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LIBANESISK MAtKULTUR FRÅN BEIRUT Café



Förord
Att få slå sig ner under vinrankorna på en restau­
rang i Mellanöstern och njuta av den libanesiska 
maten är en av de saker som gläder mig mest 
under mina reportageresor. Men kvällarnas behag­
liga stillhet med den goda maten kan redan i gry­
ningen ha vänts i sin motsats. Journalister lever 
i en märklig dubbelvärld och kliver in och ut ur 
kulisserna mellan krig och fred. 
  Idag hotar en ny konflikt. Islamiska staten for­
merar sig vid den syriska gränsen mot Libanon 
och oroar en hel värld. Ska de ta sig över gränsen 
och skapa förödelse ännu en gång i Libanon? 

Under alla resor genom åren har jag skrivit ner 
recept i mina anteckningsböcker för att kunna för­
gylla tillvaron hemma i Sverige. En av de första rät­
terna jag försökte få stil på var en tabbouli. Hacka 
den välsköljda bladpersiljan endast en gång med 
en vass kniv, en dos citron, strö över minimalt med 
bulgur, lagom så att den tar upp vätan från de fin­
hackade tomaterna. Auberginerörorna, moutab­
bal och baba ganoush, blev favoriter som det ver­
kar omöjligt att tröttna på. För att inte tala om de 
små tunna lammkotletterna, tufft stekta på stark 
värme och enkelt kryddade. Den libanesiska maten 
är som gjord för improvisationer vid spisen. Aldrig 
starkt, bara smakrikt. För den som ska ge sig i kast 
med att laga libanesiskt är det en bra början att 
pressa citron och hacka bladpersilja. 
  På bara några år blev det libanesiska köket popu­
lärt i Sverige. På invigningen av restaurang Beirut 
Café i december 1999 kom Elias Karroum, en av 
bröderna i familjen Karroum och grundare till res­
taurangen, fram och frågade mig vad jag tyckte.

  – Ni måste göra en kokbok, svarade jag. 
En kokbok skulle göra det möjligt för fler svenskar 

att ta del av det som i mina ögon är ett av världens 
mest sympatiska kök. Många smaker, mycket grön­
saker, lite fett och rätter som enkelt kan tillagas i 
varje hem. Det dröjde ett år innan Elias Karroum 
ringde och gick rakt på sak:
  – Du har rätt, sa han, vi måste göra en kokbok.

Vi kunde inte ana vilken bestseller boken skulle 
bli. Att maten är oemotståndligt god och nyttig 
visste vi förstås, det var ju därför vi gjorde boken. 
Positiva recensioner strömmade in från en mängd  
tidningar, vi fick ett antal timmar i tv, första pris 
av Svenska Måltidsakademien och inte mindre än 
två utmärkelser i den internationella finalen Gour­
mand World Cookbook Awards. Ryktet  om maten 
på Beirut Café har under åren spridit sig över konti­
nenterna. När kräsna världsartister som ätit det 
mesta landar i Stockholm önskar de ofta att få 
komma till Beirut Café för en måltid. 
  Beirut Cafés resa har fortsatt, med mamma Rose 
Karroum som outtröttligt håller järnkoll på recep­
ten och kvaliteten. 
  Vid ett tillfälle kom Elias återigen fram och frå­
gade vad jag tyckte. 
  – Ni måste blanda ett eget libanesiskt vin.
  – Absolut, svarade Elias. 

Inom en vecka var vi i Libanon, och sedan 2007 
har vi blandat restaurangens uppskattade vin som 
ni kan läsa om längre fram. 

Boken har sedan länge varit slutsåld och vi är 
därför glada att den nu kommer i en smakfull upp­
datering av ett av världens mest smakrika kök. 

donald boström
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Hoummo
 bellahme 

Det romerska tempelområdet i Baalbek.

Libanon är det lilla landet med det stora köket. 
I få länder äter man så gott som i Libanon, en 
mat som förenar de bästa av smaker från Väst 
och Orienten. Dessutom är libanesisk mat hälso-
sam, fettsnål samt fiber- och vitaminrik. Så, 
välkommen till bords! 

Mat för 
gudar



Ardishoki 

1 hel kronärtskocka

Marinad
2 vitlöksklyftor
1/2 deciliter citronsaft 
1 matsked olivolja
1 tesked paprikapulver
1 tesked salt

Skär bort stjälken. Koka kronärtskockan i 
30–50 minuter i så mycket vatten att det 
precis täcker. Pröva om den är färdigkokt 
genom att rycka bort ett av de yttre bla­
den, det ska gå lätt. Låt den rinna av 
ordentligt. 

Pressa vitlöksklyftorna och blanda med 
resten av ingredienserna till marinaden. 
Ös marinaden över den varma kronärt­
skockan.

kronärtskocka med citron- och vitlöksmarinad

Meze är en libanesisk nationalmåltid. Och precis som på det svenska 
smörgåsbordet serveras en mängd generöst tilltagna smårätter. En 
riktig libanesisk meze kan innehålla upp till 40 smårätter. Bland kalla 
meze finns röror som hummus, baba ganoush och mhamara, en trio 
som utgör kittet i den libanesiska måltiden. 

I princip är varje recept anpassat för fyra personer, men dessa 
smårätter måste man ha många av för att bli mätt!

Meze, kalla smårätter

64 MEZE Kalla smårätter vegetariskt



Grillad dorado

4 dorado
2 dl persilja
1 dl mynta
3 vitlöksklyftor 
olivolja till stekning 
salt och peppar

Grönsaker
200 g gröna bönor
200 g vaxbönor
10 gröna jalapeños
16 sticklökar
olivolja till stekning
4 vitlöksklyftor 
1 dl citronsaft
300 g kokt pärlcouscous
1 paket saffran
chiliflakes
2 dl hackad persilja
salt

Till servering
labneh (kryddad yoghurt), se 

sidan 72
bröd
batata hara (friterad potatis), se

sidan 130

Skär upp och ta ur fisken. Skölj 
noggrant. Blanda persilja, mynta 
och pressad vitlök och fyll fisken 
med det. Salta och peppra in- och 
utvändigt. Stek fisken i olivolja, 
3–5 minuter på varje sida. Fisken 
är färdig när köttet lossnar från 
ryggbenet.

Fräs grönsakerna i olivolja tillsam­
mans med pressad vitlök och 
citronsaft. Fräs couscousen med 
saffran i olivolja i en annan 
panna. Smaksätt med salt och 
chiliflakes. 

Blanda couscous och grönsaker. 
Smaksätt med hackad persilja. 
Servera med labneh, bröd och 
batata hara.

med örter och grönsaker/Sverige möter Libanon

146 VARMRÄTTER  Fisk/ fusion



Shish kafta Beirut Café
grillade nötfärsspett med grillat pitabröd med tomatsås

156 VARMRÄTTER  Nötkött 

800 gram nötfärs
1/2 deciliter bladpersilja
1 gul lök
2 vitlöksklyftor
2 teskedar salt
1 tesked paprikapulver

Tomatsås
1/2 gul lök
2 matskedar olja
2 deciliter krossade tomater
1/2 tesked svartpeppar
1/2 tesked vitpeppar
1 tesked salt
2 teskedar paprikapulver

Pitabröd
2 pitabröd
1 rödlök
1/2 deciliter bladpersilja

Finhacka den gula löken till 
tomatsåsen och stek lätt i olja. 
Tillsätt krossade tomater och 
kryddor. Låt såsen puttra i cirka 
30 minuter. 

Finhacka bladpersilja och lök. 
Blanda med nötfärs, pressad  
vitlök, salt och paprikapulver. 
Rulla korvar av nötfärsen och 
tryck fast dem ordentligt på 
grillspett. Grilla spetten tills de är 
genomstekta.

Dela pitabröden till 4 tunna bröd. 
Bred ut ett lager tomatsås på ski­
vorna. Skiva rödlöken och hacka 
bladpersiljan och fördela på brö­
den. Grädda i 220 graders ugns­
värme tills bröden blivit lite kna­
priga, cirka 5 minuter.



Bärklava

16 stycken 12 cm stora fyrkanter 
filodeg  

1/2 dl smält smör 
2 dl riven mandelmassa 
1 dl hackade valnötter
1 dl hackade pistaschnötter
4 dl röd- eller svartvinbärssylt alt. 

hallonsylt

Till servering
vaniljglass
1 krm malen kardemumma

Smöra 4 ugnsfasta formar. Fodra varje 
form med ett filodegsark, låt det sticka ut 
över kanten. Pensla med smör och lägg 
på ett ark till. Blanda nötterna. Strö på 
hälften av nötterna, all mandelmassa 
och hälften av sylten. Lägg på filodeg och 
resten av sylten. Avsluta med ett lager 
filodeg, pensla med smör och garnera 
med resterande nötter. 

Grädda i 150 graders ugnsvärme tills 
filodegen är krispig och har fått en vacker 
gyllenbrun färg, cirka 15 minuter. Servera 
med glass och lite malen kardemumma.
 

180 DESSERTER

filodegskorgar med mandelmassa och sylt/Sverige möter Libanon



Gästfrihetens kaffe
Jag minns när jag efter några timmars bilresa från Beirut kom till Syriens 
huvudstad Damaskus. Jag klev in på ett av stadens vackra utomhuskaféer 
och såg förmodligen lite vilsen ut, för genast stod där en man och erbjöd 
mig en kopp kaffe. Mina västerländska fördomar sa mig att mannen inom 
några minuter skulle kräva något i utbyte av den västerlänning han just 
köpt en kopp kaffe. Men så fort jag blivit serverad i den lilla porslins­
koppen utan öra, ur den vackra handsmidda kannan, log mannen och 
önskade mig en trevlig kväll. Och så gick han sin väg.

Kvar låg endast den varma kardemummadoften blandad med doften av 
färskt kaffe. Belåten men lite skamsen slog jag mig ner för att dricka mitt 
gratiskaffe. 

Strax stod där en ny man vid mitt bord. ”Ursäkta mig”, sa han, ”men jag 
ser att min herre dricker kaffe utan vattenpipa. Låt mig genast skaffa er 
en.” Jag såg mig omkring och visst, nästan varenda gäst satt vid borden 
och puffade på en vattenpipa. I Jeriko på Västbanken hade jag sett de 
palestinska kaféerna erbjuda endast två saker: en fylld kopp kaffe och en 
stoppad vattenpipa. Mina fördomar sa mig återigen att denna man kom­
mer snart att kräva något i gengäld. Om inte annat skulle jag med mitt 
västerländska synsätt stå i någon sorts tacksamhetsskuld till en okänd 
man. Mannen anlände med vattenpipan, kolen glödde ovanpå tobaken 
och det var bara att börja röka. När han såg att det hela fungerade önska­
de även han mig en trevlig kväll och gick vidare. 

Det dröjde dock inte länge förrän en tredje man stod vid mitt bord. ”Jag 
hoppas att kaffet och vattenpipan smakar bra”, inledde han, ”men ni har 
ingen tidning. Det finns inget bättre än att läsa tidningen under tiden 
man dricker sitt kaffe och röker sin vattenpipa. Ta min tidning”, sa mannen 
och stack den i min hand och gick sin väg. 

Det var en vacker kväll, stjärnklart och varmt. Jag satt lite omtumlad vid 
bordet med mitt kaffe, min vattenpipa och min tidning. Vad mer kunde 
man begära? 
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