KOKKEN
kriveren

VI SPISER
STADIG PA
ITALIENSK

En fodboldkone — den
professionelle fodbold-

spiller Flemming Nielsens

drog af sted til Italien
med et 3 uger gammelt
barn — lzrte hurtigt
italienske kokken,

som hun nu har taget med

til Danmark

Birthe Flemming Nielsen
i kpokkenet i faerd med
en spaghettiret

LDKONER skal sta
for meget. Fgrst skal de van-
ne sig til at tilbringe en masse
tid med sig selv, mens deres
maend trezener, spiller og gar ud
for at se andre spille — og i de
efterbdnden ikke si i tilfaelde,
hvor meendene fir s meget ud
af treening og spil, at de bliver
»opdaget« og kgbt af udenland-
ske klubber, ma konerne rykke
ud af hjem og gamle vaner og
#plge deres gemaler.

Efter olympiaden i 1960 blev
Flemming Nielsen opdaget, og
det resulterede i en kontrakt
med klubben Atalanta og i op-
rettelsen af et nyt hjem i Ber-
gamo.

For Flemming Nielsens kone,

Birthe, var det miske ckstra
svaert at skifte hjem, fordi hun
stod med et 3 gammelt

barn.

G jeg var virl
r@dvild i beg)
di jeg for det fg
meget lidt italien

andet over dste,
hvad jeg s r sgn at
spise. Al g
rad, jeg ko

var ikke r g noget
di jeg simpelt hen
fa de forskellige slag
vi har herhjemme
ar narmest flaskel

var 1 &r. 853 f:

de andre mgdre, der Juftede
bgrn, hvad de egentlig gav
deres, og sa gik det.

Familien Nielsen levede helt
og fuldt pa italiensk, og de sav=
nede ikke noget dansk

— Flemming fik sin disetsed-
del fra klubben, og den skulle
overholdes, for Birthe
Nielsen Vigtigt var det, at
han fik kgd to e om dagen,

ikke for tung mad i gvrigt og
ikke for meget vin — og slet
ikke sidst pd ugen, fgr kam-
pene
— Kgd er jo dyrt i Italien?
— Ja, det W Alene til
os to kgbte jeg f :
kgd hver eneste ¢
blev nu ogsa de
det.

De

olie —

v 1
almir € ) gerne
ogsa er lle sm af en kraft-
terning, men bare en flis, der

giver kogevandet en ganske
svag kulgr. Og brug altid mere
vand end der star pa pakken.
ammen med spaghettien ser-
veres ofte en sovs med hakket
oksekgd, og her er den rigtige
italienske opskrift:

Til 4 bruges 1 kg
hakket , 3 kerner hvid-
1¢g, der hakkes meget fint og 1
almindeligt 16g. Det almindelige
lgg brunes i smgr, og hvidlgget
blandes i kgdet for give det
smag — desuden 3—4 flaede to-
mater (skold dem, si er skindet
t f4 af), Kgd og lgg b
des sammen og koges i en stor

ver

narmes

Risotto er en meget yndet for-

ret — den spises uden kgd til
som regel, men af og til med
ganske sma bidder lever eller

champignons.
Risen koges fdgrst almindeligt

i letsaltet vand med lidt mere
olie ved end i oksekgdsovse
giver en ganske s

Det 1
mag. Nar den er kogt faerdig,
es den op med en god klat
sd den fir konsistens som
rgd. Og ovenpd laegges
ost. — Det smager dejligt,
Birthe Nielsen, men det
r lidt tungt, er nar man
urant

rg
smgr,

vekgd det mest anvendte i ita-
liensk husholdning, mener Bir-
the Nielsen, der selv brugte det
tit og gerne.

EN af de retter, der for alvor
er adopteret i det Nielsen'-
g
ilberedes netop af kalve-

ske hjem, nu pd& Jaegersbc
Allé, t

ko¢d, der skares i ganske tynde
skiver »m gnides i citron, salt
og peber pd hver side. Skiverne
vendes et gjeblik i olie pd en

nde, men kun et ganske

varm p.
1i ¢jeblik — de skal ikke bli-
ve brune, Si tages de op, og 1
olien blandes tomatpuré, godt

med smgr, og det far lov at
C op. SA laegges kgdet til-
t gjeblik pd hver side —

>s hurtigt, fordi ski=-

ie grgnne

pebe

resten er det a
Italien, siger Birt

N R

stilles i ovnen,

sratinen smager dejligt, %

weekenp O



