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LIBANESISK MATKULTUR FRAN BEIRUT CAFE
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Forord

Att fa sla sig ner under vinrankorna pa en restau-
rang i Mellanostern och njuta av den libanesiska
maten ar en av de saker som glader mig mest
under mina reportageresor. Men kvallarnas behag-
liga stillhet med den goda maten kan redan i gry-
ningen ha vants i sin motsats. Journalister lever
i en marklig dubbelvarld och kliver in och ut ur
kulisserna mellan krig och fred.

Idag hotar en ny konflikt. Islamiska staten for-
merar sig vid den syriska gransen mot Libanon
och oroar en hel varld. Ska de ta sig dver gransen
och skapa forodelse annu en gang i Libanon?

Under alla resor genom aren har jag skrivit ner
recept i mina anteckningsbocker for att kunna for-
gylla tillvaron hemma i Sverige. En av de forsta rat-
terna jag forsokte fa stil pa var en tabbouli. Hacka
den valskoljda bladpersiljan endast en gang med
en vass kniv, en dos citron, stro 6ver minimalt med
bulgur,lagom sa att den tar upp vatan fran de fin-
hackade tomaterna. Auberginerérorna, moutab-
bal och baba ganoush, blev favoriter som det ver-
kar omojligt att trottna pa. For att inte tala om de
sma tunna lammbkotletterna, tufft stekta pa stark
varme och enkelt kryddade. Den libanesiska maten
ar som gjord for improvisationer vid spisen. Aldrig
starkt, bara smakrikt. For den som ska ge sig i kast
med att laga libanesiskt ar det en bra bérjan att
pressa citron och hacka bladpersilja.

Pa bara nagra ar blev det libanesiska koket popu-
lart i Sverige. P3 invigningen av restaurang Beirut
Café i december 1999 kom Elias Karroum, en av
bréderna i familjen Karroum och grundare till res-
taurangen, fram och fragade mig vad jag tyckte.

— Ni maste gora en kokbok, svarade jag.

En kokbok skulle gora det mojligt for fler svenskar
att ta del av det som i mina 6gon ar ett av varldens
mest sympatiska kok. Manga smaker, mycket gron-
saker, lite fett och ratter som enkelt kan tillagas i
varje hem. Det drojde ett ar innan Elias Karroum
ringde och gick rakt pa sak:

- Du har ratt, sa han, vi maste gora en kokbok.

Vi kunde inte ana vilken bestseller boken skulle
bli. Att maten ar oemotstandligt god och nyttig
visste vi forstas, det var ju darfor vi gjorde boken.
Positiva recensioner strommade in fran en mangd
tidningar, vi fick ett antal timmar i tv, férsta pris
av Svenska Maltidsakademien och inte mindre én
tvd utmarkelser i den internationella finalen Gour-
mand World Cookbook Awards. Ryktet om maten
pa Beirut Café har under aren spridit sig over konti-
nenterna. Nar krasna varldsartister som atit det
mesta landar i Stockholm dnskar de ofta att fa
komma till Beirut Café fér en maltid.

Beirut Cafés resa har fortsatt, med mamma Rose
Karroum som outtréttligt haller jarnkoll pa recep-
ten och kvaliteten.

Vid ett tillfalle kom Elias aterigen fram och fra-
gade vad jag tyckte.

—Ni maste 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 lasa om langre fram.

Boken har sedan lange varit slutsald och vi ar
darfor glada att den nu kommer i en smakfull upp-
datering av ett av varldens mest smakrika kok.

DONALD BOSTROM
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Mat for
gudar

Libanon ar det lilla landet med det stora koket.

| fa lander dter man sa gott som i Libanon, en
mat som forenar de basta av smaker fran Vast
och Orienten. Dessutom ar libanesisk mat halso-
sam, fettsnal samt fiber- och vitaminrik. S3,
valkommen till bords!

Det romerska tempelomradet i Baalbek.
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Meze, kalla smaratter

Meze &r en libanesisk nationalmaltid. Och precis som pa det svenska
smorgasbordet serveras en mangd generost tilltagna smaratter. En
riktig libanesisk meze kan innehalla upp till 40 smaratter. Bland kalla
meze finns réror som hummus, baba ganoush och mhamara, en trio
som utgor kittet i den libanesiska maltiden.

| princip ar varje recept anpassat for fyra personer, men dessa
smaratter mdste man ha manga av for att bli matt!

kronartskocka med citron- och vitloksmarinad

1 hel kronartskocka

Marinad

2 vitloksklyftor

1/2 deciliter citronsaft
1 matsked olivolja

1 tesked paprikapulver
1 tesked salt

Skar bort stjalken. Koka krondrtskockan i
30—50 minuter i sa mycket vatten att det
precis tacker. Prova om den ar fardigkokt
genom att rycka bort ett av de yttre bla-
den, det ska ga Iatt. Lat den rinna av
ordentligt.

Pressa vitloksklyftorna och blanda med
resten av ingredienserna till marinaden.
Os marinaden Gver den varma kronart-
skockan.
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med orter och gronsaker/Sverige moter Libanon

4 dorado

2 dl persilja

1dl mynta

3 vitloksklyftor
olivolja till stekning
salt och peppar

Gronsaker

200 g grona bonor
200 g vaxbonor

10 grona jalapenos
16 sticklokar
olivolja till stekning
4 vitloksklyftor

1dl citronsaft

300 g kokt parlcouscous
1 paket saffran
chiliflakes

2 dl hackad persilja
salt

Till servering

labneh (kryddad yoghurt), se
sidan 72

brod

batata hara (friterad potatis), se
sidan 130

Skar upp och ta ur fisken. Skolj
noggrant. Blanda persilja, mynta
och pressad vitlok och fyll fisken
med det. Salta och peppra in- och
utvandigt. Stek fisken i olivolja,
3-5 minuter pa varje sida. Fisken
ar fardig nar kottet lossnar fran
ryggbenet.

Fras gronsakerna i olivolja tillsam-
mans med pressad vitlok och
citronsaft. Fras couscousen med
saffraniolivolja i en annan
panna. Smaksatt med salt och
chiliflakes.

Blanda couscous och gronsaker.
Smaksatt med hackad persilja.
Servera med labneh, brod och
batata hara.
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grillade notfarsspett med grillat pitabrod med tomatsas

800 gram notfars

1/2 deciliter bladpersilja
1 gul 16k

2 vitloksklyftor

2 teskedar salt

1tesked paprikapulver

Tomatsas

1/2 gul 16k

2 matskedar olja

2 deciliter krossade tomater
1/2 tesked svartpeppar

1/2 tesked vitpeppar
1tesked salt

2 teskedar paprikapulver

Pitabrod

2 pitabrod

1r6dI6k

1/2 deciliter bladpersilja

Finhacka den gula I6ken till
tomatsdsen och stek latt i olja.
Tillsatt krossade tomater och
kryddor. L3t sasen puttra i cirka
30 minuter.

Finhacka bladpersilja och lok.
Blanda med notfars, pressad
vitlok, salt och paprikapulver.
Rulla korvar av notfarsen och
tryck fast dem ordentligt pa
grillspett. Grilla spetten tills de ar
genomstekta.

Dela pitabroden till 4 tunna brod.
Bred ut ett lager tomatsas pa ski-
vorna. Skiva rodléken och hacka
bladpersiljan och férdela pa bro-
den. Gradda i 220 graders ugns-
varme tills broden blivit lite kna-
priga, cirka 5 minuter.
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filodegskorgar med mandelmassa och sylt/Sverige moter Libanon

16 stycken 12 cm stora fyrkanter
filodeg

1/2 dl smalt smor

2 dl riven mandelmassa

1dl hackade valnétter

1dl hackade pistaschnotter

4 dl rod- eller svartvinbarssylt alt.
hallonsylt

Till servering
vaniljglass
1 krm malen kardemumma

Smora 4 ugnsfasta formar. Fodra varje
form med ett filodegsark, 1at det sticka ut
over kanten. Pensla med smor och lagg
pa ett ark till. Blanda nétterna. Stro pa
halften av notterna, all mandelmassa
och halften av sylten. Lagg pa filodeg och
resten av sylten. Avsluta med ett lager
filodeg, pensla med smor och garnera
med resterande notter.

Gradda i150 graders ugnsvarme tills
filodegen ar krispig och har fatt en vacker
gyllenbrun farg, cirka 15 minuter. Servera
med glass och lite malen kardemumma.
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Gastfrinetens kaffe

Jag minns nar jag efter ndgra timmars bilresa fran Beirut kom till Syriens
huvudstad Damaskus. Jag klev in pd ett av stadens vackra utomhuskaféer
och sag formodligen lite vilsen ut, for genast stod dar en man och erbjod
mig en kopp kaffe. Mina vasterlandska fordomar sa mig att mannen inom
nagra minuter skulle krava nagot i utbyte av den vasterlanning han just
kopt en kopp kaffe. Men sd fort jag blivit serverad i den lilla porslins-
koppen utan ora, ur den vackra handsmidda kannan, log mannen och
onskade mig en trevlig kvall. Och sa gick han sin vag.

Kvar Idg endast den varma kardemummadoften blandad med doften av
farskt kaffe. Beldten men lite skamsen slog jag mig ner for att dricka mitt
gratiskaffe.

Strax stod dar en ny man vid mitt bord. "Ursakta mig”, sa han, "men jag
ser att min herre dricker kaffe utan vattenpipa. Lat mig genast skaffa er
en.” Jag sag mig omkring och visst, nastan varenda gést satt vid borden
och puffade pa en vattenpipa. | Jeriko pa Vastbanken hade jag sett de
palestinska kaféerna erbjuda endast tva saker: en fylld kopp kaffe och en
stoppad vattenpipa. Mina fordomar sa mig aterigen att denna man kom-
mer snart att krava nagot i gengéld. Om inte annat skulle jag med mitt
vasterlandska synsatt sta i nagon sorts tacksamhetsskuld till en okdnd
man. Mannen anlande med vattenpipan, kolen glédde ovanpd tobaken
och det var bara att borja roka. Nar han sag att det hela fungerade 6nska-
de aven han mig en trevlig kvall och gick vidare.

Det drojde dock inte lange forran 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 battre an att Iasa tidningen under tiden
man dricker sitt kaffe och roker sin vattenpipa. Ta min tidning”,sa mannen
och stack den i min hand och gick sin vag.

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




