Mangfacetterade smaker

Spaniens sju kok

Spanienkdnnaren Thomas Gustafsson 6ppnar i sin nya bok dérren
till ett av virldens mest mangfacetterade matléinder dér varje
region har sina paradratter. Har ar recept pa tva av dem.
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Hemlagad spansk Gbrsd hiv
brylépudding

Det ar svart att hitta en lik
std, den slinker ner sa latt.

Ingredienser
1 dl socker, till karamellskyn

5. Hall forsiktigt smeten i for-

1. Borja med att smalta socker marna. Placera formama ien
ien stekpanna pa medelvarme storre ugnsform och hallivat-
tillsammans med en gnutta
god dessert, omdjlig att mot- vatten tills det har blivit en
morkbrun karamellsky.

2. Hall det smalta sockret i
sex ugnsfasta portionsformar.
Snurra formama forsiktigt sa

ten sa att vattnet nar halwags
upp till kanten.

6. Stallin i ugnen och gradda
1150 grader under cirka 50
minuter. Det ska ga att sticka
i en tandpetare utan att den

* 2 msk vatten, till karamellskyn  att karamellskyn nar upp pa klibbar.

*6agg sidorna.
« 3 dl gradde
* 2 dl mjolk
«1,5tsk vaniljsocker
dl strosocker
+ Rivet skalfran en halv
ekologisk apelsin

3. Rorsamman agg, socker
och vaniljsockeri en skal

4. Hallgradde och mjolk i en
kastrull och varm. Vispa sakta
ner den varma graddmjolken
i skalen med aggblandningen. karamellskyn rinner ner over

7. Lat den fardiggraddade pud-
dingen svalna i rumstempera-
tur. Stall sedan in i kylen.

8. Vid servering, skar forsiktigt

upp och ner pa en tallrik sa att

Ror nerdet rivna apelsinskalet puddingen

Klassisk paella
Jrin Valencia

Har ar ett lite forenklat recept utan oskalade
skaldjur.

6 portioner, minst

Ingredienser

1 pase saffran, mald
/2 kg kycklinglarfiléer

+1 gul 16k, finhackad

« 12 blackfiskringar

* 4 dl paellaris (ris till risotto funkar ocksa)

«1 % liter kycklingbuljong

+ 12 sma skalade frysta rakor

+ 6 stora skalade rda scampi (kan bytas mot
kokta svenska rakor}

« 1 liten burk skalade musslor (kan bytas mot
6 forkokta blamusslor med skal)

«1 gron paprika, tarnad

« 1 rod paprika, tarnad

« 1 dl frysta grona artor

+1 dl bondbonor

« 2 skalade och hackade tomater

« 2 vitloksklyftor, finhackade

* Salt

« Olivolja

1 citron, skuren i klyftor for garnering

Gor sa harl. Anvand helst en paella-
panna men en wokpanna eller stor
stekpanna med hoga kanter funkar
2. Hall ner saffran i en halv kopp
varmt vatten och lat sta.

3. Skar kycklingen, salta och bryn
bitarna i olja och stall 4t sidan.

4, Stek loken tills den ar mjuk men
inte brand. Tillsatt vitiok, paprika,
bondbonor och hackade tomater
och stek nagra minuter.

5. Halli kycklingbitarna, blackfisken
och

paellariset och fyll pa med kyckling-
buljong och det upplosta saffran-
pulvret sa allt tacks. Ror om. Lat
paellan sjuda pa medelhog varme,
Ha lite buljong kvar for pafylining om
det kokar torrt

6. Efter tjugo minuter ror ner rakor
och artor och lat paellan sjuda
ytterligare tio minuter eller till riset
mjuknat och blivit krispigt | botten.
7. Ror i de fardigkokta musslorna

av grytan och lat paellan vila nagra
minuter under en kdkshand duk

8. Dekorera med citronklyftor och
eventuellt nagra kokta skalade rakor.
Servera.

“Alla sju kok har sina paradratter”

Halla dar Thomas Gustafsson, Spanien-
kinnare och forfattare, som kommer ut med
en ny bok om Spaniens sju kék. Hur fick du
idén till boken?

— |dén vaxte fram da jag var stationerad som
korrespondent i Madrid. Eftersom jag hela tiden
fick resa kors och tvars genom landet markte
Jag tidigt att det ar en enormt stor variation
mellan vad som serveras i Spaniens olika delar,
Det finns sju gastronomiska regioner. Och
skillnaden mellan dem ar sa stor att det helt
enkelt inte gar att tala om ett enda gemensamt
spanskt kok.

Spanien har alltsa sju kok, vilket ar din favorit?
— Alla sju kok har sina paradratter som jag har
svart att motsta. Som det kastilianska koket med
sina grillatter, det valencianska med sina ris-
ratter och norra Spaniens skaldjur och mustiga
grytor, For att inte tala om det katalanska kokets
smakrikedom och ovantade kombinationer.
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Men om jag skulle tvingas valja ett enda spanskt
kok sa ar det Baskiens. Det ar fantastiskt. Varl-
dens basta,

Finns det nagot som ar gemensamt for alla sju
koken?

— Olivoljan ar gemensam. Smor och gradde
anvands knappast alls, vilket ar en av forklaring-
arma till att spanjorernas halsa ar sa bra. Olivolja
ar ett nyttigt matfett

Vad bestiller du in nar du ar pa en spansk
restaurang?

— Jag bestaller in flera olika forratter som alla
runt bordet kan smaka av: skaldjur och black-
fisk, ndgon gronsaksratt, kanske manchegoost
och forstas ett fat av den basta ibéricoskinkan
Jag valjer sedan garna det helstekta lammet
som huvudratt med ett gott rodvin till, Och
kanske en crema catalana eller flan som sot
avslutning, Efter en sadan maltid ar lyckan
fullstandig.

loss kanterna och vand formen

Vi har tre exemplar av
“Spaniens sju kok®

som vi lottar ut bland dem
som svarar ratt pa fragan:
Hur sager man smaklig
maltid pa spanska?

1. Buen provecho

X. Bueno comida

2. Muchas gracias

Mejla svaret tillsammans
med ditt namn och adress
till vinn@kombispel.se.
Dop mejlet till *Spanien”.
Eller skicka ett vykort till
Tidningen Kombi,
“Spanien’, Box 995,

162 12 Vallingby.

OBS! Senast den 30 april
vill vi ha ditt svar!



