Italien
Hos Marie och Goran Nilsson
5 april 1997

Tema:
ITALIEN

Meny

Aperitif Crostini med 16jromsrora
Dryck. CinZano — extra dry

Forratt Melon och parmaskinka
Dryck: Vitt vin; Orvieto Classico (omddme: mkt gott)

Varmritt Tortelloni con Ricotta E Spinaci
Tortelloni med rocottaost och spenat
Dryck: Rétt vin; Copertino (omddme: mkt gott)

Efterritt Tiramiso
Dryck: Toscato d”Asti (omddme: mkt gott dessertvin)

Kaffe Tarta alle nicciole
Hasselnotstarta
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Crostini med Lojromsrora
4 port.

8 — 12 skivor pain riche
2 msk smor
1 vitloksklyfta

Fyllning:

4 dI finhackad rodlok

Y% dl 16jrom eller rod stenbitsrom
1 dl creme fraiche

Sétt ugnen pé 275 grader. Smaksétt smoret med pressad vitlok och bred pa brodskivorna.
Lagg dem pa en ugnsplat. Rosta i mitten av ugnen nagra minuter —passa det noga.

Ror forsiktigt ner 16k och 16jrom i creme fraiche. Om man ror for mycket blir det tunt. Bred
roran pé broden. Servera genast.

Dryck: CinZano — extra dry.
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Melon och Parmaskinka

Dryck: Vitt vin; Orvieta Classico
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TORTELLONI CON RICCOTA E SPINACI

Tortellini med ricottaost och spenat
18 knyten = 1 sats pastadeg

Pastadeg
3 stora dgg
300 g vetemjol, 5 dl.

Kor snabbt ithop mjol och 4gg i matberedare. Lat degen vila i plastpase en stund.

Fyllning

1 pkt ca 250 g fryst hackad spenat
1 msk smor

1 msk olivolja

¥ tsk salt

1 krm nyriven muskotnot

skalet av ' citron

300 g ricottaost

150 g reiven parmesanost

3 dggulor

Sasen

10 tomater, skallade, urkdrnade

200 g smor

3 msk grovhackad farsk salvia eller 1% tsk torkad
1 tsk salt

1 krm strosocker

1 tsk tomatpuré

riven parmesanost till servering

Tina och pressa allt vatten ur spenaten. Hetta upp smor och olivolja i en stekpanna. Fordela
spenaten 1 stekpannan och stek den pa medelstark varme under omrorning ett par minuter.
Tillsatt salt, muskot, finrivet citronskal. Ror om och 1at kallna.

Blanda samman spenaten, ricottaosten, parmesanosten och dggulorna.

Kavla pastadegen, skér ut bitar som ar ca 12-13 cm. i fyrkant. Fyll knyten och koka.
Kokning: Koka knytena i saltat vatten. ' tsk /liter vattten ca 8 min. Knytena &r klara nér
pastan dr mjuk. Skér ett snitt for att vara siker.

Skalla, skala och kédrna ur och krossa tomaterna. Finhacka salvian.

Smaélt smoret. Tillsétt tomatkottet, salvian, salt, socker och tomatpuré. Lat sasen sméputtra
under lock ca 5 min. Ror da och da.
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TIRAMISU
8 port.

4 dggulor

4 msk socker

500 g mascarpone — ost

skalet av en citron

2 dI kallt espressokaffe

4 cl konjak

150 g sockerkaka skuren 1 stavar
kakaopulver

1. Vispa dggulor och socker till pdsigt skum.
2. Vind ner mascarponen matskedsvis. Blana i citronskalet.

3. Blanda kaffe och konjak. Ligg hiften av sockerkaksstavarna s det tiacker botten pa en
form. Droppa 6ver kaffeblandningen.

4. Bred hélften av mascarponeblandningen — jimna till. Tack med resten av kakstavarna,
droppa 6ver kaffeblandningen och tick med resten av krdmen.
Tack over och 14t st och dra ca 5 timmar i kylskap. Sikta dver kakaopulver fore serveringen.
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Hasselndtstarta Torta alle nocciole & personer
2'/2 hg vetemjal 60 g kakao

3 hg florsocker 1 msk jdstpulver

2 hg hasselndtskirnor 1Yz dl gradde

Y2 hg karnfria russin 2 hg grovt hackad mandel

6 dgg 4 msk aprikosmarmelad

rivet skal av 1 citron smor och socker till formen

BO g smar

Rosta hasselndtskdrnorna latt | ugn. Gnid av skalen i ren
handduk. Hacka dem fint.

Mét upp mjél och jastpulver, hall det i stor skal och ror ner
sockret. Tillsatt kakao, hackade ndtter och det mjukrérda
sméret. Rér in ett dgg i taget. Blanda massan med russinen,
som fatt dra en stund i vatten och dérefter klappats torra i
handduk, citronskal och tillsétt grddden. Arbeta smeten val.
Hall denna i stor smérad och sockrad springform. Sétt in for-
men i 175° ugnsvéarme 45 minuter, men lossa pa ringen och
vand kakan nar 10 minuter &terstar. Tartan ska vara torr.

L&t tartan svalna och bred ytan och sidorna med aprikos-
marmelad. Stré &ver mandeln, s kakan blir helt och hallet
inkladd | mandel. Garnera eventuellt med nagra blad marzi-
pan, som fargats svagt grona med karamellfarg och nagra
hela hasselnotskérnor.
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