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Nar Alexandra Zazzi bjuder till fest, borjar minglet i koket.

Dar ar litet, men tillrdckligt med utrymme for det viktigaste.

Har finns plats for bade gaster och matlagning pa hog niva.

Allt om Mat kollade in koket och fick med sig en trerdttersmeny hem.
AV ANNE-CHARLOTTE ERIKSSON RECEPT: ALEXANDRA ZAZZI FOTO: ANNIKA BROMAN
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MENY

FORRATT

Jordartskockspannacotta med

lax och dpple

Halstrad baconlindad pilgrimsmussla

pa rotsellerissallad

Grillad polenta med pepparrot och renfilé

VARMRATT

- Manga upplever att vi har ett
litet kok, men jag tycker att det 4r
perfekt — allt finns pa armslingds
avstind, siger Alexandra Zazzi,
samtidigt som hon vinder sig om
och stricker sig efter en kniv pd
diskbinken.

Hon hackar kallrdkt lax och
dppelbitar som ska toppa en krimig
jordartskockspannacotta som stér i
sma glas pa en bricka.

Om néigon timme kommer ett
par kompisar 6ver och Alexandra
har hunnit férbereda det mesta i
den italienska menyn med svenska
inslag.

— For mig dr det jitteviktigt att
dta mat i sdsong och tinka klimat-
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smart nir jag dr och handlar, siger
Alexandra bestimt.

— Menyn som jag har valt att bju-
da pa innehdller dirfor rotfrukter,
mj6lmat, svenskt renkéte (ren skulle
vi dta mer av i Sverige!) och musslor.
Notkott unnar jag mig till fest, och
da helst ekologiskt naturbeteskott.
Det gar att vara miljovinlig och
inda njuta av villagad, god mat!

Och det lagas en hel del mat i
Alexandra Zazzis kok. Det dr prak-
tiskt och snyggt, med manga fiffiga
18sningar pd den vil avgrinsade
ytan pd 12 kvadratmeter. Skdpen ir
vil tilltagna och under en bink star
en hurts som hon enkelt drar fram
nir hon behéver en extra avstill-

nings- eller arbetsyta.

Det har blivit mycket frilansjobb
och matlagande hemma efter att
hon och maken Peter beslutade sig
for att ligga ner den egna restau-
rangen La Stazione viren 2009.

— Det ir sként att ta emot kil-
larna nir de kommer hem och nu
har jag ocksé mer tid att umgds
med mina forildrar som bor pa
Gotland — jag fattar inte hur jag
hann med att bade frilansa och
driva krog tidigare!

Nir hon triffade forildrarna sist
hade de med sig gotlindsk tryffel
i whiskymarinad, som Alexandra
strosslar dver den nylagade gnoc-

Forss pd sid xx

Kryddorna star pa
praktiska hyllor
ovanfor spisen.
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ALEXANDRA ZAZZ

Alder: 43 &r Bor: Savedalen utanfor Goteborg
Familj: Maken Peter, sonerna Sebastian 15 och
Jonathan 14 ar, féréldrarna Eva och lan, bréderna
Henrik och Fredrik med familjer, samt retrievern
Grappa och katterna Tippen och Morris.

Gor: Frilansar som kock, kokboksforfattare, mat-
skribent, programledare, moderator och forelasare.
Karriar: Oppnade kafét Pasta e Panini 1996, som
hon drev med maken Peter under 10 ar. Vann
tv-leken Expedition Robinson 1998 och blev
tv-kdndis. Oppnade La Stazione 2006, som lades
ner under varen 2009. "Efter finanskrisen blev det
tyvarr for svart att driva avancerad krog utanfor
Goteborg”.

Forebilder: Jamie Oliver, for att han verkligen
tycker mat ar roligt och lagar den som en italie-
nare. Leif Mannerstrom, for att han @r en hart arbe-
tande kock som gjort sa mycket for mat-Sverige.
Matfilosofi: Jag handlar narodlat, foljer sésongen
och lagar mat utifran de gronsaker jag far tag i.
Okand talang: Malar stora tavlor i olja.

Jordartskockspannacotta med
lax och apple

(D 30MIN+3TIMIKYL

Den nyttiga jorddrtskockan har
en framtrddande smak och passar
utmdrkt ihop med lax och dpple.

TILL 6 PERS:

100 g jordartskockor

1 gelatinblad

2 dl vispgradde

1 msk torrt vitt vin

1 tsk finhackad timjan

5 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar
Y2 gront dpple

1 msk pressad citron

100 g kallrokt lax i tunna skivor

GOR SA HAR
1. Skala och koka jordartskockorna
mjuka i lattsaltat vatten i en kastrull.

Lagg gelatinbladet i kallt vatten ca 5
min. Hall av vattnet fran jordartskock-
orna och tillsatt gradde, orter och
vin. Lat sjuda 2-3 min.

2. Mixa slatt med mixerstav och sma-
ka av med salt och peppar. Ta upp
och smalt gelatinbladet déri. Hall upp
i sma serveringsglas eller snappsglas.
Lat sta kallt ca 3 timmar.

3. Kérna ur och tarna dpplet. Hall
over citronsaften. Tarna laxen och
blanda med dpplet. Toppa pannacot-
tan med blandningen och servera. ®

Grillad polenta med pepparrot
och renfilé

@ 30MIN

Polenta dr ett klassiskt norditalienskt
tillbeh6r som hdr far svensk touch av
renfilé.
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TILL 6 PERS:

2 2 dl vatten

2 tsk salt

2 dl polentagryn

4 dl véllagrad riven ost

% krm nymald svartpeppar

Y2 dl vispgradde

1 tsk farskriven pepparrot

30 g torkad renfilé eller annat torkat
kott

GOR SA HiiR:

1. Koka upp vatten och saltien
kastrull. Vispa i polentan och lat koka
ca 5 min. Ta kastrullen at sidan och
ror i ost och peppar. Hall smeten i en
vattenskoljd form, ca 10 x 20 cm, och
1at kallna.

2, Vispa gradden och rér i peppar-
roten. Lagg gradden i en spritspase,
garna med tyll. Skar kottet i mycket
tunna skivor med vass kniv.

3. Skér polentan i fyrkanter och stek

ALLT OM MAT NR 4 20I0

eller grilla dem i stek- eller grillpanna.

Lat svalna.

4. Spritsa gradde pa rutorna och
lagg pa en tunn skiva kott pa varje
polentaruta. ®

Halstrad baconlindad pilgrims-
mussla pa rotsellerissallad

@ 3omIN

Klimatsmarta musslor serveras pd
sdsongens rotfrukter. SKriv lite Idngre
ingress.

TILL 6 PERS:

100 g rotselleri

6 blad basilika

. dl mascarponeost

2 msk majonnas (helst hemlagad)
2 krm salt

5 krm nymald svartpeppar
PILGRIMSMUSSLOR:

6 sma pilgrimsmusslor

2 krm salt
3 skivor bacon

GARNERING:
basilika

GOR SA HAR:

1. Skala och finstrimla sellerin.
Anvénd gdrna en mandolin att skiva
tunt och sedan en vass kniv. Koka
strimlorna i lattsaltat vatten ca 1
minut. Hall av vattnet och 1at svalna.
Strimla basilikan och blanda med ost
och majonnas. Smaka av med salt
och peppar och fordela i 6 sma glas.
2. Krydda pilgrimsmusslorna med
salt. Halvera baconskivorna. Linda
en skiva bacon runt varje pilgrims-
mussla. Fast med sma traspett. Stek
musslorna i stekpanna, garna med
slapplatt-beldaggning ca 1 minut pa
varje sida.

3. Lagg spetten 6ver glasen och
garnera med sma basilikablad. ®

Jenny Weibert gillar
Alexandras bacon-
lindade pilgrims-
musslor.
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ATT DRICKA TILL

Till forrditten:

Rotari Rosé 2005 (7701)
Italien, 99 kronor

Ett torrt och friskt mousse-
rande rosévin med smak som
paminner om réda bar och
lite brod.

Till varmrdtten:

Monti Garbi Ripasso 2007
(5328) Italien, 99 kronor
Ett smakrikt rott vin med
morka plommon, mogna
korsbar och ett kryddigt
strak.

Till desserten:

Ruffino Serelle 2005 (8119)
Italien, 129 kronor (37,5 cl)
En vin santo med knackig,
karamellig smak och inslag
av torkade aprikoser.
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Slowfoodbakad ryggbiff med
ortkappa och gnocchi

@ TTIMME +2 %2 TIMME | UGN

Slowfoodrérelsen startade i Italien och
grundarna anser att mat ska fa ta tid.
Hdr langtidsbakar jag steken pa lag
vdrme. Gnocchin ska kokas precis fore
servering.

TILL 6 PERS:

1 kilo ryggbiff i bit med fettkappa

2 tsk salt

2 tsk nymald svartpeppar

2 msk smor

3 msk grovt hackad basilika

2 tsk finhackad persilja

GNOCCHI:

4 stora potatisar av mjolig sort (ca
450 g)

1499

% dl vetemjol

1 dl finriven vésterbottensost eller
parmesan

5 tsk salt

1 krm nymald vitpeppar

FANKAL:

2 fankal (500 g)

50 g smor

2 msk strobrod

3 msk starkt lagrad riven ost

TOMATSALSA:

250 g korsbarstomater

Y2 silverlok

1 msk kallpressad rapsolja eller
olivolja

1 tsk rodvinsvinager

2 krm salt
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Y2 krm nymald svartpeppar

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 80°. Krydda kottet
med salt och peppar. Bryn det i smor
runt om i het stekpanna. Ldgg orterna
pa en stor bit plastfolie. Ldgg pa
kottet och vira ihop. Lagg kottet i en
ugnssaker form. Tillaga mitti ugnen
ca 2 Y> timme till 55° innertemperatur.
Ta ut och It kéttet vila ca 15 min.

2. Hoj ugnsvarmen till 200°. Ansa och
skdr fankalen i klyftor. Ta undan de
grona dilliknande kvistarna och spara
till tomatsalsan. Forvall fankalen i
lattsaltat vatten ca 5 min. Lat fankalen
rinna av och ldgg den i en ugnssaker
form. Hyvla 6ver smor och stro pa
strobrod och ost. Gratinera mitt i
ugnen ca 15 min.

3. Salsa: Halvera tomaterna. Skalao
ch skiva I6ken. Blanda olja, vindger,
salt och peppar. Blanda i tomater, 16k
och fankalsblast.

4. Gnocchi: Koka potatisen med skal.
Skala den varma potatisen och pressa
den genom en potatispress. Blanda i
agg, mjol och ost. Smaka av med salt
och peppar. Arbeta ihop till en smidig
deg. Rulla ut degen till fingertjocka
langder. Skar dem i bitar. Lagg gnoc-
cin i kokande lattsaltat vatten och lat
koka tills de flyter upp, ca 5 min. Ta
upp pch 1at gnoccchin rinna av.

5. Varm kottet ca 10 min i ugnen.
Skar det i skivor. Servera kottet med
gnocci, fankal och tomatsalsa. @

GODA GNOCCHIN
(UTTALAS NJOCKI)
Detérintealls
svart att gora
egen gnocchi.
Koka potatisen
med skal sa att
den inte blir for
16s. Pressa den
och blanda med
ovriga ingredien-
ser. Arbeta ihop
till en smidig deg
och rulla ut fing-
ertjocka langder.
Skar dem i bitar.
Har man som
Alexandra Zazzi
en marmorskiva
att arbeta pa klad-
dar inte gnocchi-
degen fast, som
den ibland gor pa
andra underlag.
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Not- och marsalasemifreddo

@ 30 MIN + 15 MIN I UGN + 6 TIMMAR | FRYS

Semifreddon bér géras dagarna innan
eller minst 6 timmar fére servering.

TILL 6 PERS:

2 dl hasselnétter
2 dl florsocker

3 aggvitor

1 tsk strosocker
FYLLNING:

2 gelatinblad

3 dggulor

1499

1 dl strésocker
24 dl vispgradde
% dl marsalavin
4 vaniljstang

1 citron, rivet skal
MANGOSAS:

1 mogen mango
2 msk pressad citron
Y dl florsocker

GARNERING:

100 g moérk choklad (70 %)
florsocker

hallon eller ra bar

RUBBE RUBBE

Skriv en text om choklad

GOR SA HAR:
1. Satt ugnen pa 200°. Hacka notter-
na, garna i matberedare. Ta undan 2
msk till garnering och blanda resten
med florsockret. Vispa dggvitorna
och strosockret till hart skum. Vand
forsiktigt ner nétblandningen.

2. Bre ut smeten pa ett bakplatspap-
per till tva bottnar, ca 20 x 20 cm. Stro
over de sparade nétterna. Gradda

i nedre delen av ugnen ca 15 min.
Lagg bottnarna pa ett galler och dra
bort papperet. Lat kallna.

3. Lagg gelatinbladen i kallt vatten
ca 5 min. Vispa dggulor, dgg och
socker riktigt posigt. Vispa gradden.
Varm marsalavinet i en kastrull. Ta
upp och lat gelatinbladen smélta
déri. Blanda vinet med dggposet och
vand i gradden. Kl :

Repro!
Blanda ner vaniljfrén och citronskal i Férlang bild
smeten. upp%t.

4. Kl3 en form, ca 20 x 20 cm, invan-
digt med plastfolie. Ldgg i den ena
bottnen. Hall i smeten och lagg pa
den andra bottnen. Frys ca 6 timmar.
5. Sas: Skala, kdrna ur och mixa
mangon till en slat puré med mix-
erstav. Smaksatt med citronsaft och
florsocker.

6. Ta formen fran frysen ca 10 min
fore servering. Skar semifreddon

i bitar och lagg upp pa tallrikar.
Garnera med grovriven choklad (se
ruta hur du gor Alexandras chokla
bagar), florsocker och hallon.
Servera med mangosasen. @
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Forts fran sid xx

chin nir gisterna anlidnt. Den
skarpa smaken bryter fint mot den
nylagade potatispastan.

Intresset for italiensk mat vak-
nade nir Alexandra, som ir fodd i
Sverige, vixte upp i pappas hem-
land Italien. Dir kretsar det mesta
kring mat och hon blandar sjilv
girna in italienska smaker oavsett
vilken mat hon lagar. Nir hon var
elva gick flyttlasset tillbaka till Sve-
rige och redan som 15-dring insig
hon att det var i restaurangbran-
schen hon hérde hemma. Det var
da hon bérjade vinda hamburgare
pa Clock.

— Den positiva stressen som finns
i krogmiljén passar mig perfeke.
Jag gillar nir hért jobb landar i ett
konkret resultat.

Darfor var det ocksi ett litt beslut
att for tio ar sedan képa det fina
funkishuset frin 19xx, trots att

det krivdes en hel del renovering.
Koket byggdes om for att bli storre
och fi samma funkiskinsla som
resten av huset. Kéksdelen och mat-
platsen hinger nu ihop, vilket ger
en dppen och luftig kinsla. Viggen
vid matplatsen har nyligen fétt

en ny fondtapet i rott och orange,
vilket gav hela koket ett lyft enligt
Alexandra. Kéksluckorna frin xx ir
vita och ljusbla. Valet av vitt kakel,
rostfria hyllor och den stora gasspi-
sen fran Ilve, med forvaringsutrym-
men i rostfritt stal, siger Alexandra
ir en yrkesskada. Det ir s3 de flesta
restaurangkok ser ut. Spisen och
alla skép stdr pa ben, eftersom det
viktigaste i ett funktionellt kék dr
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att det maste vara enkelt att f3 rent.
Trots liten yta tycker Alexandra att
hon fitt in allt hon behéover.

— Nir folk frigar vad jag alltid
har hemma, svarar jag att jag alltid
har ALLT! Blir vi insndade i tvi
manader lovar jag att vi klarar oss
utan problem, siger Alexandra med
ett skratt. ¢

Trasleven till van-
ster tillverkade
Alexandra 1998
och anvande till
matlagningen

i programmet
Expedition
Robinson.

Kaffemaskinen - hjartat i
koket! Har man som jag drivit
kafé och druckit gott kaffe varje

by dag kan man inte leva utan en

(

riktigt god espresso.
Gasspis fran llve - visst finns

det bra induktionshallar idag

med bra barnsdkerhet och allt,
men det blir anda aldrig samma
matlagning som med gas.
Marmorbénken - alla borde
ha en! Det ar det basta under-

Det finns alltid
farska orteri
Alexandras kok.
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FOLJANDE GAR
ATT FORBEREDA
DAGEN INNAN

- Polentan i form.

« Pepparrotskram i spritspase.

« Skiva det rokta kottet tunt
och forvara i plastpase.

« GOr pannacotta och fordela
i glas.

« Tarna laxen och lagg i
plastpase.

« Gor rotfruktsalladen och se
till att plastfolien ligger tatt
mot ytan sa att ingen luft
kommer emellan.

laget for all typ av bakning,
sarskilt bra vid pastatillverk-
ning och nar man arbetar med
choklad.

Stryktaligt golv - vi bytte ut
det kansliga bjorkgolvet mot
skifferplattor som tal harda tag.
Stor frysbox och matkallare
- hade jag inte utrymme for
detta i kallaren, skulle inte
mitt lilla, men otroligt prak-
tiska kok vara maojligt.
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