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Glenn Stromberg lagar italienskt

Glenn Stromberg delar italienarnas passion for mat och fotboll. | sin andra kokbok tar
hans ldasarna med pa en resa genom ltaliens alla 20 regioner pa jakt efter goda pizzor
och pastor. Och hinner pa vagen med lite fotbollsprat.

Den italiensk maten har varit en del av Glenn Strémbergs vardag under

25 ar. Sa lange har han bott i Bergamo, i norra Italien. De senaste fem aren har maten aven
blivit en del av hans yrkesliv. Genom sitt féretag Glenn Collection erbjuder han svenska
konsumenter olika italienska livsmedel.

— Det italienska koket ar for mig nummer ett i varlden. Darfor ar det roligt att arbeta med
pasta, olivolja, chark, ost och andra italienska specialiteter av hdg klass.

Pastan tillsammans med pizzan har huvudrollen i Glenn Strombergs nya kokbok, dar han far
hjalp av pizzamastaren Antonio Polzella och géteborgskocken Mats Nordstrém med
recepten.

| boken medverkar ocksa ett antal svenska kompisar till Glenn Strémberg med egna
erfarenheter av den italienska fotbollen — och den italienska maten. Jesper Blomqvist
avslgjar till exempel att en tunn, tunn pizza med gorgonzola, mozzarella och farska tomater
ar hans absoluta favorit. Medan Sven-Gdran Eriksson avsldjar sitt italienska smultronstalle —
hotellrestaurangen pa Cavalieri Hilton i Rom.



PIZZA VALTELLINA

Pizza med svamp, mozzarella & bresaola.

3 tomater (eller 1 dl passerade tomater)

80 g mozzarella, riven

50 g quartirolo lombardo-ost (mjuk ost

av komjolk), tarnad eller i bitar

50 g blandad skogssvamp, forvalld eller stekt

50 g bresaola (garna bresaola Valtellina DOP)

50 g rucola

50 g parmesan, hyvlad (garna Grana Padano DOP)

1 Satt ett kryss i tomaterna med en vass kniv. Koka upp vatten med lite salt i en
kastrull. Lagg i tomaterna och koka dem cirka 30 sekunder, tills skalet bdrjat lossna.
Ta upp tomaterna, skolj dem i kallt vatten och ta bort skalet. Ta bort kdrnorna och
hacka fint.

2 Dra ut pizzadegen. Str6 6éver mozzarella och sedan tomaterna ovanpa. Lagg pa
quartirolo-osten och skogssvampen.

3 Gradda i ugn, 225-250 grader, 10—15 minuter. Da pizzan ar fardigbakad tillsatts
tunna skivor av bresaola, rucola och hyvlad parmesan.



PIZZA TIROLO

Pizza med apple, gorgonzola & speck.

80 g mozzarella, riven

50 g gorgonzola, i bitar

4-5 valnotter, grovhackade

80 g speckskinka eller prosciutto

2 applen, tunt skivade

1 Dra ut pizzadegen. Str6 6ver mozzarella, gorgonzola och valnétter.
2 Vik ihop botten och tryck till sa att degen ligger kvar.

3 Gradda i ugn, 225-250 grader, 10—15 minuter.

4 Da pizzan ar fardigbakad lagger du pa tunna skivor av speckskinka eller
prosciutto och rikligt med tunt skivade applen som tacker hela pizzan.



PASTA E FAGIOLI

Pasta- & bongryta
4 personer

120 g pasta typ ditaloni rigati, bigoli eller tagliatelle

250 g torkade borlottibonor som laggs i blot dver natten
100 g rimmat sidflask, finhackat

1 gul 16k, finhackad

1 liten morot, finhackad

1/2 selleristjalk, finhackad

2 msk olivolja

salt och svartpeppar

eventuellt hackad persilja

1 Hall av vatskan fran de blétlagda bénorna. Fras flask och gronsaker
tillsammans med 1 msk olivolja nagon minut. Rér om da och da.

2 Lagg i bonorna och tack med vatten, koka tills bonorna ar mjuka, cirka 40 minuter.
Stall at sidan.

3 Ta 1/3 del av bonorna, passera eller mosa dem och lagg tillbaka i kastrullen.
4 Koka pastan enligt forpackningens anvisningar, hall av kokvattnet och vand sedan

ner pastan i grytan. Smaka av med salt, peppar och cirka 1 msk olivolja. Stro
eventuellt dver persilja.



TAGLIATELLE MED GRAVAD LAX

4 personer

350 g tagliatelle eller spagetti

160 g skivad gravlax, strimlad

10 g smor

1 rodIok, i tunna skivor

salt och svartpeppar

1 dl gradde

1 paket sugarsnaps eller sockerarter, cirka 150 g
2 msk fransk senap eller svensk stark senap

5 g farsk dill

12 korsbarstomater, delade

40 g vasterbottensost eller lagrad prastost, riven

1 Koka pastan enligt férpackningens anvisningar. Hall av kokvattnet.

2 Lagg smoret i en stekpanna och tillsatt gravlax och roédIok. Fras cirka 30 sekunder
under omrérning, salta och peppra och hall dver gradden. Koka upp.

3 Lagg i sockerarterna. Lat allt puttra cirka 30 sekunder. Rér i senap, dill och
tomater. Sla sasen 6ver den varma tagliatellen, rér om och stré over ost.



SPAGHETTI CON PESTO NERO

Spaghetti med svart pesto.
4 personer

350 g spagetti eller stracinati

100 g karljohanssvamp eller portabello, finhackad
2 vitléksklyftor, hackade

20 g pinjendtter

75 g urkarnade svarta oliver

15 g persilja

4 msk olivolja

salt och peppar

50 g parmesan, riven

1 Stek svampen pa lag temperatur nagra minuter. Tillsatt vitiok och pinjendtter. Lat
svalna. Mixa svampblandningen med oliver, persilja och olja till en jamn réra. Smaka
av med salt och peppar.

2 Koka pastan enligt forpackningens anvisningar. Ror ner svamppeston i pastan.
Spad eventuellt med lite varmt pastavatten sa att peston kokar in. Stré dver
parmesan.
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