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Kaukasien har en hogt utvecklad matkultur. Strategiskt place-
rat mellan Europa och Asien har detta bidragit till den spén-
nande maten omradet har att erbjuda.

Det kaukasiska koket anvander mycket olika slags nétter (val-
notter, mandlar, hasselndétter), orter, vitlok, vindger och rod-
peppar. Aven granatipplen, olika sddesslag och andra kryddor
anvands for att fa den speciella smaken och aromen som gor
det kaukasiska kdket unikt. Det lokala kdket ar ként for alla
mojliga sorters kott, fisk, gronsaker och ostar.

Lokala specialiteter ar t.ex. pajer fyllda med latt saltad ost. Det
ar populéart att ata korvar innehallande flask, not- och farkott
med rodpeppar. Vidare ater man stuvad kyckling i vitlokssas.

| de vastra delarna ater man platta bréd gjorda av majsmjol, i
de Gstra delarna foredrar man brdd gjorda av vetemjol. Det f6-
rekommer aven brdd gjort av en sorts hirs. Detta dter man med
soppa, kott och gronsaksratter. | de Gstra delarna ater man
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mycket notkott, far och fet mat i allménhet. | de vastra delarna
foredrar man matratter med fagel.

Man ater ofta grillat kott pa spett, men ocksa mycket vegeta-
riskt med aubergine, kal, rédbetor och tomater.

En viktig del av det kaukasiska koket ar ost, speciellt syrade
ostar. Man kokar, grillar, steker och anvander osten som
krydda i matlagningen.
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Armenisk yoghurtsoppa / Spa

10 personer
Tillagningstid: ca 30 minuter

Ingredienser:

0,5 liter grekisk yoghurt

1 agg

1 msk mjol

2 dl mannagryn (vete)

1,5 liter kallt vatten

1 knippe rodbetsblad med stjalkar i sma bitar (eller annan ort)
200 g sma hela lokar

2 dI farsk finhackad koriander

50 g smor

Blanda yoghurt, mannagryn, d&gg och mjol i en stor kastrull.
Sétt kastrullen pa varm platta och hall i vattnet. Blanda soppan
hela tiden under uppvarmningen, sa att den inte skar sig. Lat
soppan koka i ca 15 min, fortsatt at blanda soppan.

Tillsatt 10ken och koka en stund till, darefter tillsatts rodbets-
bladen, koriandern, smdoret och salt efter smak. Stang av var-
men och lat soppan sta en stund med locket pa.
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Armenisk dolma

10 personer
Tillagningstid: ca 1.5 timme

Ingredienser:

1,5 kg notférs

3 stora gula I6kar

1 dl tomatpuré

5 msk smor

1,5dlris

salt

paprikapulver

svartpeppar, vitpeppar

3 dl blandning av finhackade orter (t.ex. persilja, basilika, ko-
riander, kyndel)

10 stora tomater, icke mjuka

5 stora smala auberginer

10 stora roda paprikor (alternativt gula eller gréna)

Skar auberginerna itu, sa att du far tva lika langa stanger. Grop
ur innehallet med en lang smal kniv, sa att du far ett ror (en
avlang kopp) med ena andan tillsluten. Vaggtjockleken bor
vara ca 1l cm.

Grop ur tomaterna genom att forst skara ett lock i 6vre &ndan,
som l&dmnas kvar. Lamna kvar en tjock vagg. Halvera inte to-
maten.
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Grop ur paprikan fran évre delen. Lamna kvar en tjock végg.
Halvera inte paprikan.

Innehallet fran tomaterna anvénds for fyllningen. Innehallet
fran auberginerna och paprikorna anvands inte till den héar
matratten.

Skolj riset, finhacka I6ken och orterna. Innehallet fran toma-
terna krossas med en mixer fore det blandas med férsen.
Blanda alla ingredienserna (I0ken, 6rterna och kryddorna) or-
dentligt till farsen, ocksa riset och innehallet fran tomaterna.
Smdret och tomatpurén blandas inte i farsen.

Fyll de urgropta auberginerna, tomaterna och paprikorna med
kottfarsblandningen, men inte &nda upp till kanten, da riset
svéller under kokningen.

Fyll en kastrull, bérjande med auberginerna liggande nederst
och paprikorna och tomaterna staende pa auberginerna.

Smalt smoret i en kastrull, frés tomatpurén en stund, salta,
peppra och hall det smalta smoret och tomatpurén och lite
olivolja 6ver tomaterna och paprikorna. Tillsatt vatten sa att
auberginerna ar delvis tackta av vétska.

Léagg en tallrik 6ver dolman for att halla den pa plats under
kokningen. Koka snabbt upp nagra minuter.

Koka darefter en halvtimme pa medelvarme, den tillsatta vats-
keméangden skall alltsa racka for en halvtimmes kokning, und-
vik storre vatskeméangd. Koka inte sonder gronsakerna.

Dolman ar fardig nar ytan pa auberginen kanns mjuk
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Georgisk kycklinggryta / Chakhokhbili

10 personer
Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

1,5 kg kycklingbrostfiléer eller benfritt kycklinglar.
salt

4 msk smor + 4 msk matolja

4 tsk torkade chiliflakes
svartpeppar

8 gula lIokar, skurna i halvcirklar
3 msk finhackad vitlok

2 burkar hela skalade tomater

2 msk rodvinsvinager

2 lagerblad

granatappelkarnor for garnering

Ortblandning:

6 msk finhackad dill

6 msk finhackad farsk koriander

6 msk finhackad bladpersilja

2 msk finhackad farsk dragon eller 4 tsk torkad dragon

Dela kottet i stora bitar. Salta bitarna runt om.

Bryn kycklingbitarna runtom i halften av smoret och matoljan
i en stekpanna tills de far gyllene farg. Krydda med chili och
svartpeppar och l&gg bitarna i en rymlig gryta.

Fras 16ken i samma stekpanna med lite mer fett pa medel-
varme tills 10kbitarna blir genomskinliga och bérjar dofta gott.
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Tillsatt vitloken till 10ken och fras ytterligare nagra minuter.
Os ner alltsamman i grytan med kycklingbitarna. Tillsatt lite
vatten i stekpannan och G6s ner i grytan.

Tillsétt i grytan tomaterna, vinager och lagerbladen. Lat sjuda
under lock en halvtimme.

Tillsétt drtblandningen och lat sjuda ytterligare nagra minuter.

Garnera med granatappelkarnor och extra orter.
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Georgiska Khinkal rullar med kottfars och svamp

10 personer
Tillagningstid:1 timme

Ingredienser

1 kg kottfars (not)

12 stora Portabella svampar (brun champinjon), eller annan
svamp i motsvarande mangd.

1 dl mjol (vete)

6 dl olivolja

0,7 liter vatten

5 gula lIokar

5 vitloksklyftor

2 knippen dill

salt och kryddor (peppar) efter smak
2 msk kottbuljong

0,5 liter gradde eller graddfil

Gor degen genom att blanda vatten salt och olja i en skal. Till-
sétt gradvis mjdlet och blanda till en tat elastisk massa. Tack
degen och lat den sta pa en sval plats.

Gor fyllningen genom att finfordela I16karna (gul och vitlok),
svamparna och dillen. Blanda alla ingredienserna till kottfar-
sen och tillsatt salt och kryddor efter smak.

Dela upp degen i lampliga bitar, och kavla ut varje del till ett
tunt lager. Lagg ett lager av den blandade kottfarsen pa varje
del och rulla degen till en korv. Skér korven i bitar ca 3 cm
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langa och placera bitarna staende pa en djup bakplat som har
blivit fettad med olivolja.

Blanda buljongen och gradden, tillsatt salt och svartpeppar ef-
ter smak, och tom blandningen dver de staende bitarna pa pla-
ten.

Varm upp ugnen till 180 grader, tick in bitarna pa platen med
folie och gréadda Khinkal rullarna en halvtimme. Ta bort folien
och lat dem sta i ugnen &nnu nagra minuter.
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Armeniska tortillor med gronsaker / Lapeshki

10 personer
Tillagningstid: 1 timme

Ingredienser

0,5 liter vatten

1 kg mjol (vete)

salt

250 g farsk koriander
800 g is sallat

100 ml matolja
kryddor efter smak
200 g farsk selleri
100 g dill

500 g farsk spenat

Tillsatt lamplig mangd salt i vattnet och gradvis mjolet tills en
tat deg har bildats. Satt en handduk 6ver degen och lat den sta
I rumstemperatur en halvtimme.

Finfordela och blanda gronsakerna i en skal. Tillsatt i skalen
vatten och matoljan och krydda efter egen smak.

Kavla degen i tunna cirklar och sprid ut gronsaksfyliningen.
Vik ihop degen till halvcirklar, sa att fyllningen blir emellan
den dvre och undre delen. Stang kanterna sa att fyllningen inte
rinner ut.

Stek kakorna i en torr stekpanna pa bada sidorna i flera minu-
ter tills en ljusbrun farg bildas.
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