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Husmanskost i Nordeuropa

Norra Tyskland

9. maj 2012
Koket under varen

Varen hamtar alltid med sig manga intressanta och lange
vantade favoritratter for familjen. Efter vintern smakar det
extra gott med det férsta gronsakerna, potatisarna och till
och med ung fisk. Av alla de mdjliga recepter har jag valt
med hansyn till atkomlighet av ravaror i Finland och att de
ar latta och snabbt att laga.

Manga av er kanner till Bratkartoffeln (knapprigt stekta
potatis) och Bauernfriihstiuck (dggréra med potatis och g
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Matjes Hausfrauenart (ung saltad fetsill, serverad med en \j,ker f sitt kok i Hamburg
kram av graddfil, griva I6kringar och appelbitar) ar lika sa
okanda som oatkomliga i Finland som Scholle
Finkenwerder Art (knapprigt smérstekt flunder, fylld med stekta flasktarningar), en av

mina personliga favoriter.

skinka, dartill inlaggda gurkor). Bada réatter hér sedan
l&nge till favoriterna for finka turister i Hamburg.
Bratheringe (stekt strdbmming, inlagd i attikalake) och I

En i Finland helt okand tradition &r varma, séta huvudratter. | manga familjer ats det oftas
pa lérdagen en s6t huvudratt: Milchreis mit Kirschen (mjolkris med sotsur kdrsbarkram)
och Gefiillte Pfannkuchen' (plattar pa ggdeg, sét fylining t. ex. kanelsocker, &ppelmos
eller chokladsas) ar bland barnens alsklingsratter.

Pa dagens evenemang skall vi bekanta oss med nagra andra specialiteter, lite mindre
kanda men latt att koka i Helsingfors.

Smaklig maltid!
Volker Krambrich

11 Berlin kallas de fér Eierkuchen (&ggplattar); Pfannkuchen heter fyllda munkar dar (Berlinermunkar).
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Miesmuscheln im Gemiisesud
(blamusslor i gronsaksspad)

Recept for 4 personer:

3 kg levande blamusslor (finns under sdsongen i Hagnas
hall och vid Stockmann Delikatesser)

1 knippe sopp gronsaker (morrot, selleri kndl, purjolok,
en bit pasternacka, persilja)

2  stora gula I6kar

2 msk olja

1 lagerblad

1 msk pepparkorn (hela, svarta & vita blandade)

2 dl vitt vin (Riesling féredras)

Tvatta musslorna under rikligt rinnande kallt vatten, de kan
vara sandiga. Skadade eller 6ppna musslor maste
noggrant tas ut och sléngas.

Muscheltopf

Putsa och tillratt grénsakerna fér spaden (tvéatta, skala,

finhacka). Skala I6ken och skéar i 3 mm tjocka ringar. Varm en kastrull och 1at grénsakerna
och loken fa lite farg i het olja. Tillsatt lagerblad ock pepparkorn, blanda och slack
(deglaze) med vittvin. Lat latt sjuda under lock fér 5—10 minuter.

Tillsatt musslorna och stang locket. Vatskan maste vara angande het. Angkoka musslorna
i ca. 10 minuter med locket pa. Skaka kastrullen nu och da sa att musslorna blir jamt
fardiga och spaden med kryddorna férdelas.

Serveras het pa djupa tallrikar. Som tilltugg passar morkt bréd (Schwarzbrot) med rikligt
smoér och ett kraftigt vitt eller rosé vin. Som nymodigt alternativ kan man servera ett kraftigt
vetebrdd dartill, t. ex. franskt batong.

Man ater musslorna med fingrarna och med hjalp av deras egna skal. Ta ett tomt skal och
anvand det som en tang for att I16sa kottet fran nasta mussla. Spaden far sugas ur skalen.
Som hjalpmedel dukar man en matsked fér att underlatta &tandet av avrunnen buljong.
Den som undrar: blamusslor lever i Nordsjon och innehaller rikligt med saltvatten nér de
kommer levande i heta buljongen. Darfér saltas buljongen alldrig. S&songen ar under r-
manaderna, det ar altsa fran september till april.

Forberedning 60 min., koktid ca. 10 min.
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Backblechkartoffeln mit Krauterquark
(potatis pa plat med ortig kvargsas)

Recept for 4 personer:
1 kg nypotatis (jamnstora, inte fér sma)
olja for platen

2 msk grovt salt

3—4 msk kumminfrén
farskmalen svartpeppar
smor enl. smak

sas:

2 dl kvarg (1 burk)

1 dl graddfil (1 burk)

1 mellanstor gul 16k

farska varorter (graslok, persilja, estragon enl. smak)
salt

farskmalen svartpeppar Backblechkartoffeln

Tvétta och borsta potatisen. Skér de itu langs mitten.

Doppa skurna sidan forst i grovt salt, sedan i kummin och séatt dem pa bakplaten med
skuren sida nedat. Skar ett litet kors pa 6vre sidan av varje potatis och satt pa en klick
smor.

Stro over restliga salt och kumminet och gradda potatisen i uppvarmd ugn. Temperatur
225°C, lag position, 40 — 60 min., tills de &r mogna inne och gyllenbruna pa utsidan.

Under tiden blanda ihop kvargen och graddfilen, ror in det finhackade grasléken och de
dvriga orterna. Avsmaka med salt och peppar. Lat sasen sta en stund tilltackt och tillat
drtaromen att férdela sig.

Servera de heta potatisen pa tallrik. Servera sasen skilt.
En gronsallad med latt vindgersas eller en salad pa skivade tomater passar utméarkt som

tillagg.
(Smakar med vitt vin, rosée eller en ljus 6l, typ lager eller pilsner — eller mineralvatten)

Foérberedning 15—20 min., koktid ca. 60 min.
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Festmat pa vardagen

Spargel und Schinken

(Sparris med kallrékt skinka)

Sparris ar varens mest exotiska och dyraste gronsak. Den
finns i norra Tyskland fran bérjan av maj till mitten av juni.
Johannisdagen éar sista skérdedag fér sparris.

Sparrisen ar dyr, for den maste skdrdas fér hand och
tilltdckas flera ganger under véxtperioden. Atbara &r
enbart de skotten som inte kommit till dagsljuset an.
Tjocka och tunna stangar smakar lika, men man skall
koka stangar av samma tjoklek ihop. Sparris ar valdigt
kénslig for att dverkokas.

Varan skall vara sa farsk som méjligt: &ndorna maste vara
saftiga och fasta. Stangarna skall helst vara spanstiga,
maste bryta latt och “lata” nar man slar de latt mot varann.

(Nyfértiden finns det i Finland framférallt ungersk, peruansk Spargel und Schinken

och greskisk sparris. Ofta ratt smakliga sorter, men néstan
alltid for lange lagrad. Vit sparris och gréna sparris fran Italien far absolut inte férvéaxlas.
Tillredningen som beskrivs har galler enbart vit sparris.)

Arbetssteg for vit sparris

= 1. Skala sparris noggrant, alla tréiga trader
maste avlagsnas. Enklast ar det att anvanda en
gronsaksskalare. Hall i stAngarna som pa bilden
och akta att de inte bryta.

2. Kolla andorna till slut. Skar av tréiga &ndorna.
Man kanner dar best om sparrisen ar bra skalad.

= é Om spetsar star ut som pa bilden (t.h.) maste
et | skalas lite mera.

3. Kokning lyckas enklast om man bindar sparris

till portioner med hjélp av kokstrad. Som huvudratt rakna man % kg oskalad sparris per
portion.

4. Koka upp saltvatten i en tillraklig stor kastrull (det finns avlanga
kastrull speciellt passliga fér sparris). Tillsét en matsked socker ock
en matsked smér (en matked citronsaft ger extra god smak). Lagg
knipet i sjudande vattnet och Iat sedan drar det fardigt i ca. 15 min.
5. Tar ut sparris, lat rinna av och servera fran uppvarmt serveringsfat.
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Recept for 4 personer:
2 kg sparris (oskalad)

8 skivor Katenschinken (kallrdkt, svagt saltad skinka) a 80 gr.
nymalen svartpeppar ur kvarn

nypotatis

200 g smalt smor,
alternativt sas Hollandaise.

Tillred sparris som angiven. Férberada potatisen, koka med skal och skala forre
serveringen. Smalt lite av smoret i potatiskastrull, tillagg skalade, kokade potatis och
finhackad persilja. Omskaka sa att alla potatis far en fin umhylining av persilja smor.
Servera garna skinkskivorna pa ett extra brade, sétt pa farsk malen peppar.

Till kokt sparris dta man mycket smalt smor.

(Férberedning 40 min., koktid 20 min. )
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