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Kort om Portugal





Statsskick: 	republik


Yta:	91 985 kvadrat km


Folkmängd:	10,4 miljoner invånare


Folktäthet:	113 invånare/kvadrat km


Huvudstad:	Lissabon (800 000 invånare)


Språk:	Portugisiska


Religion:	Romersk katolicism





siffrorna är från 1988
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National rätten





National rätten i Portugal är Bacalhau. Den är gjord på kokt potatis och torkad Kabeljo. Kabeljo är en fisk som konstigt nog inte ens finns i närheten av Portugal utan tusen tals mil därifrån. 


Man kokar Potatisen och den torkade fisken var för sig, sedan mosar man ihop fisken med potatisen. De har även i ett glas vin och några ägg. Sedan är det olika, de flesta formar potatisen som ett ägg medan en del andra gör andra saker med den. Efter att den formats friterar man den i oliv olja.


En del säger att den här rätten är lika utrotningshotad som det iberiska lodjuret. På restauranger använder de ofta för lite Kabeljo eller stoppar i vilken fisk sort som helst.








Vinet





I Algarve, som är det största vin producerande landskapet i Portugal, har det producerats vin i åtminstone 3 000 år. På 1200-talet togs Algarve tillbaka från morerna och redan då fanns det en etablerad vinexport.


På 1500-talet gjordes det nästan bara vitt vin. Man stoppade ner druvorna i en tyg säck som man trampade på, som gjorde att man bara jäste saften och inte skalen. Innan saften börjat jäsa slog man i en stor kruka vatten i varje fat så att vinet inte skulle bli för starkt. Den här metoden används fortfarande av en del producenter.











	




















Fisket





De senaste 2 500 åren har fisket spelat stor betydelse för Portugal. Det är ungefär 140 fiskarter som fiskas regelbundet, men endast ett fåtal används i den dagliga matlagningen. Något som är speciellt med Portugal är att det inte bara är de som bor vid hamnstäderna som har tillgång till färsk fisk, utan sex dagar i veckan kommer det en fiskbil till städerna inåt landet, så att även de som bor långt ifrån hamn städerna har tillgång till färsk fisk dagligen.





Recept





Kyckling i Brandy 	


Galinha com aguardente





Ingredienser: 


1 kyckling


några krossade vitlöksklyftor


1 glas brandy


2 msk senap





2 msk citronsaft


1 chourico skuren i tunna skivor (rökt fläskkorv)


1 finhackad paprika


färsk timjan


rosé peppar


hackad persilja


salt





Gnid kycklingen in- och utvändigt med vitlök och salt. Blanda alla övriga ingredienser och fyll kycklingen. Sätt in den i ugnen på ca. 200(C och stek långsamt i 60 - 80 min. Se till så att den inte bränns vid och ös med spadet som bildas.

















Rosmarin marinerade lammkotletter


Costeletas de borrego marinadas com alecrin





1 kg lamm kotletter


salt


peppar


1 kvist rosmarin


½ glas portvin


vetemjöl


60g smör





Marinera kotletten dagen den skall tillagas. Salta, peppra och gnid in med rosmarin och häll över portvinet. När kotletterna skall stekas låter man marinaden droppa av och vänder dem i vetemjöl. Stek dem gyllenbruna i smör och ta ur dem ur stek pannan. Man tillsätter marinaden till stekfettet och kokar upp. 


Servera med friterad eller stekt potatis.
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