Norwegische
Kartoffelplinsen

Potetkaker:
Norwegen

Esi gibt keinen Zweifel: Fischgerichte stehen
in Norwegen an erster Stelle. Doch man weil}
auch die vielen Kartoffelvariationen zu schit-
zen, Eine der pikanten Spezialitaten sind die
Kartoffelplinsen. Mit frischem Salat sind sie
eine vollwertice Mahlzeit und' zudem: noch:
recht schnell auf den Tisch zu bringen. Sollten
einige Plinsen {ibrigbleiben, so konnen sie
am nachsten Tag kalt serviert werden. Sie
schmecken auch dann noch ausgezeichnet.

400 g Kartoffeln, Salz, 120 g Paniermehl,
1/8 Liter stifie Sahne, 1 Ei, 2 EL gehackte
Petersilie, 2 EL geriebener Kiise, 120 g
Schinkenwiirfel, Pfeffer, Muskat, Ol zum
Ausbacken

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser etwa
20 Minuten kochen und anschlieBend passie-
ren, Zwei Drittel des Paniermehls, Sahne, Ei,
Petersilie und den Kése miteinander verriih-
ren. Die Schinkenwiirfel zufiigen, wiirzen und
alles zu der Kartoffelmasse geben. Runde
Plinsen von etwa 6—8 cm Durchmesser for-
men, in dem resilichen Paniermehl wilzen
und im heien Ol goldgelb backen.
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Hummerragout

Hummerstuyning
Schweden

Der Hummer zahlt zuns Familie der Krebse!
und kann in der Nordsee und 1im Atlantik bis
zu einem dretviertel Kilo schwer werden. Vor-
wiegend bevolkert er die Kiistengewisser in
der Nahe von Muschelbanken. Hier findet er
einen teich gedeckten Tisch, Sein tiberatis zar-
tes und schmackhattes Fleisch ist seit alters
her beliebt. Unser Hummerragout gilt als be-

sonders feine Vorspeise.

1 Hummer, Salz, I Prise Zucicer, 2 EL Essig,
1 Zwiebel, 1 Karotte, 5 Pfefferiorner,
50 g Butter, 1 Frihlingszwiebel, 30.g Mehl,
1/8 Liter Fischsud, 1/8 Liter siifie Sahne,
frisch gemahlener weifier Pfeffer, einige
Tropfen Worcestershiresatice, 1 Eigelb;
1 Bund Dill, 40 g geriebener Kdse

Den Hummer biivsten und waschen. Wasser:
mit Salz, Zucker, Essig,' kleingeschnittener
Zwiebel, Karotte und Pfefferkormern zum Ko-
chen bringen, Den Hummer kopfiiber ins
Wasser geben, Etwa 20-25 Minuten darin
ziehen lassen. Nach dem Auskiihlen aus dem
Sud nehmen und in Langsrichtung spalten.
Das Fleisch' herauslosen und in Streiten
schneiden. Die Butter erhitzen und die feinge-
schnittene Friihlingszwiebel darin andiinsten.
Das Mehl zufligen und durchschwitzen las-
sen. Mit Fischsud und Sahne abloschen. Wiir-
zen und eimige Minuten kocheln lassen. Das
Hummerfleisch zuftigen, mit Eigelb legieren,
etwas gehackten Dill unterziehen und in ein-
gefettete Formchen, Muschelschalen oder Pa-
steten fiillen. Mit Kase bestreuen und im auf
180°C vorgeheizten Ofen' einige Minuten
tiberbacken. Mit Dillzweigen garnieren.




Bergener Fischsuppe

Bergens fiskesuppe
Norwegen

Ihren besonderen Reiz verdanken die meisten
norwegischen Stadte ihrer Lage an der wild
 zerkliifteten Kiiste, Téglich: landen hier Fi-
‘scherboote frisch gefangenen Fisch an. Oft
kann die Hausfrau den noch zappelnden Fisch
fur das Mittagessen direkt vom Boot kaufen.
Die Bergener Fischsuppe wurde vor langer
Zeit in der alten Hafenstadt Bergen kreiert
und' durch miindliche Uberlieferung von Ge-
neration zu Generation weitergegeben.

2 Zwiebeln, 200 g Karotten, 1 Kartoffel,
1 Stiick Knollensellerie, 1 Stange Porree,

1 Selleriestange, 1 Liter Fischbriihe (aus.
Kdpfen und Graten von Steinbutt, Lachs),
600 g Fisch (Kabeljau, Schellfisch, Heilbutt,
Lachs, vorzugsweise mindestens 2 Sorten),
Saft von 1/2 Zitrone, Salz, 3 Eigelb, 1/8 Liter:
sufle Sahne, 1/8 Liter saure'Sahine, weifer:
Pfeffer, Petersilie

Die Zwieheln hacken. Karotten, Kartoffel
und Sellerieknolle in kleine Wiirfel, Porree

und Selleriestange in diinne Scheiben schnei-

den und in der Fischbriithe etwa 12 Minuten
kochen lassen, Den vorbereiteten, gewasche-
nen und entgrateten: Fisch mit Zitronensaft
betréufeln, salzen, in Stiicke schneiden und
zu dem Gemiise in die Fischbrithe geben,
Etwa 12 Minuten bei geringer Températur
garziehen lassen. Eigelb mit siifer und saurer
Sahne und einer halben Tasse Fischbrithe ver-
quirlen und in die Suppe geben, aber nicht
mehr kochen lassen. Mit Pfeffer und Salz ab-
- schmecken und mit gehackter Petersilie be-
streut servieren,
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Eingelegte rote Bete

Krydrete redbeter
Norwegen

Seit dem frithen Mittelalter wird: dieses nicht
nur in Skandinayien sehr beliebte Gemiise
vom Mittelmeerraum ausgehend angebatt.
Fiir den kurzen norwegischen Sommer ist die
robuste Pflanze ein ideales'Gewdchs. Wie alle
Wiirzelgewdchse speichert die rote Bete reich-
lich Mineralstoffe. Aus diesem Grund ist sie
sehyr gesund. lhre' Verwendung ist vielfaltio.
Nicht zuletzt wegen ihres roten Farbstoffes
nimmt man' sie gern fiir Salate und Suppen.
Eingelegte rote Bete fehlen auf keinem mor-
wegischen kalten Buffet, dem koldbord.

1 kg rote Bete, 7 EL Essig.

Fiir die Marinade: 1/8 Liter Wasser, 2 EL
Zucker, Salz, frisch gemahiener schwarzer;
Pfeffer, I Lorbeerblatt, 2 Nelken, 1/2 TL
Kummel, 2 Scheibehen Meerrettich (nach
Belieben).

6 EL Ol, 1 Zwiebel

Dieroten Bete grundlich biirsten. Stielansitze
und Winrzeln vor dem Kochen nicht abschnei-
den, da sonst der 1ote Farbstoff auskocht.
111/2—2 Liter Wasser mit der Halfte des Es-
sigs zum Kochen bringen. Rote Bete hineinge-
benund etwa 50'Minuten kochen lassen.
Fiir die Marinade: Wahrenddessen den restli-
chen Essig und die Zutaten fiir die Marinade
kurz aufkochen.

Die lauwarmen roten Bete schélen oder mit
den: Handen' aus der Haut driicken, in diinne
Scheiben schneiden und' in eine Schiissel le-
gen. Das Ol und' die gehackte Zwiebel zu der
Marinade geben, alles vermengen und iiber
die roten Bete gieBen. Dann gut abgedeckt
12— 14 Stunden an einen kiihlen Ort stellen.
Hin und wieder durchmischen.
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Rehkeule

Radyrlar
Norwegen

Das Wild der norwegischen Bergwelt wird
seit alters her in der heimischen Kiiche sehr
geschatzt, bedeutet es doch eine willkommene
Bereicherung des Speisezettels, der sich ja
vornehmlich aus Meeresfisch zusammensetzt.
Wildbret ergibt magere, wohlschmeckende
Braten. Das trifft besonders fiir das Rehwild
zu, das ja nicht grast, sondern &st. Es nascht
sozusagen nur von den erlesensten Krautern.

I Rehkeule (etwa 2,5 kg), 200 g in diinne
Streifen geschnittener Speck, Salz, frisch
gemahlenerweifler Pfeffer, 1 grofie Scheibe
fetter Speck, Bratfett, 1 Karotte, 1 Zwiebel,
150 g Sellerieknolle, 1 Petersilienwurzel,
1 Bund Petersilie, Thymian, 1 Lorbeerblatt,
2 Pimentkorner, 5 Wacholderbeeren,
172 Liter Milch, 1/8 Liter siifie Sahne,
1/4 Liter saure Sahne

Die gewaschene und trockengetupfte Reh-
keule mit den Speckstreifen spicken, Mit Salz
und Pfeffer einreiben und der Speckscheibe
bardieren (umwickeln). Im erhitzten Fett von
allen Seiten anbraten. Die kleingeschnittenen
Gemtise sowie die Krauter und Gewiirze zu-
geben. Die Milch zugieBen und zugedeckt im
vorgeheizten Backofen 2 1/2 Stunden schmo-
ren lassen. Danach die Keule warm stellen
und die Garfliissigkeit durch ein Sich gieBen.
Etwas einkochen lassen und mit siier und
saurer Sahne verfeinern und nochmals ab-
schmecken. Sehr gern iBt man dazu Pilze und
Preiselbeeren. Eine gute Erginzung ist auch
Sahnesauce mit Ziegenksse.




Rahmwaffeln und
knusprige Wafteln

Vafler/vattior
Norwegen/Schweden

Rahmwatfeln sind eine norwegische Speziali-

tat. Sie schmecken ausgezeichnet zum Nach-

mittagskaffee. Die Schweden licben mehr die
diinnen knusprigen Waftfeln.

Fiir etwa 8 Rahmwalfeln: 2 Eier, 80 g Butter,
1 EL Zucker, das Ausgeschabte von 1 Vantlle-
schote, 160.g Mehl, 1/4 Liter saure Sahne,

: 1 Prise Salz

Die Eier trennen, Butter, Zucker, Vanille und
. Eigelb schaumig riihren. Das gesiebte Mehl,
die saure Sahme und eine Prise Salz dazuge-
ben. Das EiweiB schlagen, bis ein Schnitt mit
dem Messer sichtbar bleibt, dann unter die
Masse zichen, Das Waffeleisen erhitzen, falls
notig einfetten und etwas Teig in die Mitte des
Eisens geben. Deckel schlieBen und einige Mi-
nuten backen. Entweder die Waffeln mit Pu-
derzucker bestreuen oder’ Marmelade' dazu
reichen.

~ Fiir etwa 8 knusprige Walffeln: 1/8 Liter
kaltes Wasser, 160.g Mehl, 60 g Butter,
200 ml stiffe Sahne, 2 TL Zucker, das Ausge-
schabte einer Vanilleschote

Das Wasser mit dem Mehl verriihren. Die ge-

schmolzene und abgekiihlte Butter und die

“geschlagene Sahne zugeben. Mit Zucker und

Vanille abschmecken. Im: vorgeheizten Waf-

feleisen die Waffeln nacheinander ausbacken.

Mit Konlfitiire oder Friichten und geschlage-
ner Sahne seryieren.




Professors Glogg

Professorns glogg
Schweden

Unbestreithar gehort dieses warmende Ge-
tréank in die winterliche Jahreszeit, wenn sich
das Leben hauptsachlich hinter den mit Eis-
blumen geschmiickten Fensterscheiben' ab-
spielt und drauBen der Schneesturm tobt. Der
glogg wird nach uraltem Rezept bereitet und
tragt zu jener gemtitlichen Atmosphére bei,
wie man sie besonders um die Weihnachtszeit
geine erlebt.

Fiir 10 Personen:

3/4 Liter Rotwein, 3/4 Liter Muskateller,
1/4 Liter weifier Wermut, 1/2 EL Angostura
Bitter, 80 g Rosinen, abgeriebene Schale und
Saftvon 1 unbehandelien Apfelsine; 1/2 TL
Kardamom, 4 Nelken, 1 Zimtstange, 1 Stiick
Ingwerwurzel, 60.g blanchierte abgezogene
Mandeln, 120 g Zucker, 1 Glas Aquavit

Alle Zutaten bis auf den Zucker und den
Aquayit verrithren und dann 10—12 Stunden
durchziehen' lassen. Die restlichen' Zutaten
hinzufiigen, den Glogg ethitzen und in Be-
chern'heil}'servieren,




