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Grillgott med Paolo

Paolo Roberto grillar med hela stan bakom ryggen. | sin nya kokbok bjuder han
familj, grannar och vanner pa harliga italienska grillmenyer som far det att vattnas
i munnen.

Grillar helst zucchini

Namn: Paolo Roberto.

Alder: 40.

Familj: Hustru Lena, barnen Enzo, 5, och Elisa, 2.

Bor: Radhus pa Sédermalm i Stockholm.

Gor: Foretagare, boxningspromotor, kokboksforfattare, flmskadespelare.

Aktuell: Med nya kokboken "Mina gasters mat. Grillmenyer fran Skinnarviksberget”, Bonnier Fakta.
Favoritgronsak pa grillen:Zucchini marinerad i vitt vin, olja, vitlok och oregano.

[ Fran trangseln och trafiken pa Hornsgatan med sina kvarterskrogar, butiker och kondis tar det ungefar en
minut att ga till en annan tidsepok, ett annat tempo. Kvarteret dar Paolo Roberto och hans familj bor bestar av
byggnader fran 1700- och 1800-talet, kullerstenar och egna tappor. Plus en betagande utsikt éver Stockholm.
— Det var nar vi hade flyttat hit fran var lagenhet som jag upptéckte detta med att grilla, berattar Paolo. En dag
kande jag lukten av rok och jag tittade ut for att se om nagot brann. Da stack en granne upp huvudet ovanfor
hacken och ropade: Jag vann! Han var den forste i kvarteret som grillade den varen. Jag hakade forstas pa och

nu ar jag ocksa med i tévlingen.

Paolo star och trar gronsaker pa spett i koket i familjens radhus. Lena har dukat fram kaffe och bullar pa
matbordet som bestar av en grov traskiva fran 1700-talet lagd pa tva vita bockar. Enzo och Elisa ar pa dagiset
som ligger ett stenkast bort. Ute i tdppan vantar klotgrillen.

— Vi grillade aldrig forut, fortsatter Paolo, det fanns liksom inte. Grillat blev ett nytt satt att laga mat pa som var
roligt att ga in i.

Lena lagger till:

— Om det ar fint vader grillar vi aven om det &r en vanlig vardag. Grilla ar 1att och man kan goéra det nar andan
faller pa — till exempel nar man kanner dofterna fran grannens grill!

— Scampi och blackfisk ar absolut grillfavoriter, sdger Paolo, det har vi alltid i frysen. Annat vi gillar att grilla ar
lamm och fisk, garna réding. Enzo alskar lamm, han gnager benen till ingenting finns kvar.

— Grillad ost som halloumi eller pecorino grillar vi garna for att ge ratten mer salt och bredd, sédger Lena. Paolo

rynkar pa 6égonbrynen ar halloumin, "den ar ju grekisk”.



Grannarna pa Skinnarviksberget ar viktiga. Pa somrarna grillar man garna tillsammans, det finns en
gemensam utemobel pa garden. Stadddagen i maj avslutas alltid med grillmiddag, kraftor och grillat avnjuts

gemensamt senare pé sommaren.

Gronsaker ar ett nodvandigt komplement till grillat kott och fisk. Paolo odlar egna gronsaker och kryddvaxter —
tomater, rucola, vaxboénor, sallad, basilika, potatis. Han férgror inomhus, det star krukor i alla fonster, och sedan
planterar han ut plantorna i tappan.

— Min nya kokbok handlar om manniskor som ar viktiga i mitt liv och som jag delat bord med. Grillrecepten
kommer fran mina fastrar i Maddaloni, precis som recepten i min férra kokbok. Jag alskar att laga mat och samlar

alltid pa recept men just nu har jag ingen ny kokbok i tankarna, sager Paolo.

Laga fran Paolos nya bok:
Sidan 2 Tonno alla brace
Sidan 3 Risotto alla marinera



Tonno alla brace
Ingredienser 4 portioner
500-600 g tonfiskfilé, skuren i 4 tunna skivor

Marinad:
1 st citron, finrivet skal + 0,5 dl saft
1,5dl olivolja

6 msk vatten
1,5 msk vitlok, finhackad

1dl persilja, finhackad

1 krm kajennpeppar

2 tsk flingsalt

1 krm svartpeppar

4 st citronklyftor, till servering
Tillagning

Grillad tonfisk. En riktig delikatess som ar larvigt enkel att tillaga. Marinera, pa med fisken pa
grillen och servera med nagra droppar citron — ecco una piccola opera d’arte! Eft litet
masterverk!

Receptet ar fran boken "Mina gasters mat. Grillmenyer fran Skinnarviksberget" av Paolo
Roberto.

1. Blanda samman ingredienserna till marinaden i en skal och spara 3/4 dl av den till
pensling. Hall marinaden i en kraftig plastpase, lagg i tonfisken och tillslut ordentligt.

2. Marinaden ska tacka fisken. Placera pasen pa en tallrik och stall in i kylskap i minst 2
timmar. Vand fisken ett par gadnger under marineringstiden. Tand grillen.

3 Pensla ett halster eller ett grillgaller med matolja.
4. Ta upp fisken ur marinaden och lagg den i halstret eller direkt pa grillgaliret. Grilla
tonfisken i 4—8 minuter pa varje sida, vand en gang. Den langre tiden for en lite tjockare

fiskskiva. Pensla flitigt med den sparade marinaden under griliningen.

5. Servera med citronklyftor.



Risotto alla marinera
Ingredienser 4 portioner
300 g stora rakor, kokta skalade

Musselkok:

1 kg blamusslor, eller 150 g musslor pa burk
1,5dl Vitt vin

1 st vitloksklyfta, hel

2-3 st persilja, stjalkar

0,5 krm  svartpeppar

Gronsaks- och svampfras:

4 st bladselleri, stjalkar

2 st morotter, medelstora
150 g farska champinjoner

50 g smor

1 msk olivolja

3 dl fiskbuljong, (i tarning)

0,5dl vitt vin
eventuellt salt

Risotto:

3dl arborio- eller avorioris
25¢ smor

1 st gul 16k, finhackad

1 paket saffran, (0,5 g)

8 di hénsbuljong, (tarning)

2,5dl vitt vin
eventuellt salt



Tillagning: Risotto alla marinera

Risotto med skaldjur och grénsaker. En riktig risottobomb och en bra start pa en
skaldjurs- eller fiskmiddag. Kombinationen av rakor, musslor och gronsaker
tillsammans med svamp gor det har till en finfin forsta ratt. Perfekt om man vill fijaska
lite.

Receptet ar fran boken "Mina gasters mat. Grillmenyer fran Skinnarviksberget" av
Paolo Roberto.

1 Kontrollera att alla musslor ar stangda. De som ar 6ppna knackas forsiktigt mot
kéksbanken, och de som da inte sluter sig kastas. Borsta eller skrapa musslorna
rena under rinnande vatten och dra bort skaggtommarna.

2 Tack botten av en stor kastrull med vinet, l1agg i vitloksklyftan, persiljestjalkarna,
svartpeppar och musslor.

3 Sjud pa svag varme under lock tills musslorna éppnar sig, cirka 5 minuter. Sila av
och spara kokspadet. Plocka musslorna ur skalen och lagg dem i spadet.

4 Skolj och ansa bladselleri och morétter. Rensa svampen och skar den, selleri och
mordtter i mycket sma bitar. Eller kdr gronsaker och svamp nagra korta varv i
matberedare. Borja med morotterna ett par vary, tillsatt selleri och svamp och kor
ytterligare ett par varv.

5 Smalt smoret i en kastrull och hetta upp det tillsammans med olivoljan. Lagg i och
fras gronsaks- och svamphacket i nagon minut, tillsatt fiskbuljong och vin. Koka
langsamt i 10—15 minuter, tills gronsakerna har mjuknat.

6 Smalt smoret till risotton i en kastrull, tillsatt Ioken och fras varsamt sa att den blir
genomskinlig utan att ta farg.

7 Ror ner ris och saffran och hall i halften av hénsbuljong och vin. Koka langsamt
utan lock i cirka 20 minuter tills riset blivit mjukt och kramigt. R6r om och spad
kontinuerligt under koktiden med resten av buljongen och vinet.

8 Blanda ner gronsaks- och svampblandningen i riset och ror darefter mycket
forsiktigt ner rakor och musslor. Spad med lite musselspad for att fa en saftig risotto
med en fyllig och mustig smak. Smaka av med salt och lat risotton bli genomvarm
utan att koka upp, sa att skaldjuren behaller sin spanst.

9 Servera risotton i djupa tallrikar med nagra rakor och musslor pa toppen.

Paolo Roberto
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