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Inledning

I Visteuropa finns det fi stillen som serverar rysk mat.
Och ofta lockar de kunderna med originella ritter som
»Sill med dpple« eller » Ryska nudlar «. Minga turister
gar pd det. Men mig kan de inte lura, for jag dr vil for-
trogen med det ryska koket. Jag har vuxit upp med det
och slevat i mig det i tjugo drs tid - pa dagis, i skolbespis-
ningen och hemma. Det ryska koket ir enkelt och mit-
tande. Det bestér av fem ritter med variationer som bara
tjdnar ett syfte: att fylla magen fort. Det sovjetiska koket
skimde verkligen bort oss, med totalitarismens alla licker-
heter. Under ett halvt &rhundrade hade det systematiskt
slickat i sig de bista matrecepten frin Sovjetunionens
femton republiker, for att bunta ihop alla deras kok - det
starka kaukasiska, det mjolkstinna ukrainska, det exo-
tiska asiatiska, det hilsosamma baltiska och ett dussin
andra dirtill - dill etc enda.

Denna kokkonst skulle sikert kunna réna stor fram-
gang ute i Europa, om inte ryssarna vore si lata. Men hir
ansesrestaurangbranschen vara en komplicerad bransch.

Att driva ett bra matstille innebdr mycket stress och li-
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ten vinning. Mina landsmin féredrar mindre stress och

dnnu mindre l6nsamhet, och 6ppnar hellre sushibarer
med firdiga inredningar frin Amerika och fejkjapaner
frin Burjatien bakom disken. Bara ibland bestimmer de

sig for vildigt mycket stress och vildigt stor [onsamhet,
men sidana affirsrorelser dr for det mesta inte av gastro-
nomisk natur.

I Tyskland, dir jag bor, utévas dirfor den ryska kok-
konsten i férsta hand av tyskar som ir Rysslandsfanati-
ker - en numera oerhort utbredd och trendig avvikelse
fran visterlindsk mainstream. Att nigon ir Rysslands-
fanatiker har oftast en enkel férklaring: personen i fra-
ga har antingen studerat i Ryssland eller varit med om
att bygga en jarnvig dir, eller s har han eller hon gift
sig med ndgon av ryskt ursprung.

Inte sillan ir det alla dessa tre faktorer som pé en och
samma gang paverkar personen i friga, eftersom Ryss-
land fortfarande, nu som forr, styrs av den dialektiska
materialismens (diamats) lagar. Dir uppstdr ingenting
av sig sjilvt, utan det ena utvecklas dialektiskt ur det
andra. Om en tysk till exempel pabérjar sin utbildning
i Ryssland, si kan man rikna med att jirnvigsbygge och
giftermal snart star for dérren. Borjar han diremot med

jarnvigsbygget dr en utbildning och giftermal sa att siga
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forprogrammerade. Oavsett hur det borjar blir resultatet
alltid detsamma: man blir Rysslandsfanatiker.

Nir personen i friga dtervinder hem arrenderar han
ndgon kvarterskrog i sin hemstad, dekorerar den med
hundratals ryska matrjosjkor och vodkaflaskor, kallar
den »Balalajka«, » Samovar« eller nigot si originellt
som » Perestrojka« och lter hustrun laga mat: borsijtj,
frikadeller frin Kaliningrad och pelmeni, ryska ravioli,
alltsammans ackompanjerat av vodka — det dr det ryska
koket i Tyskland.

Det ikta ryska koket, med sdng och vild kosackdans i
stillet for frikadeller, forekommer hos oss i Berlin innan-
for lyckta dorrar, i en undanskymd lokal i ena inden av
Kurfiirstendamm, bredvid en bensinmack och en bro.
Nir man gér forbi det hir stillet ser man bara en 6dslig
barack med svirtade, ogenomskinliga skyltfonster. Man
kan inte ana sig till det vrikiga innandémet. Oftast har
restaurangen stingt, men vissa sena lordagskvillar for-
vinas forbipasserande 6ver de genomsvettiga ryska min-
nen i stiliga kostymer och de uppiffade damerna i afton-
klinningar, som med hoga skratt scrommar ut ur lokalens
innersta for att ta sig en nypa frisk luft. Har de tagit dro-
ger, minne? kan den oinvigde betraktaren undra. Men

den erfarne vet att dessa manniskor har smakat pa det
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ryska koket, det enda kok i virlden dir sjilva maten dr
oviktig. Ryssarna gir nimligen inte pa restaurang for
ate dta eller dricka — det kan de lika girna géra hemma.
De gar ut for att fira. Och dirfér maste allt som de av si-
kerhetsskil inte vigar gora hemma vara tillatet: nu far
man sjunga, dansa magdans och gunga i ljuskronor.

Den viktigaste ingrediensen i det ryska koket dr kock-
ens humor. Om han har en bra dag kan han trolla fram
en stor fylld med kaviar ur drmen och jonglera med grill-
spett vid bordet, svilja vodka och spruta eld. Om han har
en dilig dag kan det rentav bli innu dventyrligare. Och
vad som in sker maste man alltid dta upp alle, eftersom
de ryska kockarna dr mycket langsinta.

Till en sddan restaurang bor man helst gi i sillskap
med négra ryssar. Man bor vilja ett bord vid viggen, sa
att ingen kan smyga pa en bakifrin, och helst bor man
ha tagit sig en liten snaps pa vigen dit, och ha fastat da-
gen innan. Sedan giller det att samla mod och helt en-
kelt kliva in, hilsa vinlige pa alla och harkla sig diskret.
Bara om man ser fler 4n tio splitternya svarta BMW sté
parkerade precis utanfor lokalen bor man genast hejda
sig och byta trottoar, som om man aldrig hade haft for
avsikt att besoka detta stille. Och sedan fir man gora ett
nytt forsok veckan dirpa.
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Senastjag dt ryskt i Berlin var nir min far fyllde sjuttio.
Att ordna en mysig familjefest dirhemma betraktade han
som knussligt. Nej, han ville vrika pd och bjod dirfor in
hela bekantskapskretsen till den just nimnda autentiska
restaurangen i utkanten av staden. Stillet utgor sedan
dratal ett slags hemlig magisk dorr till det forgangna,
osynlig for turister och ortsbor. Dir lagar ryssar mat 4t
ryssar och fir dem att tro att de aldrig rest ut. Jag hade
redan varit dir ndgra ginger, for att njuta av denna ma-
giska forbindelse och sedan med en suck av littnad dter-
vinda ut i det nattliga Berlin. Men nu verkade det som
om denna magiska dorr hade tekniska problem: Jag ring-
de dit flera ganger for att ta reda pa vilken dag de hade
oppet, men det var aldrig ndgon som svarade. Till slut
lyckades jag dock boka in den enda méjliga tiden for var
tidsresa — en 16rdag.

Kvillen borjade helt normalt. Forutom oss satt ytter-
ligare ett dussin gister i restaurangen; vid ett bord firade
en pojke vid namn Misja sin tjugodrsdag tillsammans
med vinner, vid ett annat drack tvd mustaschprydda
min vodka, rokte och teg. En festklidd singerska dntra-
de scenen och férhorde sig om namnen pa de bada nir-
varande fodelsedagsbarnen. Sedan skrev hon in nigot i

sin musikdator och rummet fylldes med musik. Det unga
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fodelsedagsbarnet hedrades med en rysk schlager som
hade refringen: » Utan dig, Misja, dor jag, Misja, varje
natt, Misja, drommer jag om dig, Misja. .. «

Min far ville ocksé bli besjungen med namn, men fick
i stillet bara en ylande georgisk hyllning till dlderdomen
i present av musikdatorn: » Min gubbe har gjort mig rik,
och om jag snart maste gi. .. «

»Men jag kdnner mig ju fortfarande hur pigg som
helst!« ropade min far fran sin stol dir han satt, men
datorn var férprogrammerad, inte ens sdngerskan kunde
gora nagot. Hon klev av scenen innan hyllningsylandet
var slut. Sdngen fortsatte av sig sjilv.

Vi hade knappt hunnit bestilla och fylla vira glas forr-
in singerskan kom tillbaka.

»Sluta dta allesammans! « hordes hennes rost ur hog-
talarna. » Res er upp! Nu ska hir dansas!«

Hennes dator spottade ur sig rysstechno pa s hog vo-
lym att man inte lingre kunde konversera. Men ingen
vill folja hennes uppmaning, alla vintade talmodigt tills
oljudet hade tystnat. Singerskan dansade ensam en stund
och férsvann sedan ut i koket.

Min far inspekterade sin tallrik kritiskt, det unga fodel-
sedagsbarnet Misja vid grannbordet talade plotsligt hog-
tyska med en blondin, de mustaschprydda gick i tur och
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ordning pa toaletten och fortsatte direfter att berusa sig.
Sedan blev det plotsligt tyst i rummet. Musikdatorn var
trasig, allt den gav ifrin sig var underliga pipljud, och
sangerskan kom for att laga den. Hon slog med handfla-
tan mot lidan, men den ville inte gi igdng.

»Lit oss sjunga tillsammans!« ropade hon i mikrofo-
nen. »Ar ni ryssar eller vad?«

Alla sate stilla vid sina bord. Det var nigot som inte
stimde med vir tidsresa. Min far petade med gaffeln pi
sin tallrik, spetsade en bit kott och betraktade den i ste-
arinljusets sken. » Min son, en sak ska du veta«, borjade
han fundersamt, »att forr, da var allting bittre. . . «

»Det behover du inte tala om for mig«, avbrot jag ho-
nom. »Lat oss dricka i stillet! «

P4 natten stod jag arm i arm med det gamla fodelse-
dagsbarnet pa Kurfiirstendamm. Han holl sin slips i han-
den och vinkade med den 4t de férbipasserande bilarna.
Detunga fodelsedagsbarnet Misja stod bredvid oss med
en avbruten cigarett i munnen.

»Nu ordnar jag en taxi &t er!« sa han och hoppade ut
i korbanan och holl upp biagge hinderna. Man horde
bromsar skrika och forare svira, flera bilar blev stdende
och en av dem var faktiskt en taxi. Min far 6nskade Misja

lycka till och kallade honom »Kolja«.
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Nista morgon madde han inget vidare och tillbringa-
de dagen till sings.

Den magiska dorren, den sista hemliga forbindelsen till
det forgangna, hade tveklost stingts. Strax direfter be-
slot min fru och jag att nedteckna véra erfarenheter av
det ryska koket, si att kommande generationer skulle fa
ett tillrickligt stort material att experimentera med.

ARMENIEN




Armenien ir ett land av samma storlek som Belgien, men
mycket vackrare. Det armeniska folket ar kidnt for sin
oversvallande gistfrihet, sin tretusen ar gamla kultur
och site traditionsrika kok. Inte for inte var det pa ber-
get Ararat som Noak steg ur sin ark efter syndafloden,
och dirmed ocksa utkorade Armenien till miansklighe-
tens vagga. Trots dessa kvaliteter, eller just pd grund av
dem, overfolls landet frin forsta stund av erévrare av alla
kulorer. Romare, perser, turkar och araber drinkte Ar-
menien i vald och fordrev eller terroriserade befolkning-
en. I dag bor det fler armenier i Amerika och Visteuropa
in i Armenien. Men trots landets morka historia har det
armeniska folket bevarat sin livslust. Den armeniska gist-
friheten gentemot frimlingar har bibehallits: alla r hjirt-
ligt vilkomna i Armenien, utom medborgarna i de nir-
maste grannlinderna.

Pa nittonhundratalet blev Armenien sjilvstindigt flera
ganger. Efter den tyska arméns nederlag i forsta virlds-
kriget 1918 drog sig turkarna tillbaka frin Kaukasien
och inbordeskriget brot ut. Engelsminnen ockuperade
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Baku, och innan de dter gav sig ivig sig de till atc avritea
de tjugosex legendariska folkkommissarierna dér, varav
ndgra var armenier. Direfter grundades den sjilvstindi-
ga republiken Armenien.

Tv4 ar senare blev landet dnnu en gang sjilvstindigt

- som sovjetisk socialistisk republik. Det armeniska koket,
ett av virldens ildsta, fick en hedersplats i det socialis-
tiska imperiets kokbok. Typiska inslag i den armeniska
matkulturen ir sallader, gris och kryddor som anses oit-
liga i resten av virlden, de originellt tillredda koteriteer-
na, de milda efterritterna och nationaldrycken Ararat-
konjak.

Denna dryck var min forsta erfarenhet av alkohol - pa
en balkong pa sextonde vaningen i ett nybyggt hus, hem-
ma hos min skolkamrat Arthur, dir vi triaffats under
forevindningen att gora lixorna tillsammans. Hans mor
arbetade som servitris pa en armenisk restaurang i Mosk-
va. I Sovjetunionen var det tradition att ta med sig sma-
saker hem fran jobbet nir man slutade for dagen, som
minne frin en lyckad arbetsdag. Arthurs mor tog dagli-
gen med sig femdrig konjak av mérket Ararat hem. Hon
hade redan forsett sig med ett forrdd for resten av livet,
och for linge sedan tappat rikningen p4 antalet flaskor

som hon forfogade 6ver. Vi var dnnu mindeririga nir
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jag pa Arthurs inbjudan delade en flaska med honom pa
balkongen.

Araraten smakade si sott att vi barn inte kunde iden-
tifiera den som giftig alkohol, och utan att mérka hur det
gick till blev vi snabbt berusade. Arthur borjade jonglera
med krukvixterna, tills alla hade gatt i golvet. Jag kinde
mig som en fallskirmshoppare, som av en slump rikat
landa pa fel balkong. Allt snurrade, marken upplostes un-
der mina fétter och jag kriktes. Avslutningsvis fick vi oss
dessutom en rejil omging av Arthurs mamma. Det var
dock en viktig lirdom. Sedan dess dricker jag aldrig mer

armenisk konjak pa en balkong pa sextonde viningen.



Kottbusserlamm

»Det slutade illa, slaget i Teutoburgskogen. Om barba-
rerna inte hade spéat romarna den gingen, skulle en hel
del ha sett annorlunda ut i Tyskland och den tyska ma-
ten skulle ha smakat klasser bittre«, sa min vin Alik.
»Framfor alle skulle vi ha haft ett mycket finare kok hir:
gott rott vin och risotto i stillet for frikadeller. Det skulle
ha funnits optimistisk folkmusik, och alla nyhetsupplisa-
re skulle ha varit blondiner med lockar och stora brost!
Men de skulle ju tvunget jaga bort romarna fran sin fan-
tastiska skog, och vad fick de ut av det? Doner kebab!«
sa Alik och hojde pekfingret.

Egentligen hade min vin inte helt oritt, men nigon
maéste ocksd forsvara barbarernas stdindpunkt i den hir
diskussionen. De kimpade ju i alla fall for sitt oberoende
mot en frimmande ockupation.

»Jag tycker om frikadeller!« sa jag dirfor. » Och du
vet ju nistan ingenting om det tyska koket. Pinkelkorv,
spenatldda, grytor, grot... Och optimistisk folkmusik
finns det ju gott om i Tyskland — den bara viller fram, ur
Marianne och Michael och allt vad de nu heter. Sjilv
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skulle du sikert ha varit den forste att springa till skogs,
for att undkomma den musiken. Sa du ska vara tacksam,
och hilla fingrarna borta fran den tyska kulturen, som
ar sd forsynt!«

Vir kulinariska diskussion brét ut under férberedelser-
na till ett internationellt grillparty. De tyska kollegerna
var ansvariga for tekniken, de skulle ordna med grill-
briketter och montera grillanliggningen. Vi hade tinkt
imponera pa vira vinner med hemmagjorda lammspett.
Och Alik hade genast utgett sig for att vara den siste san-
ne lammspetsaren pa vér planet. Min hjilp tog den store
mistaren 4nda girna i ansprik for att inte trika ut sig
under arbetet.

Nu satt vi fast i en bilko pa vig till Kreuzberg och jag
lyssnade pd hans forelisning om lammspettets roll i
virldshistorien.

» Miénga olika kulturer har forsoke sig pa denna mat-
ritt och samtliga har misslyckats. Det ricker inte med att
kunna receptet, erfarenheten ir lingt viktigare. Bara ar-
menier uppvuxna i Baku vet hur man ska bira sig i, ef-
tersom deras dagar bide borjar och slutar vid spettet. «

Jag trodde genast pd Alik, for han var ju faktiske sjilv
armenier, och kom dessutom frin Baku, s& han borde ju

veta vad han talade om.
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»Det viktigaste dr ingredienserna«, upplyste han mig.
» Vi behover det ritta lammet. Och av historiska skil
hittar man det bara vid gronsaksstinden pd Kottbusser
Damm.«

Hos oss i 0st ir det huvudsakligen vietnameserna som
ansvarar for gronsakshandeln. De ir flitiga, artiga och
diskreta. Man kan inte forestilla sig en enda vietnames
som skriker i okinda forbipasserandes 6ron »fem kilo
bananer en euro!« De vietnamesiska forsiljarna sitter
lugnt pé sina fillstolar bredvid gronsakerna, som i prin-
cip siljer sig sjilva. Nir det blir morke filler de ihop sina
stolar och gar hem for att titta pa TV-Hanoi i stillet for
att vrila »billigt, billigt, nistan gratis!« i morkret. To-
materna i deras butiker ir ofta bittre 4n nigon annan-
stans, men lammkoétt, det finns det bara pa Kottbusser
Damm.

Den turkiske forsiljaren tittade skeptiskt pa oss nir
Alik uttalade sin 6nskan. » Tre 6vre delar av bakfoten? «
upprepade han pa felfri tyska. » Skimtar du, eller? Var-
ifrin kommer ni egentligen, era sluga rackare? «

Med sin vassa mustasch och tjocka guldkedja runt hal-
sen sdg forsiljaren ut som en lammkotesprofessor. Men
min vin gick inte heller av for hackor. Alik hade mus-

tasch 6ver hela kroppen, och dessutom statade han med
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tva fingertjocka guldkedjor och en guldklocka stor som
en tekopp.

» Vi kommer frin Ryssland «, sa han, »eller rittare
sagt, fran Sovjetunionen. «

»Halld dir, skimtar du igen, eller? « frigade slaktaren
misstroget. »Jag vet mycket vil hurdana ryssar ér, det
bor manga av dem hiromkring. Ryssar ser helt annor-
lunda ut. Arligt talat - erkiinn att ni dr albaner!«

» Skojar du, eller?« kontrade Alik. » Vi dr inga alba-
ner! Forr var Ryssland stort! « Alik visade med hinderna
hur stort Ryssland var forr. Ndgra burkar med bulga-
risk fetaost och oliver trillade i golvet. » Ett mycket stort
land, manga olika minniskor med olika sprik... «, sa
Alik och visade samtidigt med hinderna en fingerkom-
bination som skulle beskriva virt gamla hemlands kom-
plicerade geopolitiska lige, men som snarare piminde
om ett dubbelt fuck you-tecken.

Slaktaren betraktade figuren och blev fundersam. Men
uppenbarligen lyckades min vin vinna hans acceptans.
Vi gick tillsammans utmed kottdisken. Alik lovordade
kollegans foredomliga kotthantering, och slaktaren bor-
jade skrivla:

»I gir kom det en med tre lamm till mig«, berittade
han, »jag skickade hem alla tre. Jag tar bara emot djur

23



som ser ut som kott, men sidana ser man allt mindre av.
De dir tre lammen i gir sdg ut som. .. « Slaktaren sokte
efter det ritta ordet och tog hjilp av sina hinder: » Som
ett barnzoo!«

»Ah nej! Det ir inte sant!« ropade Alik och skakade
pd huvudet. Han tog slaktarens bekymmer pa mycket
stort allvar.

Vi kopte de ritta 6verdelarna, och som tillbeh6r mas-
sor av 16k, egyptisk peppar och firsk mynta, trots att for-
sdljaren inte kunde forsta vira avsikter. » Du behover
ingen mynta, det dr bara att steka och dta!« radde han.

»Var och en har sitt eget recept«, svarade Alik diplo-
matiskt. Avslutningsvis talade de bada en liten stund
om den korrekta styckningen, varvid multikulturella av-
grunder 6ppnade sig. » S och inte sd«, horde man frin
disken.

»Inte sd!«

»Nej sd!«

»Sa och sdl«

Slaktaren propagerade envetet f6r sin metod; han ges-
tikulerade samtidigt si vilt med yxan att min vén vilken
sekund som helst riskerade att bli ett huvud kortare, men
han gav 4nda inte upp. Slaktaren ville géra som han all-
tid gjort, medan Alik diremot ville ha det gjort somien
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armenisk kottaffir i Baku 1979 — och han fick dill slut
som han ville.

Jag lade tre korrekt styckade bakben — allesd allt vart
firska lammkott frin Kottbusser Damm - i en stor tyg-
kasse med en bild av tre olycksdrabbade indiska kosmo-
nauter, som log ytterst optimistiskt, trots att de stortat.
Ovanpa kottet stoppade jag ned 6vriga inkép, och sedan
slingde jag in alltihop i framsitet p en taxi. Alik och jag
satte oss dir bak.

»Vad dr det som luktar s& gott? « sa taxichaufforen.

»Mynta«, sa vi.

»Ah, denna underbara doft pAminner mig om mitt
hemland!« sa han. »Jag kommer fran en by i Ostanato-
lien, i var by fanns sddana blad 6verallt! De gjorde luften
sot, och andades man in deras doft for linge blev man
alldeles yr.«

»Liter vildigt romantiskt«, pdpekade vi.

»Det var det ocksi «, nickade taxichaufforen.

Vi satt dnnu en ging i en bilko, i nirheten av Kott-
busser Damm, och tuggade pad myntablad alla tre. Snub-
bar med rakade skallar hoppade ut ur bilen framfér och
borjade springa efter varandra. De skrek hogt, den ene
klittrade upp pd en BMW och ramlade ned, direfter av-

lossade en annan ett skott.
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» Civilsnutar, polisrazzia«, forklarade taxichaufféren
for oss. » Och ni dr alltsd albaner? Hur luktade det i ert
hemland da? Lika gott, eller?«

»Ja, ungefir likadant«, ljog vi, och tuggade pa myn-
tan och sig ut genom fonstret, och funderade pa hur det

egentligen hade luktat hos oss.
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Det armeniska koket

FORRATT Nisselsallad

INGREDIENSER

800 g unga nisselblad, 1 knippe grislok, 1 knippe

persilja, 200 g valnotter, 1 tsk vitvinsviniger, salt.

TILLREDNING

Skolj och rensa nisselbladen. Ligg de fina bladen i
kokande saltvatten i fem minuter. Lit nisslorna rinna
av i ett durkslag och tag vara pi spadet. Gor en dres-
sing genom att hacka valnétterna och réra ner dem
och vinidgern i spadet. Skolj och hacka grisloken och
persiljan. Lagg nisselbladen i en salladsskal, hill 6ver
den firdiga dressingen, str6 6ver grislok och persilja

och servera.
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sopra Bosbas;j sisiani

INGREDIENSER

250 g lammfilé, 1,2 | vatten, 2 potatisar, 1 tsk vetemjol,
116k, 2 msk margarin, 1 msk tomatpuré, 6 mirabell-
plommon, 1 knippe persilja, 1 knippe dill, salt och
peppar efter smak.

TILLREDNING

Tvitta lammkottet och skir det i tre centimeter tjocka
tarningar. Ligg kottet i en gryta med kallt vatten. Lt
koka under lock i trettio minuter. Skumma buljongen
noggrant. Skala loken, skir den i ringar, och stek dessa
ihop med margarin, tomatpuré och mjol i en stekpanna.
Tag upp kottet ur buljongen och stek det tillsammans
med loken, tills det 4r genomstekt. Ligg tillbaka
alltihop i grytan och tillsite den skalade och tirnade
potatisen, de urkirnade mirabellplommonen, salt,
peppar och de finhackade érterna. Lit sjuda under lock

i trettio minuter.
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HUVUDRATT Ktjutjﬁsk

INGREDIENSER

1 kg vit fiskfilé, 5 l6kar, 100 g smor, 4 tomater, 4 papri-
kor, 1 dl vitt vin, cirka 20 hela svartpepparkorn, V4 tsk

malen svartpeppar, 2 msk hackad dragon, salt.

TILLREDNING

Skir loken i halvringar och paprikan i smala strimlor.
Dela tomaterna i fyra delar. Smorj en ugnsfast form
med smor. Varva 1ok, paprika och tomater, salta och
peppra. Ligg sedan den grovt skurna fiskfilén ovanpa
och tick alltihop med dnnu ett lager gronsaker, stro
over orterna, krydda och salta. Tillsdte vinet och tick
over formen. Gridda ktjutjen i 180 grader i trettio till
fyrtio minuter.

nuvuoratt Kololak asj tarakskij

INGREDIENSER
1 Y2 kg notkott, 1 kyckling, 3 4gg, 4 msk smor, 2 msk
konjak, ¥2 knippe persilja, %2 knippe dragon, malen
svartpeppar, salt.
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TILLREDNING

Bulta notkoteet tills det blivit till en degig massa, salta
och peppra och fortsitt att bulta tills massan antar en
vitaktig firg. Ligg sedan kottet i en vid form, hill ver
konjaken och fortsitt att bulta tills alltihop 6vergir i en
16s smet. Tillsitt ett vispat dgg och blanda alltsammans
ordentligt. Koka en kyckling i tre liter vatten. Hardko-
ka ett dgg, skala det, avldgsna gulan och ligg en lycko-
lapp i dess stille (till exempel en med Francis Bacons
bevingade ord: »Livet ir for kort fér upprepningar! «).
Placera dgget i den kokta kycklingens mage. Bred ut
kottmassan jamnt pa en fuktig kokshandduk och ligg
kycklingen ovanpa. Vik ihop kottmassans kanter med
hjilp av kokshandduken. Bind ihop handduken forsik-
tigt med en trid, ligg kololaken i honsbuljongen och
lat koka i fyrtio minuter. Veckla upp den firdiga kolo-

laken ur handduken, dekorera med persilja och servera.
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erterraTT Valnotter med hallon

INGREDIENSER

400 g valnotter, 200 g pudersocker, 400 g hallon,
3 dl solrosolja.

TILLREDNING
Ligg valnotterna i blot i hett vatten i tio till femton
minuter och skala dem. Doppa nétterna i hett vat-
ten, lat droppa av, pudra med pudersocker, fritera och
lit sedan svalna. Blanda forsiktigt med hallonen fére

servering.
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