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Tema vecka 10 - ITALIEN

Skribent: Vin & Matguiden

Vi besoker ltalien! Ny vecka och ett nytt harligt tema hela veckan lang.

De flesta av oss gillar italiensk mat och ménga av oss dlskar den. Vara hiartan klappar
extra for landet med en unik och rik matkultur som har gett oss s& mycket, en matkultur
som ar populdr i hela varlden. Vi alskar aven deras méngfald av vin.



Pasta och pizza ar kanske det vi forst tanker p& nar vi vill laga italienskt. Nasta serie
bilder vi ser framfér oss ar fin olivolja, balsamvinager och harlig antipasti med
prosciutto och ostar till et nybakat lantbréd. Vi kéanner doften av den mustiga
tomatsdsen med sina djupa smaker fran solmogna tomater som putirat pd spisen i flera
timmar.

Spaghetti carbonara och spagetti och kéttfarssas @r de tvé mest populéra ratterna nar
vi ska laga vardagsmat, ratter vi dlskar i alla aldrar. Lasagne ligger ocksé hégt pa
listan. Och allting toppar vi valdigt gdrna med nyriven ékta Parmigiano Reggiano.

Ingen gor risotto battre én en italienare och vi andra kédmpar med att fa till den ratta

kramigheten, inte for 16s och inte for fast. Vi minns dessa underbara risottordtter fran
véra besdk i ltalien och vill att det ska smaka lika fantastiskt vid var spis. Om vi ar i
Alba i oktober nar den vita tryffeln skérdas har vi kanske ett av de basta matminnena
ndgonsin ndr tryffeln revs farsk dver risotton pa restaurangen.



Vi ténker aven pé harliga sallader dér den kanske mest kanda - Insalata Caprese - ar
bland det férsta som poppar upp. Denna sallad med solmogna tomater och fin farsk
mozzarella som gifter sig med olivolja och nyplockad basilika.

Bland sétsakerna valjer vi biscotti eller amarettokakor till kaffet. Desserten @r givetvis en
kramig tiramisu. En sjalvklar digestif, matsmaltaren efter maltiden - ar Limoncello,
hemgjord pa solmogna citroner som dignar pa traden.

Ja, listan ar nastan oandlig med hérlig italiensk mat och allt det har ska vi laga i
veckan. Det blir en bella settimana italiana, benvenuto!



