


Fran republiken Estlands blomstringstid
pa 1930-talet till slutet av 1950-talet férekom det
knappast nagon fest i Estland ddr man inte bjod
pé rosolje. S& smaningom kom denna moderitt
att ersittas av den estniska potatissalladen (som
forutom huvudingrediensen kokt potatis &dven
innehaller exempelvis tirnad morot, grona artor,
1ok, syrad gurka, dpple och kokt medwurst, kott
eller fisk). Potatissalladen &dr betydligt enklare
att gora dn sillsalladen och dessutom tillsétter
man inte heller sill, en ingrediens som ju inte
uppskattas av alla. Rosolje har nufértiden
nistan fallit i glomska men borde vickas till
nytt liv, eftersom en rétt tillagad rosolje dr helt
enastdende; dess smak liknar inte tillndrmelsevis
nagon av dagens blandsallader.

Rosolje -
estnisk rodbetssallad

Salladsdressing

5 dl tjock grdddfil (kan delvis
ersdttas med tjock yoghurt)
salt
0,5 tsk senap
lite socker

Skala gronsakerna
och dpplena. Hacka alla

ingredienser (utom dggen) i sma
tdrningar. Blanda graddfil och
senap. Smaksétt med salt och socker.

Hall dressingen over salladshacket och
ror om. Lat blandningen sta och dra till sig
smaken i ett par timmar. Garnera salladen
med hardkokt dgg i klyftor eller skivor.



ESTNISKA
KOKET

Skogssvampterrin

Jfor 4 personer

135 g saltad blétlagd skogssvamp,
blandade sorter

160 g grdddfil

40 g purjolok, hackad nedre del

2 g dillkvistar

20 g fdrsk vitlok, grona blad

8 g svampbuljongpulver

16 g gelatinpulver

Kla en terrinform med plastfolie. Kanta
formen med strimlad purjolok. Los
gelatinpulvret i svampbuljongen. Krama
ur svamparna och hacka dem i mindre
bitar. Blanda svamphacket med graddfil
och finhackade orter. Tillsétt gelatin och
buljong. Hall blandningen i den férberedda
terrinformen och 1at sta pa ett svalt stélle.



De mest populédra dryckerna har alltid varit
latt ljust 6l i norra Estland och ldttdl bryggt av
korn och rag i sodra Estland. I hela landet bryggde
man férr 61 av bjorksav pa varen. Ol har varit den
traditionella drycken for alla tillfdllen allt sedan det
tringde ut mjodet, sin flerhundraériga konkurrent
som bryggdes av honung. Olbryggande har speciellt
pa de storsta 6arna alltid varit en allvarstyngd och
viktig angeligehet for lokalbefolkningen. Obornas
handgrepp vid bryggningen &r fortfarande vil
bevarade hemligheter som fastlandsborna inte
lyckats genomskada. P4 6arna serveras ol i stora
tristop och det kan vara riktigt lomskt pa grund
av sin milda smak.

Estland ér ett nordiskt land och det séiger redan
en hel del om det estniska koket: om matvanorna, maten,
séttet att laga mat osv. Den rétt skarpa kontrasten mellan
de olika Aarstiderna, som folk som bor pa sydligare
breddgrader dr sd ovana vid, aterspeglas i varje enskild
persons livsrytm som ligger ndrmare naturen dn hos
genomsnittseuropén. En est anses vara sévlig och inatvind
pé hosten och vintern, men betydligt mer energisk och
pratsam under sommaren. Hur, vad och var esterna
dter verkar ganska mycket bero pd dagarnas lingd och
temperatur. Vid morker och kyla dukar man till middag
med surkal och fliskstek, sylta och blodpudding, tjockare
soppor och siser. P4 somrarna ddremot tycks folk kunna
livndra sig ndstan bara pd virme och solsken, med lite
tillskott av allt det ldtta och fiarska som tradgérden och
skogen har att erbjuda.

En est som bekymmerslost njutit av sommaren
dndrar sin attityd helt i augusti ndr hosten nalkas. Fran
koken sprids da moln av kokdnga och underbara dofter till
langt in pa smatimmarna. Kéllare, frysar och skafferier
fylls med syltat och saftat och inlagda gurkor. For en est
ir sensommaren definitivt liktydig med att tillbringa
helgerna i skogen och bara noja sig med att atervinda
hem med korgarna fulla av bdar och svamp.

Nufortiden har bérplockandet och syltandet-
saftandet enbart kvar sin rituella betydelse, d&ven om en
instinktiv 6nskan att méta vintern med ett fullt skafferi
utan tvekan ocksd dr viktig. Jakt och fiske — dventyr
och underhallning for moderna stadsbor — stir pa den
estniska landsbygden fortfarande for en rétt stor andel
av maten pa bordet.
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Estniska stadsbor av i dag upplever sina forfiders
lantliga mattraditioner fran 1800-talet som ganska
fraimmande. Regionala skillnader som var markanta &nnu
for hundra ar sedan har numera suddats ut. Manniskorna
pa 6arna och i kusttrakterna med dess magra och steniga
jordar at forr for det mesta potatis och saltad, torkad eller
rokt fisk som sovel till brodet. I inlandet hade bénderna
boskap, men déir holl man bara mjolkande kor och
avelsdjur over vintern. En 6desdiger dag for baggarna var
mickelsméss den 29 september da djuren slaktades; pa
martensafton den 10 november serverade man alltid gas
och pa Katarinadagen den 25 november at man kyckling.
Till jul slaktade man ett godsvin. Nar man var fardig med
forberedelserna for julbordet skulle resten av det saltade
flasket och fettet fran godsvinet rdcka fram till nésta
host. Man anvdnde néstan enbart salt som smakséttare:
bara hantverkare i stdderna och lantadeln hade rad med
dyrare kryddor. Man anvinde snarare honung dn socker
som sotningsmedel — honungen ansags vara lika mycket
medicin som matvara.

En vanlig arbetsdag satt bénderna och 4t
korngrynsgrot med surmjolk eller kokt oskalad potatis
med kvarg (keso) eller saltad sill. Vid festligare tillfdallen
unnade man sig dven smor, kott eller dggrora. Pa lite
mer vilsituerade bondgardar &t dringar och pigor vid
samma bord som husbonden och husfrun. Hos en fattig
bonde fick dringen ddremot enbart potatis, bréd, tunn
véalling och sill, ibland grot.

-

Sillsufflé i pajdeg

for 4 personer

120 g vetemjol

25 g smor

10 g fiirsk dill, hackad

4 sillfiléer, finhackade
50 g firskost

3 st (25 g) dggvitor

20 g purjolok, finhackad
svartpeppar, krossad

Hacka ihop mjol och smor till en deg, tillsdtt lite
hackad farsk dill. Rulla ut degen och skdr med
degskérare ut 4 degremsor. Forma pajdegen

till tunna skalar. Vispa dggvitorna, liagg till

den hackade sillen och purjolok, krydda med
peppar. Fordela sillblandningen i degskalarna
och gridda i ugnen vid 200° C tills degkanterna
har fatt farg och sufflén dr genomstekt.
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Vid sidan av esternas torftiga husmanskost

blomstrade det fina och rikliga herrgardskoket i
Estland. Tyska godsherrar som gjorde sig en ritt god
fortjanst pa den lockande sprithandeln under 1700-

talets senare hilft kunde vid sitt matbord njuta av
de béasta franska och tyska vinerna, exotiska frukter
och annan exklusiv mat, t.ex. firska atlantostron

packade i is.

Den forsta estnisksprakiga kokboken med menyer
Jor arets alla dagar oversattes fran svenska — sd
att dven de estniska kockarna och kokerskorna
pa herrgdardarna skulle kunna forsta att laga de
rdtter som den tyska overheten ville dta. Boken

publicerades 1781.
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Kaféet Energia i Tallinn i slutet av
1950-talet.

Potatisodlandet introducerades i herrgirdshus-
hallen under 1740-talet och rotade sig slutgiltigt under 1800-talet. Omkring 1900
hade potatisen blivit basfoda och tdvlade som sddan med korngrynsgroten. Faktum
ar att potatisen var sa pass framgangsrik att Estland helt nyligen kom péa andra plats
i virlden (efter Polen) nédr det gédller médngden av odlad potatis per person. Kryddor

och olika nya matritter som manna- och risgrynsgrot spred sig s sméningom fran
herrgdrdskoken dven till mer vilmaende bonders bord

Kaffet kom till Estland sa tidigt som i slutet av 1600-
talet, men det tog lika lang tid for esterna att véinja sig vid denna dryck som med

potatisen. I slutet av 1800-talet hade flera av Tallinns kaféer nétt lika hog standard
som sina centraleuropeiska motsvarigheter, samtidigt som vanan att dricka kaffe
vann terrdng dven bland bonderna. P4 landsbygden drack man hemrostat och

hemmalt kaffe pa sondagarna, liksom pé helgerna och ndr man fick besok. Till
vardags fick enklare kaffe av rostad spannmél och cikoria duga



Under det senaste seklet har den estniska vardagsmaten
naturligtvis foljt fordndringarna i tiden och samhaéllet.

Den mest minnesvirda epoken i folkminnet ir
1930-talets Estland med sin stabilitet, starka nationella
identitetskidnsla och vilfard. De mest framatstravande

kvinnorna, oftast bondfruar med vederborlig
utbildning, ville inte lingre laga enbart traditionell
enkel husmanskost. Man experimenterade flitigt

med europeiska kottriatter, bakelser och desserter pa
grundval av recept som publicerades i tidskrifter och
kokbdcker. Annu snabbare gick utvecklingen i stiderna
dédr mataffiarerna kom att erbjuda ett brett och mangsidigt
utbud och ddr man dven kunde fa del av information om
matlagning i andra ldnder. Sjalvklart ville borgerskapet
bjuda ut sina gédster pd middag. De bésta matstillena
i huvudstaden och i kurorterna kunde utan nagra som
helst reservationer jaimforas med liknande inrdttningar
i andra delar av Europa.

Situationen &dndrades med andra virldskriget
som for Estlands del slutade med ockupation av en
fraimmande makt och stingda gréidnser. De tva féljande
generationerna fick anpassa sig till en annorlunda
matkultur, ett begridnsat matsortiment och svarighet
med att skaffa sig det nodvindiga. Trots att situationen
lag langt ifran det som skulle kunna liknas vid hunger,
blev den vanliga midnniskans matsedel extremt ensidig
och slumpartad. Fran 1980-talet var all matplanering
utesluten, menyn bestimdes helt av vad som man
lyckades skaffa for dagen i affiaren. Affirerna blev
allt tommare pa varor och man borjade sédlja mat pa
arbetsplatserna; for att fa& kopa 200 g korv tvingades
man dessutom att kopa 5-6 andra mer eller mindre
onodiga varor. Det blev populdrt med kokbocker a la
”100 korvratter” eller ”Grot”.

Estland atervann sin sjilvstdndighet knappt tio
ar fore millennieskiftet. Forutom den politiska friheten
fick folket nu dven chans att f& del av matrikedom -
hundratals nya smaker och tiotals ditintills helt okédnda
matvaror. Man kénde sig som lantisbarn i huvudstadens
godisaffir: plotsligt hade man fatt lov att inte bara titta
pa allt, utan ocksd smaka. I dag har allt det nya hunnit
bli vardagsmat. Mat- och kryddsortimentet i affirerna
ar fullt tillrdckligt for att laga estnisk vardagsmat, men
kan inte tillfredsstélla alla specialonskemal. Allt oftare
spenderar folk sina besparingar pa resor och efter en
saddan resa vill man géirna sjilv laga de exotiska réatter
man gjort bekantskap med hemma i det egna koket. I
de storre stiderna kan man ga ut pa restaurang for att
smaka pé olika frestelser fran det internationella koket.
En del av dem far d&ven den mest kritiska besdkarens
hjiarta att smélta.




Smaklig maltid!

Estnisk mat har traditionellt aldrig funnits
i alltfor rikliga médngder och det dr kanske
orsaken till att seden att onska varandra
smaklig maltid inte har slagit rot i
Estland. Folk séger i stéllet: "Ma

brodet riacka till!” Bortsett

fran nagra rena svaltar

har det i Estland

aldrig varit brist pa

morkt brod —

surdegslimpor pa

ragmjol. Till och

med de ester

som har bott

utomlands

i decennier

glommer

aldrig dess

specifika

smak.

Man skulle kunna séiga att de estniska matrétterna for det mesta dr smakfattiga.
Dock odlade man i estniska tradgardar redan under medeltiden persilja, 16k, vitlok,
dill, salvia, pepparrot, vallmo, vinruta m.m. Den mest eftertraktade kryddan var
pa den tiden salt. Salt importerades till Estland oftast fran Frankrike, Portugal
och Tyskland. Tallinn levde pa salthandel och ldings hanseforbundets handelsvigar
anldnde oOsterlindska kryddor och torkad frukt: ingefdra, pepparrot, nejlika,
saffran, kanel, kardemumma, anis, oliver osv. — listan kan goras lang. Forutom
smakupplevelserna skulle kryddorna enligt datida uppfattning dven skydda mot
exempelvis pesten.




Forut-

sigelser
och

tabun
som

forknippas
med mat

Man far inte spilla

mat pad bordet, fér da

kommer ens tillkommande

att dricka for mycket. Av samma

skil far en tartbit som man stiller pa

sin tallrik inte falla pa sidan, men det kunde
ocksa betyda att man inte skulle bli gift.

Brod- och édppeldessert med keso
for 25 personer

500 g torkat och smulat ragbrod
500 g farinsocker
mald kanel

3 kg dipplen, skalade och urkiirnade
100 g smor

2 kg keso

vaniljsocker

2 liter vispgrddde

500 g firska svartvinbdr

200 g hackade hasselndtter

nagra svartvinbdrskvistar till garnering

Rosta brodsmulorna i smor i en stekpanna,
lagg till 200 g socker och kanel och ror om.
Vispa grdadden och blanda forsiktigt med keso,
smaksétt med vaniljsocker. Hall &ppelbitarna
i en kastrull med lite vatten pa kastrullbotten.
Koka pé svag virme tills de mjuknar, lagg i
de svarta vinbdren och lite av farinsockret,
ta kastrullen fran virmen strax darefter.
Kyl snabbt i kallt vatten. Anvdnd resten av
farinsockret till att laga karamell; blanda det
med hackade hasselnotter. Spara en del av den

sota notblandningen till garneringen,
blanda resten med de

rostade brodsmulorna.
Servera i sma skélar:

brédblandningen
varvad med

keso och
fruktblandningen,
lager pa lager.
Dekorera med
socker- och
notkaramell.
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Bakade dpplen

8 sma dpplen

100 g russin

1 msk socker (eller 2 msk farinsocker)
1 msk kanel

Satt ugnen pa 200° C. Kdrna ur de tvattade
dpplena sa att det bildas ett hal, men 1&t bottnen
vara kvar. Blanda russin, socker och kanel i

en skal. Stédll &pplena uppritt och tatt bredvid
varandra i en smord bakform. Fyll varje hal
med russinblandningen. Baka vid 200° C tills
dpplena blir mjuka, 25-40 minuter beroende pa
dppelsort. Servera med vaniljglass eller vaniljsas.

De matritter som bést passat ihop med den
tdmligen traditionsbundna estniska smaken har envist
och systematiskt introducerats av damtidningarnas
matredaktorer och tv-kockar, men dven av talrika
kokbocker. Sarskilt ingdende har man behandlat det
italienska och grekiska koket liksom andra matkulturer
vid Medelhavet som har blivit mycket populdra i
Visteuropa under de senaste artiondena. Samtidigt har
texmex-mat fatt overraskande médnga anhéngare.

Pa vilket sétt ochivilken omfattning har tilltridet till
den stora viarldens matbord paverkat den genomsnittliga
estens vardagsmeny?

Forst maste man gora klart for sig vem den
genomsnittliga esten dr. Med stor sdkerhet kan man
sidga att 85-90 % av de forvdrvsarbetande esterna ingér
i denna kategori. En genomsnittlig est fir en snittlon
som nar upp till eller &r knappt under medellonenivan
i landet och klarar sig hyfsat. Dock kan hon eller han
oftast inte kosta pa sig att kopa tidsbesparande men
dyra fardiglagade rdtter och &n mindre att ga ut och dta
parestaurang. Pa jobbet dter hon eller han vanligen mat
som tagits med hemifran, springer till affiren for att
kopa en sallad eller soker sig till den ndrmaste asiatiska
snabbmatskiosken.

Pa matbordet hemma hos den genomsnittliga esten
intar fortfarande potatis med sés plats nummer ett, fast
man lagar mycket ofta d&ven stuvningar, gratdnger och
soppor. Andelen kyckling och lax har vuxit betydligt.
Samtidigt har den estniska potatissalladen med
majonnds- och griaddfilsds kvar sin orubbade position
pd matsedeln, antingen i samband med en kraftig
middag eller som kall festmat. Nast populédrast drldttare
gronsakssallader med vindgrettsds. Man &dter och
dricker mycket mjolkprodukter, speciellt kvarg samt
lokala opastoriserade filmjolksdrycker. I det avseendet
Ionar det sig inte att forsoka rubba konsumenternas
overtygelse om att den lokala maten dr bast. Ddremot
har margarin snabbt ersatts av matolja, man anvinder
allt oftare och oforskréckt italienska tomatkonserver,
spdnnande asiatiska kryddor och saser, ris, pasta och
COUuScous.
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Ester har aldrig framstillt hard ost pi samma
siatt som i fransk, schweizisk eller holldndsk tradition.
Déiremot tillagades ost redan under medeltiden av
estlandssvenskar som bodde pa Estlands vistkust; de
erlade dven skatt i form av ost. I sydostra Estland, vid
griansen till Ryssland, har man sedan linge lagat en
ganska hard och snabblagad fdarskost med kummin som
kallas sair. Traditionen att dta lagrad hard ost kom till
Estland i férsta hand via den tyska adeln och formogna
stadsbor.

Surmjolksdrycker och kvarg i sin mest primitiva
form har alltid varit mycket omtyckta av ester. Kvargen
har sina rétter i tysk mattradition. Den néddde Sankt
Petersburg under Katarina den storas tid och spreds
darifran till Estland och Finland under 1700-talet.

De en gang sa torftiga julritterna foridlades och
nadde en hojdpunkt i slutet av 1930-talet och har inte
fordndrats ndmnvéirt sedan dess. En tunn planbok eller
viktviktarna betyder inte det minsta under den heliga
juletiden da man absolut ska ha sylta, stekt flisk- eller
gasstek, bakad potatis, surkal och blodkorv, sotsaker
och frukt: &dpplen, mandariner, choklad, nétter och
pepparkakor pa bordet. Aven om det hinder att ndgon
stressad smabarnsfamilj koper fardiglagade julrétter i
mataffiren, bakar man alltid pepparkakorna sjilv bara
for bakglddjens och pepparkaksdoftens skull.

Det nya aret borjar for en est dirfor vanligtvis
med matbakfylla, djup angest och ofta till och med ett
par veckors allvarligt bantande. Men allt hinner falla i
glomska under de foljande elva manaderna och féljande
jul upprepas det hela hogst sannolikt igen. Darfor ar
juletiden den enda tiden da man inte behover 6nska en est
att brodet ska racka till, utan snarare smaklig maltid!

Pasken forknippas med varens ankomst. Da
malar man 4gg i granna farger och delar ut dem som
present. De flitigaste tillreder sjdlv en kvargpasha.

Traditionen att ita drtsoppa och fliskligg pa
fastlagsdagen och att dta gas pd martinsdagen
finns mest kvar bland folk pd landet. Den tredje
generationens stadsbor gor sin insats i bevarandet
av de forna traditionerna genom att pa fastlagsdagen
bdra en lida grdddiga semlor med sig hem fran
kaféet.




" _1 Kama mousse

200 g kvarg eller kesella naturell

2 dl vispgrddde

200 g bdr efter onskemal och tillgang

2 dl kama-mjol
ca 0,5 dl socker

S VW P

Lamna kvar nagra bar att dekorera med,
mixa de dvriga baren. Blanda bir med den
avrunna kvargen eller kesellan. Tillsdtt
kama-mjol blandat med socker. Vispa

4 gridden, hall gridden i blandningen och rér
om. Tillsdtt mer socker vid behov. Fordela
blandningen i skalar. Dekorera med bar.

I
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Matbordet hos mer vilbirgade estléindare skiljer sig
inte sa drastiskt frdAn mindre bemedlades kosthallning
som man kanske skulle kunna tro. Skillnaderna
framkommer pa andra omraden. Den vélbargade
gruppen bestar mest av manniskor i yngre medelalder
som dter lunch pa nagon restaurang med mattliga
priser i ndrheten av arbetsplatsen. Middagen brukar
de hitta i stormarknadens delikatessavdelning.

Djupfrysta réatter? Hiar har sortimentet vuxit i snabbt
tempo under de senaste aren.

Nér det gdller mattraditionerna fran forr, foljer dven
de viilsituerade for det mesta &rets hogtider. Aven for
dem dr den hedniska joul (jfr det nordiska ordet jul och
dldre engelska yule) den viktigaste helgen och firades
redan langt innan landet kristnades pa 1200-talet.

I dagens Estland finns inga faststillda klockslag
dd man intar sina maltider. Man brukar dta frukost
hemma innan man skyndar till jobbet. I stora drag kan
de frukostdtande esterna delas i tva grupper: en del
dter smorgas med héard ost, skinka eller fisk till sitt
kaffe med mjolk, andra kokar grot eller dter miisli med
mjolk. Ndgon géng efter klockan 12 dr det dags att inta
en ldtt lunch. Ofta hoppar man dock 6ver lunchen. Hela
familjen tréaffas vid middagsbordet enbart pa helgerna
och inte ens alltid da.

Den nya inriktningen pi esternas mat- och
kokskultur som nimndes tidigare omfattar inte bara nya
matvaror och kryddor. De innovationer som har skakat
samhillet har orsakat en omfattande revolution och
lyft fram dtandet. Mat och dtande som forut tjinade till
att tillfredsstilla enbart fysiologiska behov och var en
angeldgenhet som stannade mellan hemmets fyra viggar
har nu sin givna plats i offentlighetens strilkastarljus.
Varje massmediekanal med sjidlvrespekt sidnder ett
matprogram, i varje lite lingre intervju analyserar
man definitivt dven den intervjuades forhallande
till matkonsten. Restauranger och pubar betygsitts,
jdmfors och rangordnas och det hela kan ju inte gora
annat dn att bara vara till nytta for allmédnheten.




En estnisk gourmet

Att dta ute pd restaurang har fram till nu inte
intagit nagon framtrddande plats i den estniska
umgingeskulturen. Detta kanske inte s& mycket for
prisnivans, utan snarare for den obefintliga traditionens
skull. Under tidernas lopp har mat funnits till snarare
for att ge niring till kroppen, inte for sjilen. Aven med
sina vinner brukar man hellre uppsoka ett kafé eller en
pub. Maten dr som regel inget storre diskussionsdmne i
vardagen och rdkar man beromma maten, blir servitoren
ofta lite blyg. Dédremot finns det gott om skéil att
beromma maten pa restaurangerna. Restaurangkokens
imponerande standard sekunderas pa lika hog niva av
matprogram pa tv och kokbdcker i affirerna.

Samtidigt som man fo6ljer de internationella
mattrenderna och smakerna verkar en motsatt process
vara pa gang inom den estniska restaurangkulturen
— proffskockar arbetar intensivt med att skapa ett
nationellt gourmetkok. Dessutom ligger initiativet
och de bista fiardigheterna for det mesta hos samma
personer. Det finns mistare som tror att koket i
estniska gourmetrestauranger enbart borde bygga pa

lokala sdsongsravaror, men att man vid tillagningen ska
anvinda sig av metoder och tekniker ur den klassiska
franska matlagningstraditionen. Foresprakare for det
nationella gourmetkoket foljer i sina strdvan mottot: det
nationella koket och matkulturen dr de sma nationernas
dyrbaraste skatt och borde vdrderas hogre dn vad som
hittills varit fallet.

For att fa sin rost hord innu tydligare och forbittra
kommunikationen med andra linder grundade de mest
aktiva chefskockarna Estniska Chefskockforbundet ar
2000.

Mattavlingarna Uppskatiad estnisk smak (Tunnus-
tatud Eesti Maitse) och Estlands bdsta matvara (Parim
Toiduaine) kan skryta med ett stort antal deltagare.
Utover den vanliga betygsdttningen av nya varor har den
sistnimnda tdvlingen de senaste dren dven borjat lyfta
fram forst funktionella, dvs. hdlsosamma produkter,
men adven produkter som anknyter till de estniska
folktraditionerna.




Fyllda kycklingvingar med
pumpa- och pepparrotsgriadde

4 kycklingvingar

120 g morkt kycklingkott

40 g lok- och morotsblandning

30 ml creme fraiche eller vispgridde

40 g rokt bacon

salt och peppar

vitlok

sojasds

Ta bort kycklingbenen, men 1at skulderbenen
vara kvar. Stek baconbitarna och krydda med
salt, peppar, pressad vitlok och svampsojasas.
Hacka det morka kycklingkottet fint, blanda med
gronsaksblandningen, gradde och stekt bacon.
Fyll halan i vingen med patéblandningen. Stek i
ugnen vid 180° tills kycklingen dr genomstekt.

Gridde

200 g marinerad pumpa

200 g marinerad pepparrot

4 dl graddfil eller créme fraiche

salt

Tryck ut marinaden ur pepparroten, skiar

pumpan i sma bitar. Blanda pepparrot och
pumpa i graddfilen. Smaksatt med salt.
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