SKANDINÁVSKÁ  KUCHYNĚ

Norský salát

1 hrnek pečeného nebo vařeného masa (může být hovězí, jehněčí nebo vepřové) – nakrájeného na tenoučké proužky

1 hrnek šunky nakrájené na tenké proužky

2 lžíce cibule nakrájené nadrobno

6 lžic olivového oleje

2 lžíce octa

¼ hrnku smetany nebo kysané smetany

1 vejce uvařené natvrdo a nakrájené na plátky

2 vařené červené řepy nakrájené na kolečka

pepř

nasekaná petrželka

V misce smícháme maso s cibulí. Ve sklenici ušleháme olej, petrželku, ocet  pepř, pomalu vmícháme smetanu a nalijeme na maso. Dobře promícháme, ozdobíme nakrájeným vejcem a červenou řepou a podáváme.

Švédské koule

500 g mletého masa

sůl a pepř podle chuti

2 uvařené brambory

75 g strouhanky

200 ml mléka

2 lžíce najemno posekané cibule

1 vejce

Smícháme strouhanku s mlékem a necháme ji vsáknout. Brambory našťoucháme. Do mísy dáme maso, okořeníme ho a přidáme brambory. Přidáme namočenou strouhanku, cibuli a našlehané vejce. Vytvarujeme koule a osmažíme je na oleji dozlatova. Servírujeme s vařenými brambory, brusinkami a okurkou.

Bramborové placky Lefse

Na 20 ks placek:

1100 g moučných brambor s velkým obsahem škrobu

110 g másla

110 ml sladké plnotučné smetany (šlehačky)

1 a ½ lžíce cukru

1 lžička soli

340 ml polohrubé mouky (plus na vyvalování těsta)

změklé máslo

cukr

mletá skořice

Uvařené brambory necháme vychladnout. Poté je rozmačkáme mačkadlem a vložíme do mísy. Dovnitř zašleháme máslo, smetanu, cukr a sůl. Nepřikryté vložíme do chladničky. Druhý den přidáme mouku a vypracujeme těsto. Těsto rozdělíme na 20 stejných dílů – kuliček a ty rozválíme na pomoučeném vále na tenké placky o průměru asi 30 cm. Mezitím rozehřejeme  pánev a lefse nasucho z obou stran opékáme. Můžeme i několikrát otočit, aby dostaly správnou barvu. (Mají mít bubliny po celém povrchu, ale nesmí se spálit.) Podáme je potřené změklým máslem a přeložené na ¼ nebo srolované. Můžeme též ochutit na sladko cukrem a mletou skořicí.

Matjesy

6 filé matjesa (naložené v láku – ne v oleji)

2 dl majonézy

1 nadrobno nakrájená cibule

1 nadrobno nakrájený pórek

1 hrst nasekaného kopru

2 dl kyselé šlehačky

Filé nechat vykapat, opláchnout ve vodě, otřít a pak nakrájet na kousky a zamíchat se všemi přísadami. K tomu se podávají nové brambory, které se uvaří s koprem a posypou pažitkou a salát. na stole je také chléb a sýr.

Rybí polévka

1000 g bílé ryby

1 cibule

1 malá mrkev

nasekané stonky petržele

1 lžíce celého bílého pepře

2 lžíce soli

2 litry vody

60 g másla

½ šálku mouky

3 dl šlehačky

3 lžíce vinného octa

1 lžíce cukru

½ pórku

300 g konzervovaného rybího masa ve vlastní šťávě

1 dl kysané smetany

sůl, pepř, petrželka

Bílou rybu, oloupanou cibuli, mrkev, petržel, bílý pepř, sůl a vodu dáme do hrnce a přivedeme k varu. Vaříme 30 minut, potom oheň zmírníme. Mrkev vyjmeme a pokrájíme. Maso zbavíme kostiček a dáme stranou. Z másla a mouky uděláme jíšku a polévku zahustíme. Přidáme šlehačku, vinný ocet, cukr, sůl a pepř. Poté na mírném ohni vaříme 15 minut. Vrátíme zpět mrkev, přidáme pokrájený pórek a vaříme dalších 5 minut. Nakonec vložíme kousky rybího masa z konzervy a vývaru. Před servírováním ozdobíme kysanou smetanou a posypeme petrželkou.

Pokušení Janssona

5 – 6 brambor (cca 50 dkg)

2 středně velké cibule

2 polévkové lžíce margarínu nebo másla

15 ančovičkových filé (1 konzerva 125 g – v láku, ne v oleji)

2 dl šlehačky

Oloupané brambory nakrájíme na tenké plátky. Cibuli usmažíme na polovině tuku. Vymastíme pekáč, na dno klademe  nakrájené brambory, na ně cibuli , trochu pepře, ančovičky a nahoru opět brambory. Zalijeme polovinou šlehačky a tuku. Nakonec posypeme trochou strouhanky. Před koncem pečení zalijeme druhou polovinou šlehačky. Pečeme ve vyhřáté troubě na 200° cca 45 minut. Ančovičky můžeme nahradit uzenáčem, kaviárem nebo filety z naložených slanečků.

Meruňkový koláč

100 g mandlí

2 lžíce pšeničné mouky (hladké nebo polohrubé)

125 g másla (Hery či jiného tuku na pečení)

100 g moučkového cukru

4 vejce

cca 400 g meruněk (cca 1 plechovka)

Mandle nameleme najemno a smícháme s moukou. Tuk utřeme s cukrem do pěny, vmícháme vejce a mouku s namletými mandlemi. Vymažeme plech, dno poklademe odkapanými meruňkami, režnou plochou dospodu. Zalijeme těstem. Koláč pečeme v předehřáté troubě asi 30 minut. pokud během pečení na povrchu ztmavne, přikryjeme  ho pečícím papírem (alobalem). Koláč můžeme pocukrovat, popřípadě ho podávat se šlehačkou nebo vanilkovou zmrzlinou.

Vepřové s krevetami

4 porce

500 g libového vepřového masa

2 stroužky česneku

3 cibule šalotky

lžíce rybí nebo sojové omáčky

3 jarní cibule

olej

1 lžíce hnědého cukru

3 dl ananasové šťávy

250 g očištěných krevet (mražených nebo uvařených)

2 lžičky najemno nakrájeného zázvoru (kořen, hlíza) nebo ½ lžičky sušeného

2 červené chilli papričky

Maso nakrájíme na kostky; česnek, šalotku a jarní cibuli nakrájíme najemno a přidáme k masu. Vmícháme rybí omáčku, v této marinádě necháme maso asi 30 minut stát. Na pánev nalijeme olej a přidáme cukr, opatrně (!) zahřejeme. Když cukr začne hnědnout, vyndáme maso z marinády a vložíme ho na pánev. Osmažíme dozlatova. Přidáme ananasovou šťávu a dusíme (necháme „pobublávat“ na mírném ohni) asi 30 minut. Z chilli papriček odstraníme vnitřek a nakrájíme je najemno. Spolu se zázvorem pak přidáme do marinády. Přidáme krevety. V jiné pánvi rozpálíme olej a na něm osmažíme krevety spolu s marinádou; smažíme, dokud krevety nezmění barvu. Maso a krevety smícháme. Podáváme s rýží. pokud použijeme vařené krevety, tak je přidáme do marinády (rozpálené na oleji) až před podáváním.

Ovocný paj

3 – 4 jablka

125 g rozpuštěného másla

1,5 dcl pískového cukru, trochu vanilkového

2 dcl hladké mouky

1 čajová lžička prášku do pečiva

šťáva ½ citronu

Vymastit formu a na dno položíme jablka nakrájená na kousky a na to těsto. Peče se 200° asi 20-25 minut až těsto dostane zlatou barvu. K tomu šlehačka, vanilková zmrzlina nebo vanilkový krém.

Norský Glögg

1 litr červeného vína

2 dcl vody

0,75 dcl cukru

kousek celé skořice

6 hřebíčků

1 lžička nového koření

3 kardamony

kousek čerstvého zázvoru

1 dcl hrozinek

0,5 dcl oloupaných mandlí

Cukr a koření nasypat do vody a nechat zahřát k bodu varu. Louhovat zhruba 10-15 minut. Přecedit a smíchat s vínem, přidat nasekané mandle a hrozinky, přivést k bodu varu – pozor – nesmí se začít vařit.

