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Spanskt i Stockholm.

Skriftstillaren Ernesto Dethorey #r spanjor, och vad skall en spanjor bjuda pa om inte pd spanskt ris?
"Risritter forekommer i Spanien bade pa de rikas och de fattigas bord", forklarar herr Dethorey. "Man
kan variera dessa ritter i det osndliga, allt efter rdd och ligenhet. Det finns de rikas feta risrétter med
kyckling, skinka, korv, firskt bogflésk eller annat svinkétt, fisk, skaldjur och arstidens gronsaker. Men det
finns ocksé de fattigas magra risritter. Varje kock, ja varje husmor i Spanien har sitt sétt att laga ris.
Risritten visar i hog grad matlagarens sinne for smaksammansittningar. Dér gives ett ganska fritt spelrum,
ehuru med iakttagande av vissa huduvregler. Man kan séga att de &ro tre: stekta l6ktdrningar och tomater
(grunden till alla risrétter pa spanskt vis); vattenméngden i proportionen 1-3 sé att risgrynen blir kokta
utan att bilda en grétig massa, och sist men icke minst vad i Katalonien kallas 'la picada' (av picar=stdta),
och som ger ritten dess aptitretande och hérliga doft och dess fordelaktiga utseende. La picada’ bestér av
en klyfta vitlok, litet saffran och ett par nypor spansk peppar eller ungersk paprika, allt detta stott i en
mortel tillsammans med lite olja.

Jag ténker i dag bjuda pa en s. k. arroz de pobre, en risrétt pa 'fattigvis'. Den brukar uppskattas i dessa
tider nér jag bjuder nigon landsman eller svensk som liingtar sdderut. Jag skér en skiva amerikanskt flask i
smA tirningar, ligger det i en gryta eller stor stekpanna. Nér térningarna borjar ta firg tilligger jag lite
mera fett, antingen smélt flisk eller kronolja, och en stor eller tvd mindre portugisiska lokar, skurna i
tarningar. Nir Ioken har tagit firg, tilligger jag fyra medelstora flidda och hackade tomater. Detta far
smaputtra ett tag. ¥ kg spritérter spritsas och ildgges tillsammans med en handfull haricort verts och en
liten palsternacka skuren i tirningar. Man kan &ven tilldgga litet svamp, rikor etc. D4 gronsakerna puttrat
ungefir 10 minuter, iligges tva tekoppar risgryn, som blandas vél med innehéllet i grytan. Nér riset har
hunnit bli varmt ildgges 6 tekoppar vatten — d.v.s. 3 koppar vatten f6r varje kopp ris; riset och vattnet
mites med samma kopp. I morteln stéter jag en klyfta vitlok, litet saffran och ett par nypor spansk peppar
eller ungersk paprika blandat med litet olja. Nir vattnet borjar koka, ihélles innehallet i morteln samt lite
finhackad persilja, salt och peppar efter smak. Jag Iater det hela koka utan lock 17 minuter, férst pa stark
och sedan pa svagare laga, direfter paligges locket och det hela fr 'vila' 5 minuter. Récker till 4-6
personer, beroende pa matlusten. Under tiden serverar jag som hors d'oeuvres portugisiska sardiner i olja
och en tomatsallad, som tillagas sdlunda: tv4 a tre medelstora tomater skéres i skivor, finhackad gréslok
stros 6ver. Salt, peppar och kronolja. Efter riset en kopp café au lait med négot bakverk."

"Ernesto Dethorey - un cataldn por el mundo"
PALABRAS AL AIRE, HT77
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