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CHORLADSAS

Lite nialla, 250 g rmdirk choklacl har smalt

hassaindtskram, cholkdad och blanda val.

| sAsen &r et 2msk nutalia Tillsdtl miiiiken

bra knap. DA far cirka 2 dil mjdlk | nmagangar i en

o akdrig négot fin jamn strale

protlem med att Gar choklad- tills sésean firen

A en jamn siat sdsen i an skl lagom konsis- ,

chokladsds, Kan anersr il frndad tens, Sasen i

IAt1 virmas om, paspisen. Smalt  maste rdrashela

helst ivattenbad  chokladen. Tl tidenoch frinte

nch dvan frysas, sAt nutalla ndrall  koka. i
SR

l'iramisu allarancio
St avshutning en Acker apelsinvariant av den populiica des-
sertan tiramisd, il vilken do behfiver de torra italienzka kakorna

savntardi, liksom den griddiga ostkrdmen mascarpone. Satsa pa
an engelsk apelsinmarmelad av hiig kvalitet.

& portioner
&0 min 4+ kylninag

f Sogulor

4 msk sirtisocker

500 g mascarpone

rivet skal frdn en apelsin

2 Boovitor

1hurk apalsinmarmelad, ca 350 g
2 m=k vatten

5 ol griddmidlk (3 dl gridde + 2 dl vanlig miiik)
400 g savolardikas

[ill gamering:

b b i

syliat apelsinekal

1. Vispa dgg och socker pasigr. Blanda ner mascarpons, rivet
apelsinskal och vispa ibesiktig tlls du 181t en [Emn kridm, Vispa
Aovitomna 1l hart skam och vénd ner farsiktign.

2. Viirm marmeladen med 2 msk vatten, Varm griddmiiiken
1. Ta &n lorm lagom sior i att kunna I3goa tvd tre lager med
savakardi, Doppa kakorna hastigt | graddmifillen som ska vara
war [wArm | omgangan) och placera dem | formen. Tack farsik-
Hiat med mascamonekrdmen (planera sa det rdcker till ratt antal
lager heroerde pa formen) och sedan med all marmelad

Larw pia samima st med det andra lagret savoiardi som bara
tacks med mascarpone

A SN kylen ndgea timmar. Ta m den en liten stund innan dep
dkall Atas, Pudra fver kakao och garmera med syllat apelsinskal,
e dnppat | choklad, Servera gama med varm chokladsas,
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Akta mozzarella gors pa buffelmjolk och ar
en farskvara. Svenska Flavia Bergman driver
ett mejeri soder om Neapel.

Sa gors mozzarella

Mir den italiensks (Griattaren Rober-

som Far rinna av &r bara halva arbetet

MMARMAT [TALIENSKA SMAKDER

to Saviano, kind for sitt engagemang  gjort. Senare finfordelas osten pa nytt ~ WOPOST
mot maffian, nyligen listade tio saker  och kokhett vatten tillséitts s3 att osten PAPLATS
som gor livet viirt att leva si var den  bérjar smélta. Flavia Bergmans
napoletanska buffelmozzarellan hans Enzo ror i den stora aluminium- och Filippo
fiirstaval. kitteln fiir ant “la filarura™ ska bérja, Moreses

Klart att svenska Flavin Bergman  ett kiinsligt dgonblick som innebér att ~ majeri har
skriver under pd det niir vi triiffar hen-  osten bacjar trida sig och snabbe for- — direktfrsilining

ne i mejeriet i Pontecagnano stider om
Neapel. Kon av kunder arlang klockan
tio pAmorgonen. DA vet alla art dagens

vandlas till en mjuk vit massa.

Mozzarella hay fArr sitt namn fran

pinfiarska mozzarella dr firdig, verbet "mozzare”, som  innebir
-Déiirden egentligen for farsk foratt — att ostmdstaren knipsar av en la-
dtas. Osten maste stadgasigochsmaken  gom mingd ostmassa. Den Firdiga
halanseras. Redan efter ndgra timmar  mozzarellaosten har  tvh  smmar
ar den perfekt, stiger Flavia Bergman.  som vittnar om att den dr handgjord.
Hon driver mejeriet Taverna Penta 1 dag anvinds maskin fir att forma det

tillsammans med sin man Filippo Mo-
rese. Mjolken kommer frin egna bufflar
nch produktionen ér delvis hantverks-
miéssig. Mjilken virms till 37 grader,
syrad vassla som blivit Gver frin dagen
innan tillsdtts tillsammans med lope si
art ystningen kommer i gAng.

Men nir ostmistaren Enzo Delli
Bovi tar upp den gryniga ostmassan

mesta av de 350 kilo mozzarella som
mejeriet producerar varje dag. Men pa
hestillning giit Enzo en flédta "latreccia”
i rasande fart, ph exakt samma sitt som
vi i Sverige snot thop en kanellingd.

Minst ett par ghnger i veckan dter
Flavia och Filippo och barnen Alherto
och Riccardo mozzarella,

~Osten dr egentligen godast som

- den #r eller att fta tillsammans med
enkla saker, forklarar maken Filippo
‘och anger som exempel den klassiska

. salladen caprese.

2 Ostan Ar en kneplg riwara. Den riktigt

% goda buffelmozzarellan, diar den vita

Ejémjﬁ.'lks.nfmn rinner fram si fort man

~ séitter kniven i osten, den maste du dta :
‘i Italien. Nagon enstaka delikatessalfar i
‘kan ha en dyr lyximport, men det ér '
‘en farskvara som bir dtas inom 5-7
‘dagar,
- Men buffelmozzarellan dregentligen
‘inte bra till matlagning. Den bojlkottas
-avde flesta napoletanska pizzabagare,
‘Osten dr fir blit och torvandlar minga
rétter till en vit sjo.
. 1 kidket fungérar faktiskt den indu
striella mozzarella gjord pd komijilk,
som hiller sig langre och som ar den
yanligaste i svenska butiker, minst lika

h Al

Caprese

Den enklaste och godaste salladan
pd sommaren. Varva skivad mozza-
rélla med skivade solmogna tomater

och Farsk basilika, Ringla er olivolia. P

Sted diver fite Mingsalt och eventuellt ~ PETERLORWE

lite svartpeppar. :8r DN:s korrespondent | lalion.
Toewn@tinit =Y.
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OMNARMAT [[ALIENSKA SMAKER

Mozzarella, sardeller och apelsin ger sommarfesten en italiensk
touche. DN:s Peter Loewe har dukat upp en liten och lacker buffé,

RECEPT: PETER LOEWE FOTO: BEATRICE LUNDBORG

Crostini con mogzzarella

Crostini med mozzarella och sardeller, rostade bridskivor som
tacks med mazzarella och fileade sardeller "acciughe”, &r en
vanlig entrératt pa Roms pizzerior. De senara &r en fantastisk
ravara vaniig | det italienska kiket, men som annu ime har slagit
igenom i Sverige. En 16jligt enkel men raffinerad aptitretare. Blir
hast med ljust lantbrid aller pain riche.

4 portioner
20 min

10 smé brisdskivor
200 g mozzarella
1 liten burk flleade sardeller

1. Sétt ugnen pa 200 grader. Skar mozzarellan tunt och ldgg
att par skivor mozzarella pa varje bridskiva. Garnera med 1-2
sardelifiléer,

2. Gridda i ugnen tills brivdet blir rostat och mozzarellan borjar
smalta.

18 DM SOMBARMAT

Melanzanealla parmigiana

Detta aren auberginpudding, en ritt som stora delar av Syd-
italien gir ansprdk pa. Recapten &r otaliga. En del friterar auber-

L ginerna | uppvispat &gg. Andra gfic an extremit fettsndl variant
genom att steka skivorna | ugn.

6 portioner
90 min + 1timmes vila

4 auberginer (ett knappt kilo)
1 vitiiksklyfta, hackad
majsolja

¥ dil witt vin

2 burkar krossade tomater
1=k socker

salt

en kruka firsk basilika

200 g strimlad mozzarella
100 g riven parmasan

1. Skir auberginema | centimetertjocka skivor. Salta rikligt och
I&t vatskan dra ur i en timme | ett durkslag. Placera an tyngd
ovanpd, ex an kastrull fylid med vatten.

2. Giir tomatsdsen. Fris hackad vitldk | lite olja, tillsatt vin,
krossade tomater och socker. Lat koka i 20 minuter utan lock.
Ta av nar sdsen dr jamn och har biat tjiockna, Smaka av med
salt. Strimla basilikabladen och ldgq i,

3. Slitt ugnen pa 175 grader. Skilj och torka auberginskivorna.

Fritera dem i majs- eller drovkdrnolia. Ta upp skivorna med hdls-

lew ndr de blivit gyflenbruna. LAt rinna av pa hushdlispapper.
4, Tack botten pa en madelstor ugnsform med ett tunt lager
sas. Lagg sedan pa ett lager auberginer, strd dver parmesan

ach strimlad mozzaredla. Fortsfitt pa samma séitt med Hera lager

beroende pa hur stor formien dr,

5. Avsluta med parmesan och mozzarella. Gratinera | ugnen
i 16520 mibnuter, Puddinogen Ar godast Bt jumimen.

Uovaripiene

¢ Dessa fylida Sgg dr en bra buffératt. Det har &r et basrecept.

Har kan man verkligen axperimentera och smaka sig fram till sina
egna favoritdoa.

- 6 portioner

30 min

6 dga

2=3 msk smir

Y2 msk vitvinswvindger

2=3 msk olivolja

6 griina stora oliver

Vo vitlblesklyfta

2 fileade sardeller

1 knapp msk kapris

3 cornichoner eller en halv svensk inlagd gurka

svartpeppar

1. Hardkoka dggen, dela dem och ta ur gulan. Blanda guilorma
med smir, vindger och tva matskedar olja.

2. Kirna ur oliverna och hacka dessa fint. Hacka dven witlok,
sardeller, kapris och comichoner och blanda med oliver, men
spara lite kapris eller gurka till garmering. Blanda i gulorna, Mar
salt behovs i regel inte, daremot svartpeppar. Tillsatt yitedigare
nagon matsked olivolja till dess att blandningen fortfarande ar
tiock, men néastan bradbar.

3. Fyll liggvitorna sa atl gulan och de dvriga ingredienserna bl
dar en liten rund topp. Garnera med sma kapris eller fint hackad
qurka, Still Sggen | kylskip och servera dem kalla.
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