen for friske italienske polser, der indeholder masser af krydderier. Nogle mener, at palsen GASTER & GOURMET
oprindeligt stammer fra den syditalienske region Bassilicata, men i dag har nzesten hver italienske region sin egen
version af salsiccia-palsen. Se opskriften pé& pasta med vild julesalat, salsiccia, chili og parmesan s. 67.
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MENU
Antipasto
Focaccia med salvie og
fennikel

PRIMO 3 !

Pasta med vild _.:_mmm?n.:
salsiccia, chili og m..m_‘,Bmmm:

SECONDO
Grillet bleeksprutte med
, fennikel og.

Grillet T-bonesteak af _MWE,,
med salat af radicchio, radi-
ser og ricotta

: 'CONTORNO *
.. Burrata med'gri lede gran- -
ne .mmvm_‘mmr urter og :
“hyldeblomst.
. . Dolce -
Abrikoser stegt i honn
og citron med mzlkeis

Lav evt. pastaen selv. Til 8 personer skal du
bruge 1 kg durummel eller tipo 00, 10 ag,
6 spsk. koldt vand og lidt olivenolie:Riskeesg..

og vand sammen, og alt det ind i mele
Form dejen til en kugle, smorid

pak den ind i h %wg
pa kel. Rul past: e
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GASTER & GOURMET Varm grillen godt op, inden du griller aspargesene i ganske kort tid. S& far de nemlig en eftertragtet breendt note i sma-
gen, mens de bevarer spredheden. Se opskrift pa burrata med grillede gronne asparges, urter og hyldeblomst s. 67.
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Antipasto, primo, secondo, contorno og dolce. Det er de fem retter, der udger et komplet italiensk maltid. Antipasto er
en lille appetitvaekker, primo er ofte enten pasta eller risotto, secondo er hovedretten, der byder pa ked eller fisk, mens
contorno er tilbeharet til secondo-retten. Endelig bliver maltidet rundet af med dolce, der betyder sad.
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Focaccia med salvie og fennikel
4 personer

6 dl lunt vand
1 dl yoghurt naturel
15%

400 g durummel
15 g havsalt

20 g gaer 1 fennikel
400 g tipo 00 % bundt salvie
hvedemel 5 g havsalt til drys

Bland lunt vand og yoghurt i en skal, og rer
geeren ud deri. Tilszet mel og salt lidt ad gan-
gen, og &It dejen godt sammen, til den er glat
og smidig. Lad dejen haeve overdaekket i ca. 3
timer. Bekleed en bageplade med bagepapir,
og smoer lidt olie pa papiret. Vend dejen ud af
skélen, og tryk forsigtigt sma huller i den med
fingrene. Snit fennikel helt fint, og fordel fen-
nikel og salvie over dejen. Hzeld resten af olien
over, og drys med havsalt. Lad dejen haeve %2
time. Teend ovnen pa 220°, og bag bradet i
30-35 minutter, til det er spredt og gyldent pa
toppen. Lad bredet hvile pa en rist, og servér
som tilbehor.

Pasta med vild julesalat,
salsiccia, chili og parmesan
8 personer

2 stk. salsicciapolser
1 dl olivenolie
200 g julesalat

7 g havsalt
5 g friskkveernet peber
600 g frisk tagliatelle

10 g frisk red chil (smal bandpasta)
uden kerner 80 g friskrevet
1 fed hvidleg parmesan

Bring en gryde med saltet vand i kog. Skaer
salsicciapglserne op pa langs, og traek skindet
af. Tag fyldet ud af polserme, og fordel det i
sma stykker. Rist salsicciafyldet i en gryde med
halvdelen af olien i 2-3 minutter, til det er let
gyldent, og lidt af fedtet er stegt vaek. Skyl jule-
salaten, og hak den groft. Snit chili og hvidleg
fint. Sautér salat, chili og hvidleg i gryden med
salsicciafyldet i 4-5 minutter, til salaten er faldet
helt sammen og har taget smag fra de andre
ingredienser. Krydr med salt og friskkvaernet
peber. Kog pastaen al dente i 2-3 minutter i
det letsaltede vand. Vend det grundigt med
salsicciablandingen. Vend z/, af parmesanen i,
og krydr med salt og friskkvaernet peber. Anret
pasta pa tallerkener, drys med resten af par-
mesanen, og dryp olivenolie pa toppen. Servér
med det samme, mens pastaen er varm.
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Grillet blaeksprutte med
bgnnepuré, fennikel og blomster

8 personer

1% kg 8-armet
blaeksprutte

5 fed hvidleg

5 stilke citronmelisse
3 stilke frisk rosmarin

hestebgnner

% dl aebleeddike
1 tsk. fennikelfra

Havsalt 7 g havsalt

% dl olivenolie 5 g friskkvaernet peber
PURE AF TIL SERVERING:
HESTEB@NNER: Spiselige blomster
300 g terrede

Skyl blaeksprutten i koldt vand, eller fa din fiske-
handler til at gore det for dig. Leeg blaeksprut-
ten i en gryde med vand, s& det daekker, sam-
men med 2 fed hvidlgg, 1 stilk citronmelisse,

1 stilk rosmarin og lidt salt. Bring det i kog, og
skum for urenheder. Skru ned pa lavt blus, og
kog blaeksprutten i 40-45 minutter. Sluk for var-
men, og lad bleeksprutten traekke i vandet 20-25
minutter. Tag blaeksprutten op, og del den ud i
armene, men ikke for smé stykker, sa de falder
igennem pé grillen. Vend blaekspruttearmene
med olivenolie, resten af hvidleg og urter samt
salt, og grill dem i 2-3 minutter pa hver side pa
en meget varm grill. Blaeksprutten skal have en
grillet skorpe, men stadig veere saftig i midten.

PURE AF HESTEB@NNER: Lad bannerne traek-
ke i koldt vand i mindst 12 timer. Skyl bennerne
i koldt vand, og haeld dem i en gryde med vand,
sa det daekker. Tilszet hvidlag, og kog bannerne
mere i 35-40 minutter. Haeld overskydende
vand fra, og gem lidt af det. Blend bennerne
med en stavblender, tilsaet , eddike, fen
kelfrg, salt og friskkvaernet peber, og blend det
til en glat puré. Justér evt. konsistensen med lidt
af kogevandet. Lad puréen kele lidt af, og smag
til med ekstra eddike, salt og peber. Servér de
grillede bleekspruttearme oven pa bennepu-
réen, og pynt med spiselige blomster.

Grillet T-bonesteak af kalv med
salat af radicchio, radiser og ricotta
8 personer

1% kg T-bonesteak
af kalv

7 g havsalt
5 g friskkvaernet peber

1 dl olivenolie
1 handfuld frisk timian
1 handfuld frisk

rosmarin

2 radicchio

24 radiser

% dl aebleeddike

1 tsk. akaciehonning

1 handfuld frisk mynte 200 g ricotta

Marinér bofferne med halvdelen af olien, kryd-
derurter, salt og peber i et fad i 15-20 minutter.
Del radicchio i hele blade, skyl dem i koldt
vand, og lad dem dryppe af i en sigte. Skeer rod
og top af radiserne (lad lidt af toppen sidde),
og skyl dem i koldt vand. Del radiserne i kvarter,
og marinér dem i eddike, honning og lidt salt
ienskal i 5 minutter, sa de stadig er sprade

og friske. Grill bofferne i 8-10 minutter pa hver

side ved medium varme, sé de far en flot ste-
geskorpe, men stadig er rosa og saftige inde
ved benet. Tag bofferne af grillen, og lad dem
hvile 3-5 minutter, inden du skeerer dem i tynde
er. Anret kad, radicchio og radiser med ske-
fulde af ricotta pa toppen. Dryp med olivenolie
og friskkveernet peber.

Burrata med grillede groenne
asparges, urter og hyldeblomst
8 personer

16 grenne asparges

1 dl olivenolie

7 g havsalt

3 g friskkveernet peber
1 hyldeblomstskaerm

1 usproijtet citron

2 store burratakugler
1 handfuld frisk mynte
1 handfuld frisk
basilikum

Skyl asparges, og braek den nederste treeede
del af. Dryp aspargesene godt af. Vend dem
med lidt olivenolie, og grill dem %-1 minut pa
en meget varm grill, sa de bare far lidt breendte
toner, men stadig har masser af bid. Tag aspar-
ges af grillen, og krydr med salt og friskkveaernet
peber. Pluk hyldeblomsterne af stilken, og hak
dem let. Bland hyldeblomsterne med fintrevet
citronskal og -saft, resten af olivenolien og salt
og peber i en skal, og rer det godt sammen til
en dressing. Del burrattaen i mindre stykker, og
anret dem pa et fad. Skeer asparges i lidt mindre
stykker, og fordel dem over burrattaen. Dryp
hyldeblomstdressingen over. Drys med plukket
mynte og basilikum pé toppen, og servér sala-
ten som en del af en storre middag, forret eller
let frokostret.

Abrikoser stegt i honning og
citron med maelkeis
8 personer

12 friske abrikoser

2 spsk. akaciehonning
1 usprejtet citron

40 g mandler

1 | vaniljeis

2 spiselige blomster
(gerne morgenfruer)
1 handfuld red
skovsyre

Skyl abrikoser, halvér dem, og fjern stenene.
Varm en pande op direkte péd en g
pa gleder i et bal. Smelt lidt honning pa den
varme pande. Steg abrikoserne pa skaeresiden

i honningen, nar den begynder at bruse op og
karamelliserer. Tilsaet citronsaft og citronskal
efter 30 sekunder, og steg videre i yderligere

1 minut, indtil det tykner og bliver til en let
sirup. Hak mandler, og vend dem forsigtigt i
blandingen pé panden. Servér abrikoserne
varme med is og spiselige blomster og skovsyre
pa toppen.

TIP
Skal det vaere rigtig italiensk, skal du have fat i
fior de latte-maelkeis. Fior di latte er en halvbled
friskost, der minder om beaffelmozzarella.
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