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Hans Alfredsson ér forfattare
och regissor. Artikeln och recep-
ten dr tidigare publicerade i kok-

boken Varje dag en fest!

Stora Gungans restaurang. Foto
Marie Andersson, Stiftelsen
Skansen

Stora Gungans ljumma abborr-
sallad

Bryn 200 g smor, dock ej sa det
branns. Hill sméret over en
hackad rédiék i en stor bunke.
Lat svalna lite. Blanda i 3 msk
balsamvinager. Skolj o. bryt 3 |
blandad sallat (frissé, rosé, lollo
rosso o. mache) o. torka den i
handduk. Skiva 20 radisor o.
hacka graslok o. dill o. blanda
m. salladen. Skiva o. fras 100 g.
kantareller.Vind 200 g. abborr-
filéer, skurna i bitar, i mjol, salt
o. peppar o. stek i smor o. olja
tills de far fin farg.Varm dres-
singen, lagg salladen pa varma
tallrikar o. stré i abborrarna o.
svampen o. hill slutligen 6ver

dressingen.

Fest for Artur Hazelius

Hans Alfredsson

Att just den 30 november fira eller hogtidlighalla att det precis

ir ett antal hela dr efter Karl XII:s dédsdag 1718 dr egentligen
dumt, eftersom han i verkligheten inte fick kulan i huvudet forr-
dn langt in i december. Sverige foljde i sin almanacka pa den
tiden den s.k. gamla stilen och den lag d4 ett par veckor efter den,
som vi nu tillimpar. Det dr mycket riktigare och trevligare att ha
en fest den hiir dagen till &minnelse av en av véra vilgorares
fodelsedag, nimligen Nordiska museets och Skansens skapare,
Artur Hazelius! Det var en klok, pahittig och flitig karl, som



aldrig fortrottades i sitt nit att tigga ihop sina samlingar. Han var
ocksa duktig pa att arrangera fester uppe pd Skansen, som han

overtalade Ostermalmsdamer att baka och laga mat till. Natur-

ligtvis ordnade han fest pa Skansen just den 30 november - inte

for att fira sig sjdlv, utan just Karl XII, f6r han téinkte lika lite som

alla andra pa nya och gamla stilen. D4 stod karoliner pa post vid

ingangen, vilket naturligtvis retade radikalerna, men foll reaktio-

nirerna och nationalisterna i smaken. Vad Hazelius hade for

matsmak #r inte sd kint, utom att han dlskade chokladpudding.

Det lir vara Karl XII:s bussar som fran Turkiet hemforde idén till
kaldolmar. Turkarnas vinblad ersattes med kalblad och deras far-
kott blev ox- eller griskott. S uppstod denna »ursvenska« mat-

ritt.

Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen




Kaldolmar — (6 p). Recept efter
grevinnan Mary von Rosen,
Rockelstad

| litet kalhuvuds yttre blad tas
bort, de dvriga lossas forsiktigt
fran stocken sa att de behills
hela o. laggs i kokande vatten
for att forvillas nagra min.,
varpa de liggs pa en handduk
for att rinna av. 1/2 kkp risgryn
skoljs i kallt vatten o. skallas
sedan i kokande vatten, 3 kkp
mjolk tillsitts o. grynen kokas
mjuka. 200 g benfritt oxkott,
100 g benfritt kalvkott o 100 g
spackflask mals tillsammans till
en fars. | dgg, | kkp mjolk, 1/2
tsk vitpeppar, | msk salt o. de
avsvalnade risgrynen blandas i
farsen. Pa kalbladen skars den
tjockaste delen av huvudnerven
bort. | msk firs laggs pa varje
blad, som rullas ihop o. knyts
om m. fint segelgarn, som férut
doppats i hett vatten.
Dolmarna bryns i smér o. 1/2 |
god buljong hills i grytan o. det
hela far puttra langsamt under
lock minst | timme. Dolmarna
tas upp i en karott, snérena
avldgsnas, stekskyn tillsatts m. |
dl gradde o. far ett uppkok o.
hidlls sedan 6ver dolmarna. De
serveras med kokt potatis o.
ev. lingonsylt.

FEST FOR ARTUR HAZELIUS

Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen




Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen

Chokladpudding med vispad gridde

Skolj 3 blad gelatin o. Iat ligga i kallt
vatten en halvtimme. Blanda | igg,
I 1/4 dl strosocker, 3 msk kakao-
pulver o. | 1/2 dl mjolk i en tjock-
bottnad gryta (helst inte alumini-
um). Lat sjuda under kraftig visp-
ning tills den dr tjock, porés o.
glansig. Krama upp gelatinet o. [6s
det i den varma kramen. Lat den
under omrérning svalna o. tjockna
nagot.Vispa under tiden 3 dI tjock
gradde med lite socker. Ror forsik-
tigt ner fyra femtedelar av gradden

i kramen. Hall upp kramen i en
vattenskoljd skal eller monstrad
form. Lat den sta i kylskapet nagra
timmar tills den stelnat. Stjalp upp
den o. dekorera med krumelurer
av den 6verblivna vispgradden,
som har smaksatts med vanilj och
kanske nagra sma biskvier.
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