Spezialitaten aus Schweden und Kalabrien
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Schwedische Spezialitaten

Smorgasbord - ein schwedisches Buffet

,Smorgas“ bedeutet ,Butterbrot® und ,bord* , Tisch®. Fur ein echtes Smdérgasbord braucht man kalte
Fischhappen, wie gebeizter Lachs, geraucherter Lachs, eingelegter Hering und geraucherter Aal.
Fleischballchen und Wurst verschiedener Sorten werden warm gegessen. Als Nachspeise gibt es z.B.
den schwedischen lauwarmen Kasekuchen mit Grutze. Es variiert naturlich von der Jahreszeit zu
Jahreszeit, von Region zu Region und von Familie zu Familie.

Eingelegter Hering

Zutaten fiir ca. 2 — 4 Personen:
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2 Salzheringe (420 g)
2 rote Zwiebeln

1 Stange Porree

1 Mohre

Fir den Sud:

200 ml Wasser

100 ml Essig 12 %
150 ml Zucker

10 Pimentkorner

5 Pfefferkorner (weild)
1 Lorbeerblatt

Zubereitung

Die Heringe in kaltem Wasser 12 Stunden wassern, dabei das Wasser wechseln.

Anschliel3end den Kopf und die Flossen abschneiden und die Heringe ausnehmen. Dann die Haut
abziehen und die Filets von den Graten I6sen. Die Filets abspulen, abtropfen lassen und in Sticke
schneiden.

Fir die Marinade in einem Topf den Essig mit Wasser, Zucker und Pimentkdrnern, weilten Pfefferkérnern
und dem Lorbeerblatt aufkochen und anschliel3end abkuhlen lassen.

Den Porree putzen, langs einschneiden und grindlich abspulen. Die Zwiebeln abziehen. Die Mdhre
putzen. Alles in dinne Scheiben schneiden und zusammen mit den Heringsstucken in ein Glas
schichten. Mit der Marinade ubergief3en und abgedeckt etwa 1 bis 2 Tage im Kuhlschrank durchziehen
lassen.

Dazu passen Pell- oder Bratkartoffeln.

Gebeizter Lachs
Zutaten fur ca. 6 Personen:

1 kg Mitte von einem Lachs, der 2-3 kg wiegt
50 ml Salz

45 g Zucker

2 — 3 Teeloffel weiler Pfeffer, grob gemahlen
2 Bund frischer Dill

Den Lachs vorher mindestens 5 Tage einfrieren damit eventuelle Parasiten absterben.

Die beiden entgrateten Lachsseiten einer Auflaufform anpassen, ggf. etwas zurecht schneiden. Auf die
Fleischseiten Zucker, Salz und Pfeffer streuen und den Dill verteilen. Danach beide Seiten
zusammenklappen, in eine Gefriertlte legen, die Luft entziehen und zwei Tage kuhlen. Alle 12 Stunden
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umdrehen. Danach die Gewlrze vom Lachs abschaben und in diinnen oder dicken Scheiben
aufschneiden.

Mit einer SoBe servieren:

2-3 EL Senf

1 EL Zucker

Y2 -1 EL WeilRweinessig
Salz

Weilker Pfeffer

150 ml Ol

2-3 EL feingeschnittener Dill

Senf mit Zucker, Essig, Salz und Pfeffer mischen. Unter Riihren das Ol hinzufligen und danach den Dill.
Kuhl aufbewahren bis zum Servieren.

Kottbullar
Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Hackfleisch (in Schweden auch Elchfleisch, hier eher gemischtes Hack)
1 Zwiebel

1 Ei

125 ml sulRe Sahne

2 EL Paniermenhl

Salz und Pfeffer

Evtl. Piment

2 TL Bratenfond

Dunkle Mehlschwitze

Preiselbeeren-Kompott/Marmelade

Zwiebel sehr fein schneiden und andunsten. Paniermehl in 2 EL Sahne einweichen. Danach Das
Paniermehl, die Zwiebeln, das Hack und das Ei gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, wer mag gibt noch Piment hinzu. Kleine Ballchen formen und in der Pfanne braten.

Fir die Solde den Rest der Sahne in eine Pfanne geben und mit dem Bratenfond aufkochen, mit 3 EL
dunkler Mehlschwitze andicken.

Die Kottbullar mit der Sol3e erhitzen und mit Preiselbeeren-Kompott/Marmelade servieren.

Katthulter Kasekuchen

Zutaten fur 4 Personen:
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3 Eier

30 g Mehl

5 EL Zucker

300ml Sahne

500g Huttenkase

150 g Mandeln (geraspelt oder in Stiftform)

Zunachst den Zucker und die Eier, spater alle anderen Zutaten gut miteinander verruhren. Auflaufform
fetten, die Masse hineingeben und bei 175° Celsius eine Stunde backen. Mit Beeren oder Grutze
lauwarm essen.

Toast Skagen von Lasse Johansson (Restaurant Svea)
Zutaten fur 8 Personen:

8 Scheiben Toastbrot
900g Eismeergarnelen

Mayonnaise

1/2 Bund Dill

1 Essloffel geriebener Meerrettich
Saft von einer kleinen Zitrone
Weilder Pfeffer

Salz

Ldjrom

Rote Zwiebel

Hausgemachte Mayonnaise

400ml Rapsoal

2 EL Zitronensaft

2 Eier

2 EL Dijon Senf

1 TL Zucker

Salz und weilder Pfeffer zum Abschmecken

Das Rapsdl, die Zitrone, das Ei, den Senf, das Salz, den Pfeffer und den Zucker in ein Gefal® geben. Den
Purierstab bis auf den Boden des Gefal3es absenken, auf voller Stufe einschalten und langsam nach
oben ziehen. Schon ist die Mayo fertig.

Die Garnelen abtropfen lassen und grob hacken. Nach dem Hacken nochmal das Wasser auspressen. In
eine Schussel geben und mit Mayonnaise, gehacktem Dill, Zitronensaft und Meerrettich vermischen.
Abschmecken mit Salz und Pfeffer.
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Am besten 3-4 Stunden in den Kuhlschrank stellen, bevor das Toast fertig gestellt und serviert wird.

Toastscheiben in der Pfanne mit etwas Butter anbraten oder toasten und danach mit runder Form
ausstechen oder als Dreieck einmal durchschneiden. Den Garnelen- oder Shrimps-Salat darauf anrichten
und mit fein gehacktem Dill und Lojrom verzieren

Kalabresische Rezepte

Grund-ldeen von Giovanni Tangaro:

Neben dem normalen Restaurantbetrieb (Di-Fr 12-15h / abends nach Vereinbarung) bietet der Koch- und
Lebenskinstler Giovanni Tangaro auch Kochkurse, Konzerte, Privat- und Firmenfeste, ja sogar Gastro-
Segeltdérns im Mittelmeer an...

Giovanni Tangaro improvisiert gern — und zwar nach folgenden Grund-ldeen:

1. ,Man nehme beste Zutaten — zB. Tropeazwiebeln, gutes Olivendl, frisches Biogemuse, hochwertiges
Fleisch, naturlich moéglichst viel frischen Chili bzw Peperoncini sowie den Segen von Padre Pio,
Maradona und Sophia Loren.*

2. Frischetest: ,Die Mozzarella muss Milch weinen, wenn man sie drickt — falls nicht, lasst sie links
liegen.”

3. ,Lasst die Nudeln in der Sauce tanzen.” Die besten Tanzpartner als Sauce sind: angedunstete
Tropeazwiebeln und etwas Knoblauch, dazu kleingewtirfelte Pancetta, kalabresische Fenchel-Salsiccia,
etwas Weillwein zum Abldschen, darauf eine Dose geschalte Tomaten, ein paar Spitzen Peperoncini,
Salz, Pfeffer, zum Schluss noch frische, kleingewurfelte Tomaten.

4. ,Entspannt euch und geniel3t das Essen!”

Maccaroni-al-ferretto-Rezept:

Auch bei Patrizia kommen naturlich nur die besten italienischen Zutaten in die Topfe und die Pfannen. Ihr
Restaurant ist Di — Fr von 11.30h — 14.30h und von 18 — 22h gedffnet, samstags nur am Abend.

Wer will, kann die Kostlichkeiten, die er serviert bekam, auch frisch aus der Theke kaufen. ,Da Patrizia“
ist auch ein Feinkost-Laden und eine schier unerschopfliche Vinothek.

Das Maccaroni-al-ferretto-Rezept von Patrizia Grasso:

1. Man nehme Semola — italienisches Hartweizenmehl der Nummer 00, etwas Wasser, etwas Salz und 1
starken Mann zum Kneten.
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2. Wenn sich der Teig zu einer homogenen Kugel formen lasst, schneidet man mit dem Messer oben ein
Kreuz hinein und wickelt ihn in Frischhaltefolie.

3. Mind. 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

4. Dann von Hand zu langen dinnen Wirsten ausrollen, davon kleine Stiicke abschneiden und diese um
eine Stricknadel oder ein Stlick Draht (zum Beispiel vom Kleiderbtigel) rollen. Vorsichtig abziehen und zur
Seite legen.

5. In ausreichend kochendem Salzwasser al dente kochen.

6. AnschlieRend kurz in der Pfanne mit der Sauce tanzen lassen.
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