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EN HYLDEST TIL MORMOR

Dette er er uforbeholden hyldest til denne verdens mgdre, bedstemgdre, mormgdre, farmgdre,
der alle har bevaret og dyrket denne verdens madretter, kogeteknikker, kendskab til ravarer, til
haven, til spisekammeret og varernes og produkternes behandling og har praktiseret deres
omsorg for familierne som kernen af al kultur og dermed bidraget pa alle leder og kanter til
den menneskelige kultur. Hvis det var farfar eller morfar, der gjorde det, sa er ham vi taler om.
Uden kulturbevarere - ingen kultur. Basta!

RESPEKT FOR DENNE VERDENS BEDSTEFORALDRE !

Denne bog er pa samme tid og sted et kursus, et opslagsveerk, en manual, en brugsbog. Den
er skrevet for enkemaend, hvis kone lavede mad for dem, inden hun gik bort. Den er for
ungkarle + drenge og piger, der lige er flyttet hjemmefra. Den er for alle, der er treette af
modernistisk cafémad, fusionskgkken-nihilisme, industrimad, kommunalt lortemad, junkfood og
andet nonsens-food, og som laenges efter no-nonsense-food og comfort-food. Den er for
madhoveder, der vil have lidt inspiration og et sted at ga hen med den.

Opskrifterne er kopieret, 1ant, laert og tyvstjalet fra en masse folk, der selv har kopieret, lant,
leert og tyvstjalet ... og videreudviklet. Mad kan ikke patenteres og copy-right'es, men vi husker
selvfglgelig at henvise til bidragsyderen, hvis denne er identificerbar.

Farst og fremmest er det en opsamlet opskriftsamling renskrevet til brugervenlighed.
Vi = forfatteren bruger den selv, nar vi kgber ind og laver mad, for vi har prgvet det hele.
Den kan umuligt vaere fuldt deekkende eller altomfattende, men vi kommer langt omkring.

Der er valgt en opsaetning fra en af klassikerne af danske kogebgger, Froken Jensens Kogebog.
Den udkom i starten af 1900-tallet og var fra en tid, hvor de unge kvinder blev sendt pa
husholdingsskole for at lsere at blive en god husmor. Det sgrgede feministerne for blev gjort til
skamme. Resultat: et keempe vidensstab om madlavning og frit spil for darlig industriel mad og
fastfood + en hel masse andet kultur-destruktivt. Hvori friggrelsen bestod, blev der aldrig gjort
tilstraekkeligt rede for.

Fraken Jensen blandede traditionelle danske retter med retter fra hele verden, som man
opfattede dem pa hendes tid. Og sa var det en kogebog helt uden billeder, men vi gar pa
komprimis med det.

Verdenskgkkenet er rykket neermere siden Frgken Jensen. Vi har besggt dem, og de har besggt
os. Nogle er endog flyttet ind. Kekkenet er altid bedst dér, hvor det kommer fra. Respekt for de
kulturskabende og -bevarende bedsteforaeldre og for, at de har bevaret traditionerne. Som en
klog person har defineret tradition: Det er de eksperimenter, der virker. Stof til eftertanke for
vor tids kultur-radikalister og deres destruktions-projekt. Opbygning er altsa sjovere end
nedbrydning.

God forngjelse og appetit - og husk at mormor kommer fra hele verden.
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Kogte aeg

Et blgdkogt aseg skal have 5.5 minutter i kogende vand. Seenk det ned med en spiseske.
Nar uret ringer, sa haelder du vandet fra og giver det et chock i koldt vand.

Et hardkogt aeg skal have 7.5 minutter - samme procedure.

Det er perfekt til en sildemad, og sild er sundt, for det indeholder det gode fedt, og silden
ligger lavt i fgdekseden og indeholder mindst tungmetal.

Tag et rat lgg og skaer det i ringe. Brug evt. en kold kogt kartoffel fra i gar.

Spejlaag

Hvis du vil undga at smadre segget, sa sla det ud pa en bordflade og ikke pa kanten af en skal.
SIa det ned i en kop, s& du undgar et darligt ag. Kom et seg ad gangen over pa panden med
smgr, fedt eller olie. Nar hviden ikke svgmmer laengere, sa tag en paletkniv og se, om aegget
er fri af panden.

Det kan aldrig ga galt, for hvis det ikke lykkes, sa laver du bare scramblede aeg.
Spejleegget passer til biksemad af rester fra i gar.

Engelsk morgenmad

Hvis det skal vaere med det hele, s er det bacon, scramblede ag, baked beans, halve stegte
tomater, stegt cocktailpglse, kippers, toastbrgd, jam, sort te eller kaffe.

Det er lige far, det er for meget, men det er faktisk engleenderne, der har opfundet brunch’en,
for man springer selvfglgelig frokosten over. Det er en rigtig lgrdag-sgndags-morgenmad -
bortset fra at engleenderne laver sunday roast med det hele, hvilket vil sige roast beef med
brun sovs, yorkshire-pudding og hele udtraekket, sa de springer nok den store morgenmad
over.

Hvis du har en stor pande, kan du lave det hele pa samme pande.

Start med bacon og start med en kold pande. Vi vil gerne smelte fedtet fra og fa sprgd bacon,
og det kan kun ske langsomt. Halverede tomater skal med fra starten i et hjgrne af panden. De
steger ind og efterlader ikke en masse vand som hakkede tomater. Tilfgj cocktailpglser i
slutningen. Op med kadet og dryp af pa et stykke kgkkenrulle eller en lille rist over en
tallerken.

Sa de piskede &g, hvor du stikker en paletkniv ned i massen, til det bliver til mundrette
stykker, en slags mini-omeletter. Vi bruger det fedt, der er smeltet fra bacon'en

Det er tid til en kippers. Der burde veere fedststof nok tilbage til det, ellers tilfgj lidt smar.

Nar den er klar, sa op af panden, op med varmen og ned med en dase baked beans.

Toast har du smidt pa et par minutter fgr. Teen star og venter pa potten. Man skulle vaere et
svin, hvis man ikke blev maet af det.

Hvis det var nede pa pubben, du fik det, kan det godt vaere, du valgte at skifte teen ud med en
pint ale.
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AEggekage

Dette er en traditionel dansk aaggekage.

Du slar 6 aeg ud i en skal og blander lidt mel og lidt meelk i. Brug et piskeris.

Sa tager du en tar og kold pande og lsegger skiver af bacon pa.

Du taender for laveste blus og smelter fedtet fra. Talmodighed, vend det et par gange.

Nar bacon’en er stegt, tager du det op, tilfgjer lidt smar og heelder seggene i panden. Skru lidt
op, 1ag pa. Nar seggene er lidt mere faste, sa lsegger du tynde skiver af tomat i toppen +
bacon.

Server med et drys af hakket purlgg pa en skive rugbrad.

Omelet

SI3 6 g ud i en skal - uden mel og meelk.

Pisk med en gaffel indtil seggene skummer.

Kom fedtstof pa panden - undga margarine, det er noget klamt stads.

Smgr er godt, olivenolie er godt, en blanding af de to er ogsa godt.

Haeld aeggene pa ved medium varme.

Stik paletkniven ned i bunden af eeggemasse et par gange i starten og lad den sa sta.

Fyld:
baconstykker, skinke, revet emmenthaler, gedeost er fantastisk, krydderier.
Der skal ikke bruges ret meget fyld.

Nar eeggemassen er naesten faerdig, laegges fyldet i den ene halvdel af omeletten,
og den anden halvdel foldes indover, sa det danner en halvmane.

Man skal lige gve sig et par gange i at lgsne seggemassen,

og det kan vaere en fordel at brug to paletknive, sa den ikke gar i stykker.

Husk: hvis det mislykkes, sa smager det godt alligevel.

Der findes en saerlig fransk made at lave omelet pa, hvor man halder panden og folder ned
mod det ene hjgrne. Det kraaver lidt gvelse.

| Japan og Korea gar de et skridt videre. De laver en tynd aeggekage, som skrabes over i den
ene halvdel af en firkantet pande. Sa laver de en nyt tyndt lag pd de tomme stykke, og nar det
er klart, folder de det feerdige stykke indover det nye lag. De kan lave 5-7 lag pa denne made.
Det sgrger for, at det feerdige stykke aldrig bliver overstegt, for det ligger bare og varmer i
toppen. Slutresultat er en fin tyk lagdelt seggekage, som man skaerer i tynde strimler og
serverer med noget andet.

Tortilla - spansk eeggekage

Du har kogt en stak kartofler og skaret dem i 3-4 mm tykke skiver.

Du har blandet og pisket dine seg som til en omelet.

Du skal bruge 2 dl olivenolie, men det er kun til stegning og skal ikke spises, og du kan gemme
det og bruge det igen.

Haeld olien pa panden og laeg kartoffelskiverne ned.

Tag kartoflerne op af olien evt. med en hulske og over i en skal, kgl lidt af,
heeld aggene over, bland og lad sta.

Varm panden igen med lidt af olien og haeld segge-kartoffelmassen over.
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Brug svag varme. Nu bliver det sjovt.

Nar aeggekagen med kartofler = tortillaen er nogenlunde fast, s laegger du en stor tallerken,
et grydelag eller et stort skaerebreet over og vender den - vupti! Heeld det overskydende olie
fra og gem til naeste gang. Maske du lige skal bruge en paletkniv for at sikre, at den er Igs.
Sa glider du den vendte tortilla over pa panden igen.

Efter et par minutter er den feerdig, og du glider den endnu engang over pa tallerkenen,
denne gang for at kgle af. En tortilla serveres ikke varm men let afkglet.

Skeer den i bade som en kage og server med salat og brgd.

Frittata - italiensk tortilla

Snit en stor rgd peber i strimler

Snit et stort Igg i tynde strimler

Svits dem i olivenolie i en dyb pande

+ en lille smule vand

Daek med et 1dg og steg ved svag varme

6 eeg

+ salt

+ peber

+ revet parmassan
mix

Heeld aeggemassen over i panden oveni de stegte grgntsager
Nar den er klar, laeg en tallerken over og vend ligesom tortillaen

Spaghetti carbonara

Den mest enkle pastaret overhovedet med aag som en vigtig ingrediens - desveerre ofte
misforstdet og mishandlet.

En carbonara er den kulfyrede terracotta-ovn, som de romerske legioner medbragte pa deres
krigstogter. Men spaghetti carbonara har en nyere betydning, for det var det, som italienerne
under WW?2 serverede for de amerikanske soldater, der var vant til 2eg og bacon.

Romerne bruger guanciale, der er bacon fra svinekaeber, panchetta er ogsa godt og tgrsaltet
bacon er helt fint - og hvis du ikke har nogen af delene men blot industribacon i strimler, s& ga
med det. Som i det italienske cucina povera, fattigmandskgkkenet, bruger vi, hvad vi har.

Pisk aeg i en skal.

Nar pasta og bacon er faerdig, sa haeldes pastaen over i panden og blandes med bacon.

Du har gemt dit kogevand fra pastaen.

Tag pasta og bacon af ilden.

Bland de piskede aag med revet parmasanost eller anden tagr fast ost og haeld det over pastaen
i panden.

For at lave en cremet pastasovs bruges sa meget af kogevandet, der er brug for.

Servér, strg med sort peber.

Misforstaelse: at tilfgje flade.
Det skyldes, at man ikke har forstaet, at flgde er totalt ungdvendigt, nar det gares rigtigt.
Det er kombinationen af aeg og pasta-kogevand, der giver den cremede konsistens.
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Frikadeller

Bland hakket kalv og fleesk

+ en sjat flade

+ en spsk mel

+ salt og peber

+ lidt timian

+ lidt knust allehande og lauerbaerblade

Du er ngdt til at have en morter, for hengemte
pulverkrydderier mister smagen

Hvis du kan finde en stor stenmorter, sa ga efter den
Til sidst et lille fint hakket lgg - faktisk ville et revet lgg veere perfekt

Og sa skal det hele blandes - med haenderne!

Hvis du er sart, sa tag et par kakkenhandsker pa

Lad farsen hvile pa kgl i et par timer eller mere

Her gjorde bedstemor det, at hun lavede en lille lynhurtig frikadelle og stegte den, sa hun
kunne smage, hvordan det feerdige resultat blev. S vidste hun ogsa, om den var saltet og
pebret nok. Faktisk var hun ikke bange for at smage pa den ra fars, men det var dengang, man
kunne stole pa sin lokale slagter - eller man hjemmeslagtede.

Kom koldt vand pa haenderne og tag en lille handfuld fars og klask den mellem dine haender
frem og tilbage.

Tryk den flad og leeg den pa panden, hvor der er varmt smgr + olie

Vend dellerne med paletkniv eller ske flere gange

Server med radkal, rugbred eller kartofler og brun sovs

De smager fantastisk dagen derpa som palaeg pa rugbrgd - med garsdagens radkal + en syltet
agurk i toppen.

Grillbarerne opfandt frikadelle-sandwich'en.
Det var burgerbolle smurt med mayo + frikadelle og redkal + syltet agurk.
Ikke darligt til en udflugt for husk: sandwich'en er en engelsk opfindelse til udflugter.

Tip!
Kom mindre salt i fra starten end du tror der skal.

Hvis du kommer for meget salt i, er det ikke til at redde.
Der kan altid tilfgjes salt til sidst.

Server evt. med kartoffelsalat.

Der findes to slags: en varm og en kold.

Begge involverer kogte kartofler i skiver eller kvarte.

Den varme kraever en opbagt sovs tilsat lggringe og eddike + lidt sukker+ salt & peber.
Den kolde kraever yoghurt eller creme fraiche med purlgg + evt. lidt dijonsennep + salt +
peber.
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Brun sovs - i gryde eller pande

Det er nemmere, end du tror
Du har fedt pa en pande eller andre gange i en gryde
+ en spsk mel maske to ned i fedtet

Du begynder at piske med et piskeris for at fordele melet i fedtet

+ lidt maelk eller boullion og rgrer videre - lidt ad gangen.

Hold gje med tykkelsen, hvis den er for tyk tilfgj mere vaeske.

Hvis den er for tynd, lad den koge videre - det kan tage tid at jeevne.
Afkglet sovs er altid stivere en varm sovs.

Hvis du vil have sovsen brun, sa tilfgj lidt kulgr = karameliseret soya.

Maske det sidste ikke er ngdvendigt. Kulgr har ingen smag bortset fra salt, sa det er ren
madsminke. Vi ma forsta, at sovsekulgr er en kompensation for manglende karamelisering i
starten. | det franske eller afledte cajun-kgkken (fransk USA sydstats) kaldes det for en roux.
Det er opbagt sovs next-level, hvor man fodrer opbagningen i op til flere timer, hvorved den
bliver mgrkebrun. Det er simpelthen sukkerstoffet i melet, der karameliserer.

Lidt tilsat sukker kan fremme forstaelsen.

Hakkebgf

Den nemmeste farsret overhovedet

Form en bgf af hakket oksekgd med haenderne + salt og peber.
Laeg den pa panden, hvor der er fedt.

Hvis du er i tvivl om, hvorvidt den er stegt, sa skeer den midtover.
Lad den evt. hvile et par minutter pa panden, efter du har slukket.
Server med pandesovs, kogte kartofler, blgde Igg, radbeder, asier.

Graekerne har en variation pa hakkebgf

De blander farsen op med krydderier f.eks rosmarin, timian, salvie og evt. sma stykker fetaost.
Men hvis man begynder at blande aeg og mel i, er det ikke leengere en bgf men en
karbonade. Maske et spejlaeg i toppen.

Kogte kartofler

De koges i ca. 20 minutter, men det kommer an pa starrelsen.

Nye kartofler skal maske have 15 minutter, store gamle kartofler skal maske have leengere.
Kogt-testen er superenkel, for du tager bare og stikker en gaffel lodret ned i en kartoffel, og nar
den falder af gaflen af sig selv, sa er den feerdig.

Giv dem maske et drys persille og en klat smar.

Glemte vi de blgde lgg?
Det er jo bare lggskiver, der er stegt i fedtet til de bliver brune og blgde - deraf navnet.
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Tips!
Kogevand var kartofler og ris indeholder stivelse.
Smid ikke alt kogevandet vaek men brug det til jeevning.

Smid ikke stegefedtet ud men skrab det af panden, gem det i en
skal og genbrug det til anden stegning.

Karbonader

Brug halvt kalv-flaesk rgrt med salt og peber
Det er ligesom frikadellefars med med rent kgd
Vend i rasp og steges i smgr

Stuvede gulergdder og grgneerter:

Snit gulergdder i sma tern

Hav optgede grgnaerter klar

Start pa en opbagt sovs med smar i bunden + mel, pisk + vand og meaelk
Tilseet gulergdder og lad koge i 5 min og tilseet serterne i 1 minut

Laeg karbonaden ovenpa et klat stuvning + evt. et drys persille
Kogte kartofler er yderst passende

Ragout

eller Ragu Bolognese

Det er den kgdsovs, du bruger til pastasovs eller i en lasagne.

Bacon steges i smgr - italiener bruger panchetta, der er tgrsaltet bacon.

+ hakket gulerod, bladselleri, lag og hvidlgg

+ hakket oksekgd eller anden fars (oske + svin, lam, ...) i panden, hvor der er fedtstof
+ salt, peber, lidt chilliflager (hvis du kan li’ det), maske lidt timian eller rosmarin

Nar olien skiller fra raguen + en lille dase tomatpure oplest i boullion i et hul i midten,

0g sa varmes pureen op, sa den mister sin bitterhed.

Rgr rundt + et glas radvin.

Efter afdampning af vinen koges ragu’en ved svag varme i 2 timer, maske 3 timer.

Der skal vaere veeske nok til, at det ikke koger tart, s + en dase hakkede tomater og boullion.

RIGTIG ragu smager dybt og ikke som de over-travle bgrnefamiliers fake-ragu, nar de tror, de
skal lave hurtig spaghetti med kagdsovs til de skrigende bgrn.

Farsbrad

En fars kan veere mange ting. Der kan vaere rasp, mel og &g i en fars
Rasp er en udmaerket idé, da det holder pa faconen

Der kan veere oliven og stykker af fetaost i et graesk farsbrgd

Hvad med champignonstykker og hakkede (val)ngdder?

Du kan bare eksperimentere med det, du har

Husk nogle gode krydderier. Graekerne vil nok bruge rosmarin og timian.
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Husk ogsa ALTID at smage undervejs, for hvis det smager godt forinden, sa smager det faerdige
resultat ogsa godt.

Form farsen som et bred pa en bageplade med bagepapir.
Laeg striber af bacon henover. Du kan ogsa piske et a&eg og glacere med en bgrste. Nogle
bruger tomatpure, der er rgrt op med lidt vand, sa den kan smgres pa med en bgrste.

Bag i ovnen ved 180 grader i ca. 45 minutter.

Boller i karry

Farsen er en frikadellefars - se ovenfor.

| stedet for at stege, sa koger du.

Bollerne skal veere af en starrelse, der kan ligge pa en spiseske - kom vand pa haenderne og
2elt. Svenskerne ved, hvad vi taler om her, for det hedder kéttbullar.

Sa tager du noget vand med boullion i, bringer i kog ved medium varme og saenker bollerne
ned. Laeg maerke til at de falder til bunds - men nar de stiger op til overfladen, sa er de kogt.
Hvis du vil spare lidt pa kadet, sa kog nogle knold-selleritern som supplement. De skal i lidt far
bollerne. Tag det hele over pa en tallerken og gem kogevandet.

Sa laver du en opbagt sovs i en anden gryde og haelder gult karrypulver i. Du bruger
kogevandet, nar du har lavet din melbolle i fedtet. Smag til med salt og peber og maske lidt
cayennepeber, for det gule pulver er mest gurkemeje og ikke seerlig steerkt.

Nar sovsen har den rigtige konsistens, seenker du bollerne (og evt. sellerien) ned og giver det 5
minutter ved svag varme. Server med Igse ris.

En note: Karry er en misforstaelse. Det er ikke et krydderi. Det betyder en sovs = curry = en
sammenkogt ret. Det, som vi tror er karry som et gult pulver, er, hvad inderne kalder for en
massala = en blanding af tgrrede-pulveriserede krydderier, der tilfgjes curry'en.

Medister

Enhver kan stege en medister fra slagteren.

Og en god slagter laver en god medister, respekt for det.

Husk at prikke sma huller i skindet, sa den ikke revner i stegningen.
Men hvad med at lave den selv?

Fars

Fyldet er i princippet en frikadellefars uden aeg, hvor du skruer op for krydderierne. Den ma
ikke vaere for mager, for sa bliver det en tgr medister (ister er fedtet). Den skal ogsa have en
lille smule suppe, for dejen skal veere lind for at kere igennem kgdhakkeren. Heller ikke for
meget, for sa bliver medisteren vandet.

Tarm og gear

Du skal kgbe fem meter svinetarm hos slagteren. De har det 0gsa i et starre supermarked.
Slagteren har det helt sikkert, for han laver selv pglser, hvis han er en rigtig slagter.
Lammetarm er ogsa en mulighed, for det er de tyndeste. De er bedre til f.eks marokkanske
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pglser kaldet mergues.

Og sa har du brug for den gode gamle Raadvad eller Husquarna-kgdhakker, som du kan finde
brugt for ingen penge. Sa skal du anskaffe dig et pglsehorn, og den slags stadig fas stadigveek
som tilbehgr.

Kor polsen

Sa leegger du tarmen i vand i en halv time og kreenger den pa pglsehornet som et langt
kondom. Du starter med at kgre en portion fars igennem hakkeren, sa den lige stikker ud.

Sa skaerer du den af, tager tarmen og binder en knude i enden, og sa kerer du stille og roligt.
Hvis man er to om det, er det nemmere for begyndere. Med gvelse kan du ggre det selv.
Sgrg for at der ikke kommer lufthuller i, ej heller skal den stoppes for hardt.

Lad bare farsen skubbe tarmen ud ved eget tryk, det plejer at veere det bedste.

Det er selvfglgelig muligt at lave en ti meter lang pglse, men det vil nok ikke veere en god ide.
Jeg vil foresla, at du kerer passende laengder pa fx 20-30 cm og sa snor pglsen om sig selv.
Fgrste gang er det med uret, naeste gang er det mod uret osv. Du far en lang pglse, men den
er underdelt.

Du kan ogsa veere ekstra grundig og efterlade fem cm. uden fars, klippe af og binde en knude.
Sa binder du en knude igen og kgrer den naeste. Du kan ogsa ngjes med én knude.

Knuden klipper du af, ndr den engang er stegt, for den er uspiselig.

Blanchering og konservering

Sa varmer du en stor gryde op, og nar vandet koger, blancherer du pglsen.

Det vil sige, at den kommer ned i kogevandet i et par minutter, til skindet er desinficeret og
har samlet sig som hvidt (blanche pa fransk). Det er ogsa en made at sikre sig, at der ikke er
bakterier, for du har uden tvivl brug for at fryse det meste ned. Det ggr du lige efter
blancheringen. Det er ogsa her, du kan skaere pglsen over ved knuderne. Mon ikke et par
stykker i hver frysepose er passende. Hvis du kun har én knude, sa prav at ramme midten af
knuden i snittet.

Servering

Medister kan koges eller steges. Kogt medister er perfekt til gule serter som det, nordmaendene
kalder sulemad. De forventer ogsa et stykke kogt fleesk. Stegt medister serveres med kartofler,
brun sovs og rgdkal. Og gerne en klat sennep.

Pariserbgf

Det er noget af det nemmeste, du kan lave. Du skal bare have ingredienserne:
hakket kad, toastbrgd, kapers, syltede-hakkede rgdbeder, gul pickles, revet peberrod, hakkede
lzg, eaggeblomme.

Hvis du tar, sa kab noget ordentligt hakkekad og lad veere med at gennemstege.
Faktisk kan du ngjes med at smide bgffen over pa en rigtig varm pande og give den et minut
pa hver side - en slags tartar med skorpe.

Det med at aeggeblommer er farlige, er noget fis beregnet pa at skreemme livet af folk.
Salmonella sidder udenpa aeggeskallen, hvis den sidder der. Vask aegget, og hvis du vil vaere
sikker, s& saenk aegget ned i en kop kogende vand, inden du slar det ud. Hav respekt for
salmonella, men lad veere med at vaere bange for det.
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Herefter skal du maske gve dig i at halvere et aeg, og det kan vaere, det gar galt fgrste gang,
men sa bruger du det bare til en omelet. Du skal fange blommen i den ene halve aggeskal, og
sa skal du lade det glide over i den anden. Undervejs forsvinder aeggehviden ned i revnen
mellem de to skaller. Ggr det et par gange. Hvis der gar hul pa blommen, sa er det omelet og
prav-igen.

Nar det hele er klar pa tallerkenen, leegger du aeggeblommen ovenpa bgffen.

Pariserbgf er en dansk ting. Franskmaendene i Paris vil ikke genkende det.

Lasagne

Det er maske ikke en begynderret, men pa den anden side: Nu har du maske lavet ragout (se
ovenfor), og sa er du allerede halvt faerdig. Ragout’en er jo den rgde sovs.

Du ved ogsa, hvordan man laver en opbagt hvid sovs: fedt + mel + sedmaelk + salt-peber. Til
lasagne skal du ogsa rive en halv muskatngd - pa finere fransk hedder det en mornay-sauce.

Sa kan du ogsa tilfgje en gren sovs, der er hakket spinat tget op og blandet med hytteost. Her
er det, du kan lege lidt med det grgnne, for spinaten kan blandes eller helt erstattes med alt
godt fra haven: hakkede braendeneeldeblade, hakkede skvalderkalblade, hakkede spidsbladet
vejbred, hakkede maelkebgtteblade - pas pa, tag kun de helt unge og ikke for mange, for de er
bitre. Alle disse vilde grgntsager er spraengfyldte med vitaminer og mineraler, som er godt for
dig, og de kan ikke kgbes nede i supermarkedet. Vi spiser alt for lidt breendenaelder, og
italienerne har faktisk en opskrift, der kaldes lasagne al ortige - breendenaeldelasagne.

Lad os i dagens anledning se bort fra den grgnne sovs - men husk lige, at farverne pa det
italienske flag er ... grgn, hvid og rgd. Det er en slags nationalret, og alle mormgdre har deres
version. Vi laver den uden den grgnne, og sa hedder det lasagne bolognese. Det danske flag er
rgdt og hvidt © Det gode er, at det hele kan laves én ting ad gangen, ingen stress.

Du har en rgd og hvid sovs klar. De behgver ikke vaere varme, for det hele skal i ovnen. Sa skal
du have lasagneplader, parmasanost som du selv river (ikke det kedelige revne pjat i poser,
der smager af braek), revet mozarellaost (kan undveeres), olivenolie.

Du tager et fad til ovnen. | bunden leegger du et tyndt lag rgd sovs. Sa et lag plader. Knaek evt.
i sma trekanter til sidst, sa de deekker hele laget. Sa et lag hvid sovs. Sa et drys revet ost. Sa
et lag red sovs. Sa et lag plader ... fortsaet pa samme made, men prav at slutte af med rgd
sovs + hvid sovs + revet parmasan. Der er nogle, der drysser et lag rasp + parmasan til sidst,
hvis de vil have en seerlig sprad skorpe. Dryp ogsa olivenolie i toppen - en tommelfinger for
hullet og sa strint.

Sa bager du i ovnen ved 180° i 45 minutter. Men afhaengigt af, hvor stor portionen er - det har
vi jo ikke beskrevet, for det bestemmer du - sa hold gje med det, og nar det er mgrkt i toppen,
sa sluk for ovnen. Lad den evt. sta ved eftervarme, for det er mere diskret end aktiv varme.
Nar du tager den ud, sa lad den lige std i 10 minutter. Skaer i portioner med en skarp kniv og
saml op med en paletkniv.
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Nu har du lasagne til 3-4 dage, og du skal bare varme det op i ovnen.

Jeg foreslar, at du pakker et portionsstykke ind i madpapir/bagepapir og ned i en beholder eller
i en frysepose, og sa tager du det ud af keleskabet et af gangen. Bagepapiret gar med ind i
ovnen. Du kan ogsa fryse det ned og te det direkte op i ovnen en anden gang.

Lasagne er et maltid i sig selv, og grgn salat som tilbehgr er nok.
NB! En lasagne uden kgd smager helt fremragende. Du lader bare vaere med at bruge kgd i
den rgde sovs.

Tip!

| vores del af verden har vi lidt en uvane med at skovle det hele op
pa samme tallerken. Vi siger, at der er kgd, og sa er der tilbehgar,
der skal ligge ved siden af.

| middelhavskulturen har de 'sekvensiel spisning'. Det bestar i at
servere og spise det let fordgjelige f.eks suppe og salat fgrst og det
tunge for sig selv bagefter. Nar maven kan fa det lette ad vejen, sa
er det tunge ikke i vejen. Vi burde i virkeligheden spise tre forretter
i stedet for en hovedret. S3 gamle ven, hvis du ind imellem lider af
forstoppelse, sa overvej dette tip.

Burger

Hvis du kan stege en hakkebgf, kan du ogsa lave en burger.

Lad veere med at lave den for tyk, forsgg at ramme stgrrelse af en burgerbolle + lidt mere, for
det skrumper under stegningen.

Lad ogsa vaere med at vaelge for magert kad, det bliver kedeligt og smaglast.

Rist burgerbollen og byg op med mayonaise, salatblad, burger, ketchup, en sultet agurk,
tomatskiver, lggskiver.

Og sa ved jeg ikke, hvorfor der ikke findes lammeburgere og svineburgere, det giver ingen
mening. Det gar der sa alligevel, men det hedder sa en frikadellesandwich, og den hakkede
lammeburger findes i Mellemgsten og kommes i fladt bragd (pita). Det hedder en kofte.

Tip!

Prgv engang at lede efter saltede agurker og ikke syltede. Det er
agurker, der er fermenteret i saltvand, og de er sundere end de
andre. De indeholder de maelkesyrebakterier, som maven har rigtig
godt af.

Det er det samme som i surkal, som vi spiser alt for lidt af i
Danmark. Eller det gammeldags rugbrad, der er bagt pa surdej, og
som man stort set ikke kan fa mere, fordi industribagerne bruger
geer i stedet.

Det er HELT forkert! og de har pa denne made gdelagt et stykke
vaerdifuld madkultur.

11
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Paté de campagne

Ingredienser:

svinekgd

kyllingelever

bacon

rasp

&g

hvidlgg

skarlottelgg

frisk: timian, rosmarin, estragon, persille
tarret: ingefeer, nelliker, cayennepeber, muskatngd
smgr

salt, peber

Snit skalottelgg fint og steg i smgr + evt. lidt olivenolie

+ hvidlag

skeer kadet - skulder og mavestykke med fedt pa - sa det kan ga i hakkeren
Brug det grove hulskaer og kegr kad, fedt og kyllingelever

Slut med en skive brad for at fa alt kedet ud

Tilfgj til farsen:

de finthakkede eller blendede friske krydderier + de tgrrede

+ lgg og hvidlgg

+ et pisket aag blandet med rasp

+ salt og peber

+ et lille glas cognac eller hvad du har pa lager af brun alkohol.

Terrine

| en terrineform kommes lag 1 i bunden

Sa laegges en ring af pistaciengdder

Sé lag 2

Sa noget bacon

Sé lag 3

Leeg lauerbaerblade i toppen med en kvist timian og et bredt persilleblad

- det sidste giver ikke s& meget smag som det far terrinen til at se godt ud
Laeg lag pa og forsegl med en tynd dejpglse

Pateée

Placer baconskiver pa tveers af en pateform, sa de haenger ud over siderne
Leeg lag 1 i bunden

Laeg to striber pistaciengdder pa langs

Leeg lag 2

Fold bacon-enderne indover

Leeg lauerbaerblade og en timiankvist i toppen

Laeg er stykke bagepapir i toppen skaret i facon

Leeg lag pa

Paté bages med formene nedsaenket i et stegefad fyldt med vand ved 170°i 90 min.

12
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Haeld lidt oplgst gelatine (svin) i kanten af terrinen - den er svundet et par milimeter i
bagningen.

Leeg et lag bagepapir + et stykke pap omviklet med folie over patéen som mellemlag
Stil et par udbnene konservesdaser henover for at give veegt og pres natten over i kgler.

Merguez-pglser

Merguez er den nordafrikanske udgave af medisterpglse men uden dens tykke skind.

Det skyldes, at der bruges lammetarm, der er ultratyndt. Gedetarm? muligvis.

Der er mere i familie med italiensk salsice og fransk saussicon i stadiet, fgr de tarres.

| Danmark og i Norden har vi et fugtigt = ikke-tgrringsegnet klima, sa vi er ngdt til at blanchere
og nedfryse. Eller rgge.

Merguez-pglsen er dog ikke en rgget-tarret-speget palse men en frisk pglse, der steges ikke sa
lang tid efter dens frembringelse.

Farsen er lam eller en blanding af lam og oksekgd.

Pglser har brug for fedt, sa vi siger, at vi laver den fra grunden og har mulighed for at inkludere
sa meget fedt som muligt fra lammet og oksen. Jo stgrre et lam bliver, jo mere bliver det til et
far, og jo mere fedt genererer det. Til gengaeld smager det mere 'faret-uldent’, sa derfor er en
blanding et godt valg.

Skeer kgdet ud i fine tern og kom i kaleskabet, fgr det kgres igennem en kadhakker.

En kgdhakker har forskellige hoveder med forskellige hul-tykkelser.

Start med det fgrste hak = 6 mm uden krydderier.

Forbered koriander, spidskommen, ras el hanut (marokkansk all-spice), cayennepeber, paprika,
presset hvidlgg og mix med det farste hak.

Kgb en dase harissa - det er for omstaendeligt at ggre rede for harissa her men tjek vores
opskrift for shatta.

Ker andet hak, der er pa 4 mm. Tilfgj harissa eller shatta.

Ikke flere hak men mix. En handmixer med kroge vil veere godt. Tilfgj vand undervejs.
Resultater skal veere en lind fars.

SA - hvordan laver man pglser?

Hvis du har en kadhakker, sa findes der noget, der hedder et pglsehorn. Svenske Husquarna
lavede de klassiske kgdhakkere med handsving, sa de lavede ogsa en pglse-forsats, et sakaldt
pelsehorn. Hvis gear'et er pa plads, sa skal du bestille 5-10 meter lammetarm hos din slagter.
Du kommer lidt vand pa hornet og karer de 5-10 meter indover hornet som - undskyldt sproget
her - et keempe kondom. Binde en knude i enden. Kgr hakkeren med fars ovenfra og form den
pglse, der kommer ud af hornet.

Nar en halv kilometer pglse ligger som en spiral i et fad, sa tager du og maler stykker pa 15 cm
af, trykker sammen og roterer og laver pa denne made pglseudsnit. Bind evt. i afsnittet med et
stykke sejlgarn. Men kan ogsa bare klemme sammen og slynge eller trille pglsen. Tril til den
modsatte side hver gang. Det skal enten steges med det samme, eller blancheres og pa kgl
eller frys. Fgr stegningen tages en spids ting og der prikkes sma huller i, sa de ikke revner.
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STIVELSE

Det lyder ikke umiddelbart charmerende, men det betyder blot indeholdende stivelse = den
ingrediens i f.eks korn og rodfrugter, der jeevner. Stivelse er en tilstand af sukker, der ikke
smager sgdt. Stivelse kan blive til sadt sukker - det ggr man f.eks, ndr man brygger gl af malt,
hvor man far enzymer til at transformere stivelse til brugbart sukker.

Vi synes, at vores primeere kilde til stivelse, kartoflen, er serkedansk. Men den kom farst til
Danmark i 1700-tallet og i neesten 100 ar neegtede bgnderne at spise den. De sagde: Hunden
vil ikke aede den, hvorfor skal vi s&? Det skyldtes noget sa banalt, at de ikke havde lzert at koge
den, og ra kartoffel er neermest uspiselig. Men det viste sig, da de fik det lzert, at kartofler
indeholder andet og mere end stivelse. De er fulde af C-vitamin, og i 1800-tallet forsvandt
skgrbug som en folkesygdom for fattige.

Mange planter indholder stivelse. Det er typisk rgdderne, for det er
planternes startskud, nar de skal vokse.

Der findes, kartofler, ris, korn (forfinet graes), majs (keempekorn),
manioc, kassava, yams, de findes i 1000-vis af varianter.

Kartoffelmos

Du skal koge kartofler uden salt i mere end 20 minutter, sd de begynder at skille.

Hvis du vil spare pa gassen eller strammen, sa sluk for kartoflerne, hold ldget pa, lsegge et
viskestykke og et handklaede over og lad det koge videre. | gamle dage havde man en
hakasse, sa kartoflerne eller graden kogte videre ved eftervarme.

Nar du heelder vandet fra, sa gem et par deciliter.

S& tager du et kartoffeljern og moser kartoflerne. Hvis du har et piskeris med farskroge, kan du
ogsa bruge det. Det er her, du kan bruge det kogevand, du har gemt. Ikke for meget, for sa far
vi tynd gr@d og ikke mos.

Tilsaet salt, peber, en klat smar og maske nogle hakkede forarslgg eller persille, det er lsekkert.

Det er lidt synd at bruge sméa nyeikartofler til mos. Iszer fordi det ikke bliver saerlig godt, da de
indeholder for meget vand. Store velvoksne kartofler er bedst.

Note!

Her kunne vi skrive en hel kogebog med kartoffelretter, for der
findes 100-vis. Her bringer vi kun et par stykker, men vi naevner i
flaeng:

e brasede kartofler - det duer ikke at koge dem igen dagen efter

* rastegte - 0gsa brasede men ikke af levninger

* bagte - lav et lille snit i toppen, sa de ikke eksploderer

* hasselbagte - lav en hel masse snit

e rosti - revne og blandet med aeg og mel og spradstegt pa panden
» chips - skaret ultratyndt og friteret

Dette er stand-alone-kartoffelretter og sé er der de sammenkogte
retter, hvor den er en ingrediens.
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Pommes frites

Inger fritter uden friture. Keb en stor dunk madolie i en indvandrerbazar, hvis du har sadan en.
Ellers bare en liter solsikkekerne- eller majsolie. Ingen olivenolie, gerne palmeolie.
Husk olien kan gemmes og bruges flere gange.

Skeer kartoflerne ud i 1x1 cm steenger.

Laeg dem i blgd i vand, sa noget at stivelsen kommer ud.

Tor dem i viskestykke/kgkkenruller. Vade ting ned i meget varm olie er szerdeles farligt.
Friter dem i 140 grader varm olie til de er mgre uden at veere brune.

De starter med at skumme, fordi det vand, der er inde i kartoffelstasenger, skal ud.

Kal af, gerne i kaleskab, nar de er dampet lidt af.

Nar det er tid til servering, ggres pomfritterne faerdig i rigtig varm olie til de bliver brune.

Lige nar de er taget op af olien, stras de med salt og rystes.

Der er endog gourmet'er der tripelsteger pommes frites, for at de skal veere ekstra spragde.
Belgierne, der opfandt pommes frites, friterer i oksetalg. Hvad siger vi lige til det? Det kan man
darlig kabe hos slagteren, sa hvor tror vi lige, at den slags havner? At vi ikke friterer i svinefedt
er til at forsta, for det ville smage for meget igennem. Lammefedt er endnu veerre til at smage
igennem. Men fedtet fra en ko har en ret neutral smag. Animalske fedttyper kan opna en
hgjere stegetemperatur en mange planteolier. Na, men sadan er det dbenbart ...

Pasta - tgrret

Der skal vaere rigeligt med spilkogende vand i gryden + lidt salt. Fuldt tryk pa.

Tarret pasta skal i princippet have den tid, der star pa pakken, men en endnu bedre ide er at
give den et par minutter mindre, varme raguen op pa en pande - kun s& meget, der skal
bruges - og sa komme pastaen over for at koge feerdig pa panden. Det tager et par minutter.
Pasta skal ikke veaere blgdkogt men al dente, noget til tanden. Du snupper en pasta med gaflen
0og smager, om det stadig har lidt bid uden at veere hardt i midten.

Der skal bruges mindre ragout, end du tror, for ellers svgmmer det hele. Der skal kun veere
det, der haenger fast pa pastaen af sig selv. Husk cucina povere, det sparsommelige kgkken.

Nar det er serveret pa tallerkenen, sa riv noget parmasan henover. Lad veere med at bruge
pulveriseret parmasan, det smager af braek, ja undskyld mig. Du kan stadig fa Reggiano
Parmiggiano og iseer Grana Padana i discount-supermarkederne til en naesten rimelig pris.

Pasta - frisk

| supermarkeder kan der kgbes noget, som kaldes frisk pasta. Det skal tages med et kraftigt
forbehold, og det betyder blot, at det ikke er tgrret. Det betyder dog, at kogetiden er kraftigt
nedsat. RIGTIG frisk pasta er noget, vi selv laver. Uuh, skal man sa have en dyr pastamaskine?
Overhovedet ikke, for kagerullen er opfundet af mormor en gang for laenge siden. Og ja, med
en maskine kan man fa helt lige, tynde og lange striber af ensartet form, hvis man er
perfektionist.

Det er rgrende enkelt at lave pasta.

med a=g:
400 g 00-mel (det finest formalede)
fire &g
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uden aeg:
250 semolina (pa durumhvede)
150 vand

mix-aelt med handryggen

treek-straek-saml - gentag

evt. lidt vand undervejs, hvis det ikke samler sig

dan en kugle - daek til med en lille skal eller folie eller evt. et vadt viskestykke
hvil i mindst 1/2 time

pak i folie og gem eller brug direkte

pastadej kan fryses

Hvis du vil gare ligesom de italienske mormgadre, nonna'erne, sa laver du en vulkan af mel, og i
hullet i midten lasegger du aeg eller vand (lad veere med at bruge olie, for det nedsaetter den
sugeevne til pastasovs, som vi gerne vil have) og blander direkte pa bordet eller skaerebreettet.
Stille og roligt indefra og ud indtil melet har suget. Og sa alter du.

Italienerne har 100 navne for pastaformer. Keert barn, du ved. Det nemmeste er nok enten
lasagneplader eller taglietelle = bandpasta. Nar du har rullet dejen fladt ud, ruller du den
sammen til en rullepglse. Husk at strg lidt mel, sa dejen ikke klaeber. Sa skeerer du ud pa tveers
af pglsen i den tykkelse, du gnsker. Nar du har skaret, smider du lidt mel over og jonglerer med
strimlerne, sa de bliver adskilt. De kan sagtens ligge udaekket pa et braet og halvtgrre lidt, til
det skal bruges.

Kogetiden er ned til 2 minutter. Pas pa, det gar staerkt.

Grgn pasta er tilseetning af lidt blendet basilikum - eller de spiselige haveplanter

Rad pasta er tilseetning af tomatkoncentrat

Sort pasta ... den findes. Det er tilsaetning af blaeksprutte-blaek! Det har vi ikke lige pa lager.
BI3 pasta - findes ikke. Har du nogensinde taenkt over, hvorfor der findes sa lidt bla mad?

Et bud kunne vaere, at den bla farve signaler giftig. Pragv at spise bld anemoner - eller rettere
lad veere, for anemoner er giftige. BIa liljer ligesa. Cyanid er blat.

Note!

A propos bla. Maske er kornblomsten, cikorien spiselig. Men hvis
den tilberedes, sa forsvinder den bla farve. Et bedre forslag til at
spise/drikke cikorie er at rense og tgrre rgdderne. Det var det, man
gjorde i 2. verdenskrig og kaldte for erstatningskaffe.

Det kan ogsa gares med meelkebgttergdder, breendenaeldergdder
og en reekke plantergdder. Rgdderne indeholder det sukkerstof, som
en ny plante har brug for til at spire, vokse og blomstre. Ved at tarre
det og pulverisere det og riste det, far man en ret velsmagende
kaffelignende drik. Uden koffein. Glem alt det pjat med decaff og
drik rodkaffe.
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Gnocchi

Gnocchi er italienske melboller af kartoffelmel.

Princippet er at blande mel og vand og forme boller med fingrene.

Nogle giver bollerne et lille tryk med en gaffel i kanten, for sa suger de bedre af sovsen.
Nar de er tgrret ind til lidt mere fasthed, s& dumpes de i en eller anden sovs.

De skal kun have kort tid, for kartoffelmel er blgdere end det durummel, som man normalt
bruger til pasta.

Vi kender melbollerne fra det danske bondekgkken, for det var de hvide boller, vores
mormgdre kom ned i hgnskgdssuppen sammen med kgdboller.

Kunne man forstille sig melboller med brun sovs? Well ...

Knodel
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En almindelig form for stivelse i @steuropa, Tjekkiet, Tyskland, Ungarn, @strig og ned til Italien.

Kngdler, knedeli, knudler, nudler, same-same but different.

Man laver en stor knude af en melbolle, skeerer den i skiver og steger pa panden og
overheelder den med sovs.

Eller koger den i vand. Man kan kalde det for kogt dej.

Der kan indbygges forskellige ingredienser i dejen. F.eks findes der Leberknddel, der
indeholder finthakket lever. En made at servere lever pa til de, der synes, det smager
meaerkeligt.

Note!

Lever er indmad ligesom nyre, hjerte, lunge, mave og andre indre
organer. | vores luksurigse smid-vaek-kultur er der en vis aversion
mod indmad. Det er dybt forkert af to hovedarsager. Den ene arsag
er spildet. Hvis man tager livet af en dyr, er det disrespektfuldt
overfor naturen at smide veek. Den anden arsag er veerdien.
Leveren f.eks er fuld af det vigtige D-vitamin og en raekke
mineraler, som vi har brug for, da det er meget sveert at fa
andetsteds. Torskelever er et eksempel. Det er derfor, at mange
vegetarer / veganere lider af mangelsygdomme.

Polenta

Princippet er det samme som kngdel.
Majsmel forkoges og seettes til kgal.
Det skaeres i skiver og steges.

Det overhaeldes med sovs.

Polenta er en slags kartoffelmos pa majsmel. Det er i gvrigt interessant, at bade kartoffel og
majs + en hel masse grgntsager som tomat, aubergine, kakao, squash, peberfrugt/chilli
kommer fra Sydamerika. Det sydamerikanske kgkken fgr Columbus er sandsynligvis den
vigtigste kagkkenkultur nogensinde!

Laeg dertil tobak, der ogséd kommer derfra.
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Nudler

Italienerne har laert at lave pasta fra nudler. Det var Marco Polos fortjeneste - eller skyld, hvis
man foretraekker den formulering. Han var udsending fra Italien til @stasien i den sene
middelalder.

Nudler nedszenkes i en sovs og far den til at samles.

Er det ikke det samme, man ggr med pasta?

Kineserne og japanerne haelder nudler i suppe. Japanerne kalder det for ramen.
Er en suppe ikke bare en tyndtflydende sovs?

Var mormors melboller i hgnsekgdssuppen ikke det samme?

Det er interessant, at verdens madkulturer bruger de grundeseggende samme principper.
Se 0gsa hjemmelavede biang-biang-nuddler i slutningen af kapitlet: Mormors Verdenskgkken.

Ris
Kgb noget ordentlig ris, ikke det dér forkogte pjat: Brug Basmati eller Jasmin.

Det er superenkelt at lave Igse ris, og der er to regler:

1 del ris til to dele vand.

7 minutter + 10 minutter - lad mig forklare det sidste:

Nar vandet koger, smider du risen i og koger i 7 minutter under Iag.

Sa slukker du for vandet og lader det std under Iaget i 10 minutter - og sa er det feerdigt.
Ikke noget med at abne laget og rare rundt, for sa tveerer du risen ud.

Hvis du vil have lIgse ris, skal de vaskes forinden, sa den overskydende stivelse forsvinder.
Brug en gryde/skal med vand + en sigte og vask risen 3-4 gange.
| Thai-kgkkenet foretreekker de meget stivelse og kalder det for klister-ris.

Smider vi sa vaskevandet ud? Det gar vi ikke i det gkonomiske kakken, for det indeholder nu
stivelse, som kan bruges til sovsejaevner.

Spaghetti med kadboller

Jeg ser en scene fra Lady og Vagabonden for mit indre blik.
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Egentlig er det bare italienske frikadeller serveret i ragu-sovs, en bolognese-sovs uden kgd, for

bollerne er jo kadet. Italienerne vil nok krydre lidt mere med oregano og komme olie i farsen.
Men ellers er det bare at stege kgdbollerne fgrst og dernaest nedsaenke dem i sovsen.

Du laver selvfglgelig mere, end du kan spise pa én gang, sa husk, der skal vaere sovs nok ift.
kagdboller.

Spaghetti er en form for pasta, der er runde staenger.
Maccaroni er steenger med et hul i midten - lidt for kunstfeerdigt til hjemmekgkkenet.
Hvis du laver frisk / hjemmelavet pasta, er det blot at skeere pasta-rullepglsen helt tyndt.
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Risotto

Her er en gragd pa ris, der er et fantastisk maltid.

Du skal kgbe nogle ris, der hedder Arborio-ris.

De er sma og fede i modsaetning til Basmati og Jasmin, der er langkornede.

Varm olie op i en gryde, til den naesten ryger.

Smid risene i og rgr til de naesten popper.

Haeld et glas hvidvin i til risene har suget, og vinen er fordampet.

Du har i forvejen forberedt en liter bouillion og starter med at tilfgje en halv dl.

Du skal rgre undervejs med jeevne mellemrum, og nar du synes, risene Igber tgr, sa haelder du
yderligere en halv til en hel dl pa.

Filosofien er, at risene suger i ét lag ad gangen, og til sidst er de helt nedbrudte og mgre.

Nar det begynder at ligne grad, sa laegger du an til landing.

Det er her, du kan tilfgje svampe, skaldyr, kogt kylling, tilberedte gragntsager - hvadsomhelst
neesten - og lade det koge med de sidste 5 minutter.

Til sidst tilfgjer du revet parmasanost, som du rgrer rundt.

Nar det er oplgst, slukker du for varmen og tilfgjer et par klumper smgr, som du rgrer rundt.
De finere franske kokke kalder det: at montere med smgar.

Server og spis med en gaffel.

Pizzadej

Hvis vi kan lave dejen, er fyldet pa toppen nemt for sa vidt. Se afsnittet om BAGERIET.
Opskriften er pizzaolo'ens opskrift. S3 det er nok snarere morfar end mormor, der har veeret
inde over her, da det traditionelt er et mandefag i Italien. Falgende metode er tyv-lant fra en af
de bedste pizzaolo'er i Italien, Vito Lacopelli. | 2024 lagde han en video ud pa YouTube under
navnet: How to Make Perfect Pizza Dough - For the House. Tjek hans video, giv ham en thumbs-
up og abboner. Det meste er nemt at forklare step-for-step, sa det ggr vi her, men det sidste
trin med at fa en dejbolle til at blive til en pizza vil vaere godt at se og efterligne. Vi gar efter
pro-style her, men Vito-the-man pointerer, at dette er, s& morfar og mormor derhjemme ogsa
har en chance, selvom de ikke har en braendefyret stenovn.

Det sker i to omgang. Det farste er en sakaldt poolish, en fermenteret fordej.
Det tager 24 timer for geeren og sukkeret i melet af starte en fermentering.

300 ml. vand - det skal veere rumtemperatur pa 20+ grader
300 g. mel - brug tipo 00 (den fine)

5 g. tgrgeer - det er ufattelig lidt

5 g. honning - hjeelper som gaerstarter

Den skal have en time ved rumtemperatur og natten over i kgleskabet
Dagen efter skal der bruges (der er til 10 pizzaer, men pizzadej kan fryses):

700 ml. vand - rumtemperatur sd vi ikke forskraekker fordejen

Poolish - den er nu fuld af sma aktive bobler, tag den ud en time i forvejen
1250 g. mel - mix halvdelen i fgrst

40 g. salt - og dernaest resten af melen
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/It til dejen har samlet sig - den er stadig lidt klistret, sa laeg dejskalen pa hovedet over dejen
og lad den hvile i 15 min.

Her kommer tricket: vi laver en ballon. Kom lidt ovlivenolie pa haenderne, grib under dejen i
midten og lgft den op, sa de to ender rgrer hinanden og laeg den fremover pa den ene side.
Drej 90° og gentag og se: en ballon! Kom lidt olie ned i bunden af dejskalen, sa den er nem at
fa ud igen og dump ballonen. Deek til og hvil i 30 min. ved rumtemperatur.

Heaeld dej ud, skaer den i tre strimler, der hver bliver til 3+4+3 miniballoner. Det ggr du ved at
folde dejen ind under kuglen, s& samlingen sidder i bunden. Heeld lidt fint rasp (semolina) ned i
en ovnfad eller bare pa et breet eller direkte pa bordet. Laeg de sma sgde balloner pa ca. 100 g.
hver med en afstand af ca. 3 fingre, sa de ikke griber ud efter hinanden. Kom et par draber
olivenolie pa hver kugle. Dk til, og det bedste er plastfolie, sa de ikke bliver tgrre. Hvis vi vil
spare pa den irriterende plastik, som ikke kan nedbrydes, sa brug et halvvadt viskestykke. Nu
skal de hvile for sidste gang i to timer.

Det kan sagtens laves i en hjemmeovn. Der skal veere hgjeste varme og der skal veere en
lavasten, der har staet der i 40 minutter. Kunne man bruge et lag rede mursten ... maske. Det
har noget med varmefordelingen at ggre, men en rigtig ovnsten er en god investering og ikke
kun til pizza.

Kuglerne har nu hvilet, og de er begyndt at flade ud og rgre hinanden.

Vi bruger nu en dejskraber, der er en ca. 15 cm spatel uden handtag, en mini-pizzaspade.

Vi kommer lidt semoline pa den og kommer ind under den flade kugle. Oversiden skal holdes
opad.

Der er luft i dejen, og det er vi glade for. Men vi vil gerne have, at de fleste luftbobler samler
sig i kanten - ca 2 cm. Sa vi trykker fra midten og ud med fingerspidserne, til kanten bliver tyk
og haevet og resten er blevet fladere. Sa vender vi om og ggr det samme og tilbage til
oversiden igen.

Sa holder vi med den ene handflade pa midten og streekker med den anden hand i kanten. Vi
drejer og gor det i alle retninger. Her bliver det sjovt. Vi lgfter dejen, der nu er superelastisk og
sej og straekker yderligere til fuld stagrrelse og vender den rundt pa bordet. Der er klar til
bagning.

Her kommer den korte udgave. For den lange se afsnittet om BAGERIET.

Vi har lavet en tomatsovs af en dase. Knus dem faerdig med haenderne, sa bliver det rigtig
napolitansk. Bland med en tsk. salt, lidt olie og lidt grofhakket basilikum. Tgrret kan bruges.
Kar sovsen fra midten og ud og undga skorpen. Det skal ikke veere alt for tykt et tykt lag,
maske 2 spsk-fulde.

Ind i ovnen til den er let gylden i skorpen og ikke feerdigbagt.

Kom frisk mozarella pd, som du har skaret ikke alt for sma tern. Nogle river bare mozarella-
kuglen i stykker med haenderne. Drys lidt olivenolie i toppen. Ind i ovnen igen. Lidt af skorpen
ma gerne blive helt mgrkt men ikke for meget. Osten skal smeltes. Pas pa, det gar steerkt.

Server med drys af friske basilikumblade. Du har nu lavet en pizza i en mormor-ovn, der er
mange gange bedre end kgbepizza fra standard-pizzariaerne. Og der 9 dejboller tilbage.
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Kotelet

Udskaering af svin eller lam. Kalve-okse-koteletter findes.

Du kan selvfglgelig smide dem pa panden og vende dem, til de er feerdige.
Kotelet - cotér - cut - udskeering.

Husk salt og peber.

MEN: Du kan ogsa ggre lidt mere ud af det og marinere dem i forvejen.

Bland en marinade af olie, salt, peber, citronsaft, hvidlggsskiver, rosmarin, timian, salt, peber,
chilli, mm., leeg det hele ned i en frysepose og luk den.

Ryst/massér det hele godt sammen og lad hvile et par timer natten over i kaleskabet. Tag det
ud et par timer far, for koldt kad er ikke klart til at blive stegt.

Panden skal veere godt varm, for ellers koger du bare kgdet.

Hvis du ikke marinerer kgdet, sa husk at strg med salt og peber, inden det lsegges pa panden.
Hvis du vil vide, hvornar koteletten er feerdig, kan du trykke pa den med en finger og maerke,
om den er blevet neesten fast. Den skal heller ikke vaere tgr. Inden du vender den, kan du se,
at den skifter farve halvt op langs siden, og du kan ogsa lgfte den og se, om den har faet
stegeskorpe. Den er ikke braendt pa, den er karamelliseret.

Nar den er vendt om, er det en god ide at haelde panden lidt pa skrd og samle noget stegefedt
op og heelde henover.

Hvis det er en lammekotelet, sa pres et fed hvidlgg og kom pa til sidst. Ikke fra starten, for sa
braender hvidlgget og bliver bittert. En stilk rosmarin vil veere perfekt.

Steg flaesk med persillesovs

Hvis der er nogen, der haevder, at det er den danske nationalret, sa er jeg uenig.

Det forsggte danske politikere at ggre, da de lavede en latterlig kulturkanon.

Det var beregnet pa at leere muslimske indvandrere at spise svin. Det kom ikke til at ske. Til
gengaeld leerte danskerne at spise kebab.

Jeg mener, at det danske unikke bidrag til verdens-gastronomien er smgrrebrod.

Det vender vi tilbage til.

Start med at laegge skiverne pa en kold pande og skru op for lav varme. S& smelter fedtet,
uden at kadet bliver braendt. Du kan se, nar det er faerdigt

Persillesovsen er den opbagte sovs - se brun sovs ovenfor minus brunt + hakket persille.

Vi tager den lige igen med sovsen: fedstoffet kan veere det fedt - eller noget af det - som blev
tilovers fra flaesket. Det er der, al smagen sidder.

I mellemtiden stiller du fleesket ind i ovnen og holder det varmt.

Heaeld fedtet over i en gryde, hvis du ikke har en pande med hgj kant.

Skru op for varmen og smid 1 spsk mel ned i og rgr rundt til det samler sig i en melbolle. Sa
haelder du en lille sjat maelk eller bouillionvand i, sa bollen bliver blgd - og rgrer. Det ggr du et
par gange, og sa kan du heaelde mere i. Du venter og ser pa, om sovsen bliver tykkere, inden du
stopper. | med fint hakket kruspersille.
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Tip!

Seet til rette - det hedder mis-en-place pa finere fransk. Det betyder
bare, at du sgrger for at ggre alle ingredienserne hakket-snittet-
banket-whatever-klar, inden du starter. Ikke noget med at vente
med at hakke persille til lige far, du har brug for det.

Det skal ikke veere stressende at lave mad.
Du skal hygge dig foran komfuret.

Bgf

En bgf af skeert kad kan veere mange ting. Det kan vaere den dyreste mgrbrad, men det kan
ogsa veere billige udskaeringer. Prav f.eks at lede efter en sakaldt bavette, der er flanken. Den
er billig og er ikke sej at tygge i, hvis man husker at skaere pa tveers af fibrene.

Bgffen strgs med salt og peber forinden.
Den bedste pande er en stgbejernspande evt. med riller.
Men en flad smede- eller stabejernspande er ogsa fin.

Lad veere med at bruge pander med belaegninger - de steger ikke, de koger, og nar de bliver
slidte, afgiver de stoffer, din krop ikke har brug for (de er skadelige).

Lad ogsa vaere med at bruge aluminiums-pander og -gryder, for aluminium har du heller ikke
brug for i din krop.

Hvis du vil bruge slip-let-pander, sa vaelg en keramisk belaegning. Her skal du sa vide, at du
ikke skal bruge metalredskaber til at rgre med, kun tree, plastik og gummi.

Der skal veere hgj varme fra starten.

Tilfgj smgr og rosmarin/timian/hvidlag.

Nar du vender bgffen, sa drej panden sidelaens, saml fedtet i siden med en ske og skovl det
henover bgffen.

Vigtigt! Nar du mener, bgffen er feerdig, sa skal den hvile i 5-10 minutter, sa safterne kan
samle sig.

Skeer den i 3 mm tykke skiver pa tveers af fibrerne.

Wienerschnitzel

Der er tre hemmeligheder ved en god schnitzel: tykkelsen, paneringen og fedtet.
Du har kgbt en kalveschnitzel og har brug for at ggre den sa tynd som muligt.

Der er to mader:

Den ene er at banke den flad. Det ggr du ved at laegge den mellem to stykker vita-vrap og sl
pa den med den flade ende af en keadhammer eller noget andet hardt.

Den anden hedder butterfly’ing. Det er lidt svaert at forklare, men det bestar i at skaere
sidelaens fra den ene side, sa man kan folde kadet ud som to vinger. Sgg pa internettet og se
en demo - det er ikke svaert, du skal bare have en tynd, skarp kniv.

Du skal stadigveek banke den flad for at rette den op og sgrge for, at det er lige tynd over det
hele.
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Nar du har en flad schnitzel, sa skal den paneres.
Du laver tre tallerkener:

Den ene er pisket aeg.

Den anden er rasp.

Den tredje er mel blandet med salt og peber.

Farst dypper du schnitzlen i eegget.

S& dypper du den i melet.

Sa dypper du den 2egget igen.

S& dypper du den i raspen.

P& panden har du opvarmet svinefedt (smgr kan bruges), og her smider du schnitzlen over.
Den skal kun have to minutter pa hver side, for den er helt tynd.

Forinden har du lavet rastegte kartofler.

Det tager ikke leengere tid end at koge kartofler.

Skeer kartoflerne i sma stykker og steg pa en stor pande.
Vend hele tiden, til de er helt brune pa alle sider.

Der er en tradition for at servere en schnitzel med ‘en dreng’ der er en citronskive, en ansjos
og nogle kapers. Det er vistnok en dansk variant.

Traditionen siger ogsa, at man bruger fedtet som pandesmgr ved serveringen.

Og kogte grgnaeerter. De skal bare ned i kogende vand 30 sekunder.

Eller over pa den stadigt varme pande.

Cordon Bleu af kalveschnitzel

Dette er alternativet til eller udvidelsen af wienerschnitzel, om du vil.

Schnitzlen bankes ud, sa den er flad.
Der laegges en skive kogt skinke ovenpa.
Der lzegges en skive ost ovenpa igen.
Der foldes pa midten pa langs.

Den sammenfoldede schnitzel paneres i mel, a&g og rasp.
Den steges i en friture. @strigerne vil ggre det i smeltet svinefedt, hvilket er det sprgdeste.
Du kan ogsa bruge andet friture, men sd ma du regne med en anden smag.

Tilbehar er det samme som wienerschnitzel: rastegte kartofler og granne serter med fedt med
smeltet smgr og et pift af citron.
Eller maske med en klump smgr rgrt op med finthakket persille.
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Biksemad

Du har noget steg tilovers fra dagen i forvejen.

Noget af det gar som palaeg.

Star der ikke en paleegsmaskine pa gnskelisten? Den koster kun 2-300 kr.
Resten gar som biksemad.

Det er maske ikke sa rgdt ked leengere, men det var det - i gar.

Hvis det er en flaeske- eller oksesteg, sa skaeres den i tern.

Du har kartofler tilovers, de skaeres ogsa i tern.

Herefter star det frit: hakkede hvidlag, lag, finthakket peberfrugt, finthakkede gulergdder,
selleri, m.m.

Op pa panden med det hele og hvis der er brun sovs, sa kommer det 0gsa med til Sidst.

Det hele serveres med sennep, syltede-hakkede rgdbeder, engelsk sovs og spejleeg i toppen +
en klat ketschup. Det er god skik at overlade blandingen til ejeren af tallerkenen.

Svensk pglseret

Nu bliver det meget husmandsagtigt, men det er OK.

Lad det veere sagt: svensk pglseret er overhovedet ikke svensk.

Ligesom pariserbgf ikke kommer fra Paris, Wienerbrgd ikke kommer fra Wien, og forloren
skildpadde eller hare intet har med de omtalte dyr at gare.

Det er bare en afart af biksemad, for du har kartofler fra dagen far men ikke meget andet.
Hvad skal du ggre? Vent - du har nogle pglser i fryseren.

Snit pglserne i skiver

+ fintsnittede lgg

+ tomatpuré

+ paprika

+ salt og peber

+ maelk og lidt flzde nar polser og lgg er stegt
+ kartofler fra dagen i forvejen

Skal der krydderier i? Nej da, det er jo svensk pglseret!

Marbradbgaf

Du far tre svinemgrbrad smidt i nakken for en 100 i mange supermarkeder.
Hvis du gerne vil have, at dyret har haft det godt, sa kab velfeerd og fritgdende.
Hvis du helt vil undgd GMO og medicinrester, sa er det gko.

Under alle omstaendigheder vil det ikke vaere en dyr udskeering.

Og neesten det eneste, du kan ggre forkert, er at stege den for laenge.

Pudsning

Skaer sglvscenerne af toppen. Men en spids kniv stikker du ind lige under scenen og traekker
sidelaens, farst den ene og sa den anden vej. Vend knivspidsen lidt veek/op fra kadet, sa du
ikke skeerer ned i den.

En mgrbrad har ‘en unge’ en klump i den ene ende. Traek eller skeer den fra og brug den som
en selvsteendig bgf.
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Mgrbrad kan lave pd mange made: mgrbradgryde, mgrbrad med blade |gg, flaekket mgrbrad pa
panden, indbagt mgrbrad, marineret mgrbrad pa grillen. Her er klassikeren, som mormor
lavede den (naesten): mgrbradbgffer pad panden med champignon-fladesovs.

Forberedelse

Mgrbraden skaeres op i 4 cm skiver, der trykkes let med knoerne. Alternativ i 1 cm skiver, der
ikke trykkes.

Champignons renses og skeeres i ens stykker - en mellemstor champignon deles med stokken
for sig og hovedet i fire stykker.

Skeer et rgdlgg i halve ringe. Hvis du har en porre, sa skeer den i ringe ogsa.

Stegning

P& en pande med smgr steges lgg og porre.

De tages fra og champignons steges til vandet er veek og de er skrumpet ind.

Sa tages de fra, varmen skrues op, og mgrbradbgfferne kommes pa panden.

Nar de er gyldne, tages de fra. De skal helst kun have et par minutter pa hver side.
Der skal vaere nok fedstof pa panden, sa suppler undervejs.

Kom paprika, tomatkoncentrat og soya ned i fedtet og pisk.

Finish

Pisk noget mel ned i en dl piskeflade og kom over pa panden.
Nar det ligner sovs, sa blandes den hele over i.

Serveres med ris.

Variation: Indbagt mgrbrad

Det kunne vaere en omrulning af frikadellefars, svampstuvning af finthakkede svampe, evt. et
lag kogt skinke og sa noget teertedej udenom. Se evt. opskriften pa beef wellington for flere
detaljer og gar det til en pork wellington. Vi har alligevel ikke rad til oksemgrbrad.

Benlgse fugle
Behgver vi at sige, at det ikke har meget med fugl at ggre? | Tyskland hedder det spansk fugl.

Skaer tynde skiver af nakkefilet fra kalv og bank stykkerne flade med den flade side af en
kegdhammer, eller hvad du nu har.

Strg med rigeligt kruspersille.

Laeg en bred skive bacon i for enden af rullen og rul, sa bacon fletter ind i rullen og ruller
videre pa ydersiden og daekker ydersiden.

Bind med sejlgarn/kedsnor, sa de ligner sma rullestege.

Strg med salt og peber, nar de er rullet.

Brun af pa en pande.

Laeg dem over i en gryde. De ma gerne ligge ovenpa hinanden.

Tilfgj kviste af frisk timian gerne bundet med snor ogsa.

Tilfgj boullion til det daekker.

Simr i en time.

Skum af undervejs. Det vil sige at fjerne det afkogs-skum, der svgmmer pa overfladen med en
hulske eller anden ske.
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Tag fuglene op af kogevandet og skum evt. igen.

Lav en opbagt sovs, hvor fonden bruges som veeske.
Tilfgj evt. flade, nar sovsen har samlet sig + ribsgele.
Hvis du vil have en brun sovs, sa tilfgj sovsekular.

Server med kartofler og agurkesalat.

Stegt lever

Indmad var afskyet af en hel generation, men nu er det pa vej tilbage igen.

Lever og hjerte er muligvis det, der farst bliver accepteret igen.

Lever er spreengfyldt med det livsvigtige og sjeeldne B-vitamin + en raekke mineraler

- hvilket er veganernes mareridt, for de kan ikke fa det andetsteds bortset fra torsk, men det er
stadigveek leveren. Fangerfolkene vidste det, for deres ypperligste delikatesse var lever.

Kalvelever er nok det leekreste. Det skal veere i skiver pa under en cm.

Svinelever skal vaere gko, da svinefarme har det med at opdraette svin i syge miljger, sa
dyrene bliver syge, hvorefter de er ngdt til at bruge penicillin - og hvor havner resterne af det?
| leveren. Det er billigt men problematisk, for det, der var sundt at spise oprindeligt, er nu
usundt.

Tjek at der ikke sidder en rest af den ydre hinde pa leveren, for sa skal den skeeres vaek
Drys med salt og peber, lzeg et salvieblad pa den ene side, steg i smer.

Overvej et lille drys kapers under stegningen. 3-4 minutter pa hver side, max.

Det ma ikke blive til en udtradt skosal.

Server med syltede agurker og blgde lgg og brasede kartofler fra dagen i forvejen.
Eller bare en skive citron til at dryppe over leveren, det ville vaere meget graesk.
Blgde lgg ville til gengeeld veere meget dansk.

NOTE!

Hvis du spgrger en lgve, og den kunne tale, sa vil den sige til dig, at den gar efter
lever og andet indmad og overlader muskelkgd til gribbe og hyaener.
Sa hvilket rovdyr er mennesket, og er det et rovdyr overhovedet?

Mennesket er nok snarere en slags adselsader eller omnivorus = altaedende.
Vores gjne er placeret som et rovdyr = de ser fremad.

Vores tandseet er som en vegetar = de store primater som gorillarer.

Udvikling af menneskehjernen var uteenkelig uden overgang til animalsk fade.
Hvis du spgrger naturfolkene, jeegerne-samlerne, sa vil de lzere dig, at leveren pa
jagdyret er en primaer neeringskilde.

B-vitamin er en 2-komponentslgsning, der kraever, at du udsaetter dig for solskin.
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Hgne

Det kan veere sveert at finde en rigtig suppehane, for madindustrien gar efter den hurtige
gevinst: kyllingen. En hgne er et voksent dyr, der har lagt x-100 &g i sit liv. Kgb den hos din
lokale landmand og du far et dyr, der har brugt sine muskler. Nar du parterer den, sa kan du
se, at muskulaturen er mgrk, hvilket betyder, at den er brugt til noget og derfor er ladet med
naering. En rigtig hene har ogsa levet af graes, orm, larver, nedfaldne aebler, korn + diverse. De
ved selv, hvad der er godt for dem. Burkyllingen kommer ikke i neerheden af den
neeringsveerdi, for den har ikke levet et naturligt liv med naturlig mad. Den er et ulykkeligt dyr,
og du bliver ulykkelig af at spise den.

En rigtig hgne skal koges i tre timer. Du kan smide den hel i gryden, eller du kan partere den.
Nar du parterer, sa skeaer de steder, som skelettet beveeger sig: ved alle led. Skeer farst
igennem ved rygsgjlen. Halsen skal med, gumpen skal med. Hjerte, lever m.m. skal ikke med,
men du skal ikke smide det ud, for det er komprimeret neering. Det skal du hakke og lave en
paté af.

Efter tre timer i gryden kan du tage kgdet op, og suppen er totalt de luxe.
Den er sa kraftig, at den kan bruges til adskillige retter.
Kraften kommer bl.a af, at den er kogt med knogler og skrog. Ben = kraft = sundhed.

Tarteletter

Findes der en mormor-ret, der er mere elsket end tarteletter?

Du har naesten alt, der skal bruges (se ovenfor): hgnsekgd og hgnse-fond.

Du skal bare bruge: tarteletter, evt. grgnaerter, evt. hakkede gulergdder, evt. asparges.

Der er ogsa de, der mener, at rejer er pa sin plads, men det er nok snarere en ret for sig.
Det, der er med hgnsefond eller -boullion er, at den gar til naesten alt muligt. Den smager
ikke af hgne som sadan, den er bare kraftig. Sa den omtalte rejeting kan sagtens laves med
hgnsefond.

Du laver en opbagt sovs med hgnsefonden og tilfgjer hgnen i passende strimler.
Hvis din hgne er ordentligt kogt, sa kan du strimle med de bare naever.
Tarteletterne er varmet i 5 minutter forinden i en ovn.

Blandingen haeldes ned i tarteletterne.

Tip!

Asparges er en sart sag.

Nar du kegber asparges - hvide eller grgnne - sa bestar de af en spiselig
overdel og en uspiselig underdel. Den gode nyhed er, at du bare skal tage
aspargesen og knaekke den. Hvor den knaeskker, er skillelinjen mellem det
spiselige og det uspiselige, det blgde og det harde.

Men: lad vaere med at smide det harde ud, for det skal bare koge laengere.
Hvide asparges har derudover et aspargeshoved, der er ekstra fint og
naesten ikke skal koges. Skaer det evt. fra og tilfgj i sidste gjeblik.
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Gammeldags oksesteg

Udtrykket 'gammeldags' betyder blot, at den skal steges i lang tid - altsd gennemsteges.
S& hvad er det, der skal steges i lang tid?

Det er alle de udskaeringer, der indeholder ben, sener, hinder, talg. Altsa de billige
udskeaeringer.

Den darlige nyhed: De skal have leengere tid i gryden-ovnen-panden-potten.

Er det overhovedet en darlig nyhed?

Nej, for den gode nyhed er: De har langt mere smag og kraft end de dyre udskaeringer.

Er det ikke interessant, at folk er villige til at betale det dobbelte for noget, der er halvt sa
godt?

Denne oksesteg skal falde fra hinanden, bare man kigger pa den.
Traditionel servering er med kartofler og brun sovs og gerne en klat syltetgj som til vildt, dvs.
tyttebeer- eller ribsgele. En syltet asie maske. Lidt surt, lidt sgdt til det fede.

Tyndstegsfilet

Tyndstegen er i princippet den lange rygmuskel, der der gar helt oppe fra halsen og ned til
halen. Her vil man forsgge at minimere antallet af scener ved at pudse stegen af.

Det vil sige at stikke spidsen af kniven - gerne en tynd kokkekniv eller udbenerkniv - vandret
ind under scenen, holde igen med en finger og sa treekke sidelaens vaek fra fingeren/handen.

P& oversiden er en fedtkant, som du ridser pa kryds og tveers.

S& bruner du den pé panden i smar + olie, til den har lukket sig pa alle sider.

Sa steges den i ovnen enten ved 150 grader i 50 minutter eller ved 200 grader i 35 minutter.
| begge tilfeelde skal dit stegetermometer, som du har stukket ind i kernen af stegen, vise 57
grader.

Sa tager du stegen ud til at hvile i 20 minutter og serverer i tynde skiver.

Dette er en steg, der er rosa i midten som en roastbeef, en culotte eller en cuvette.
Glem alt om merbrad, for der er intet fedt til at brune i. Det er ogsa for dyrt.

Sovs: laves af skyen i bunden af stegefadet. Tilfgj radvin for at deglacere*, jeevn evt. med
maizena, smag til med salt og peber.

Jeg foreslar, at du laver rastegte kartofler i steenger som pommes frites eller i 2-cm tern som til
wienerschnitzel. Det er sa DEN pande, du til sidst bruger til at deglacere* med rgdvin eller
bouillion.

Evt. en sjat flgde eller en klat fed creme fraiche + pisk + smag til.

Kartoflerne hygger sig pa eftervarme i ovnen imens.

Tip!

At deglacere vil sige at oplgse det, der har lagt sig i bunden af en stegepande.
Det er en misforstaelse som udgangspunkt, at det er braendt pa, selvom det
selvfglgelig kan vaere tilfeeldet, hvis man oversteger. Pa finere fransk kaldes
det for maillard-effekten, hvilket betyder karamelisering. Det er sukkerstof, der
er blevet brunt, sprgdt og fuld af smag. Det vil vi gerne have med.

Derfor deglacerer vi med veeske og rgrer rundt, til det oplgses.
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Lam i k3l

En traditionel norsk ret. Nardmaendene siger far-i-kal.

Det er sa simpelt som lammekgd, hvidkal og kartofler lagdelt i en gryde.

Lidt ligesom lasagne, far + kal + far + kal til sidst. Vi taler om hvidkal.

Husk timian, salt-peber, nogle smarklatter indimellem og vand til det naesten (ikke) daekker,
for kdlen afgiver ogsa en masse vand.

Lag pa gryden - to og en halv time senere: servér.

Irsk stuvning

En gryderet for bondergve, her lavet med lam.
Lam behgver ikke at vaere dyrt. | byen kegb det hos indvandrerne. Pa landet kab det hos den
lokale fareavler.

Og hvorfor er det, vi her til lands tror, at man kun kan spise lam, der er max et ar gamle?
Andre steder i verden har de intet imod at spise voksne dyr. Det skal bare koge eller stege
laengere, hvad er problemet?

Brun kgdet af i fedtstof pa en varm pande.

Tag det op og laeg groft hakkede lgg ned.

Drys et par spsk mel over og rgr rundt.

Tilfgj en halv flaske porteral - i Irland bruger de selvfglgelig Guiness.
Haeld boullion ved.

Tilfgj rosmarin og/eller timian + groft hakkede gulergdder.

Leeg kadet tilbage og kog i en halv time ved svag varme.

Tag kadet op igen og smid en portion sma kartofler eller kartoffeltern i.
Laeg kgdet tilbage i toppen og kog yderligere 40 minutter ved svag varme.
Retten er sa bondsk, at vi ikke engang gider pynte den.

Til gengaeld smager det SA meget af mormor.

Hamburgeryg med grgnkal

Hamburgerryg er et stykke spreengt-rgget skinke, der ofte er bundet sammen i et net.

Det skal koge en times tid i vand. Kom ikke for meget salt i eller maske slet intet, for det er
spreengt med salt.

Kog det sammen med en gulerod og noget lgg + et par lauerbaerblade og 10 peberkorn. Den
skal hvile i vandet og pa et braet i 15 minutter, inden du skaerer.

Grgnkalen kan kgbes frossen i sma kugler, der kommes direkte i en gryde.
Nar de er tget op, far de lidt salt og peber og evt. en sjat flgde.

Maske du har lyst til at bruge frisk grankal og forsgge dig ud i granlangkal. Kalen skal bare ned
i en gryde og koge i 10 minutter. Sa tager du den op, halder vandet fra, haelder lidt koldt vand
i for at stoppe kogningen og vrider vandet ud af bladene, sa de bliver til aflange kugler. Sa
tager du en kugle ad gangen og hakker den fint.
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Sa skal den over pa en pande med noget fedtstof. Du skal ogsa bruge et par finthakkede sma
skalottelgg - det er de aflange. Dem kommer du ned i et hul i midten af grgnkalen sammen
med en klat smgr.

Nar det er klart, tager du det op af panden og laver en opbagt sovs med mel og flade og noget
af det salte kogevand, som hamburgerryggen ligger og hviler i. Nar smarret er bruset af, sa
kommer du mel i bunden, rgrer, tilfgjer piskeflade, rgrer mere flgde, rgrer ... du kender snart
turen. Sovsen ma ikke vaere for tynd, for den hakkede gragnkal har stadig vand i sig. Riv evt. lidt
muskatngd i. Til sidst kommer du grgnkalen i, og sa er der grenlangkal eller grgnkalsstuvning.

Server hamburgerryggen med grgnkalen, en klat sennep og hvide kartofler.

Hvis nu den skal have hele armen, sa skal der ogsa veere brune kartofler til.

Det skal i s& fald vaere sma kartofler. | en pande tager du smar og brun farin og laver en tynd
karamel. S& vender du kartoflerne deri.

Hjerter i fladesovs

Hjertet er anderledes end anden indmad, for det er jo en muskel.

Hvis du far et helt hjerte, sa skal det dbnes, pulsaren skal fjernes og de katetere, der er
indgangen til hjertet, skal skeeres af. Der vil altid veere et lag ydre hinde i kanten, men det
koger mgrt.

Hjertet skal skylles godt igennem for at fjerne rester af blod.

S& kan du fa en stak paene strimler af 100% muskel.

Du kan med sindsro bruge bade svin og kalv, jeg ville nok ga efter kalv, og her er chancen, at
slagteren allerede har gjort det klart og lagt det i strimler.

Start retten op med noget Igg og bacon i en klat smgr.

Rist hjerterne af oveni til kadet lukker sig.

Heaeld noget fond pa og kog i en halv time.

Tilseet lidt flade og evt. en klat tyttebaer. Det giver et steenk af vildt, der klaeder den lidt sgdlige
smag af hjerte. Eller ribsgelé.

Server med kartofler kogt med en kvist Igvstikke - en lidt overset krydderurt i dag men meget
traditionel.

Og hvad med syltede a&bler? Danmark er verdens bedste klima for sbler - og lad veere med at
kgbe de kedelige importaebler fra New Zealand el. lign, brug de danske sorter. Om efteraret er
det Ingrid Marie, Cox Orange, Belle de Boskoop (verdens bedste madaeble, egentlig et
hollandsk aeble, der blev importeret i 1800-tallet), Discovery, bare det er dansk. Der er meget
mere smag i aebler, der har groet i et kaligt, tempereret klima. Nar frugter gror langsomt og
kaligt, udvikler de mere smag og sgdme.

Lav en lage af vand + eddike + sukker og laeg tynde skiver aebler ned i, mens det kaler af.
Det syrlige aeble er godt til den fede, halvtunge ret.
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Skipperlabskovs

Oksekgd i tern

Vand heeldes over og det blancheres
Skummet i toppen sies fra med en hulske
Kadet tages op

Finthakkede lgg dampes i smar/olie ved svag varme - laeg 1&g pa gryden
Kgdet kommes tilbage

Det deekkes med en lys kalvefond

+ peberkorn

+ lauerbaerblad

Simrer i en time
Bagekartofler skaeres i tern

Halvdelen koger med i gryden i en halv time, s det naesten koges ud og jeevner
Resten af kartoflerne tilfgjes og koger i 20 minutter.

Server med syltede rgdbeder + fint snittet purlgg + en smgrklat + en skive rugbrgd.
Behgver vi at sige, at en gl ikke ville veere upassende.

Kalve- eller lammefrikasse

En klump kalvekad skeeres i tern pa 2x2

Ned i en gryde med let kalveboullion, til det daekker

Nar det koger, skummer det op, og skummet fjernes med en hulske eller lille sigte
+ 2-3 dl hvidvin

+ et helt lgg

+ nelliker - de kan evt. stikkes ind i lgget

+ en krydderbuket - den kan evt. svgbes ind et porreblad, fx det yderste

+ resten af porren i grove stykker

+ nogle hvidslggsfed

+ hele sorte peberkorn

Simrer i halvanden time

Klarggr grgntsager imens:

knoldselleri

bladselleri

gulergdder

champignons

asparges

perlelag - det skal veere hele lgg, sa keb dem bare pa frost eller i glas

ved at skaere de harde grgntsager i tern, champgnons i kvarte og asparges 2 cm stykker - gem
asparges-hovederne for sig, for de skal i til allersidst

Man kan ogsa teenke sig variationer ifglge arstiden: blomkal, grgneerter, ...
Kgdet kan som skrevet veere kalv eller lam, men det kunne ogsa veere fjerkrae, der i sa fald
ikke skal koge i naer sa lang tid.
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Tag kgdstykkerne op med en tang og si suppen, for porrerne er helt kogt ud i suppen.

Kom de nyhakkede grantsager i, fgrst de harde.

Efter 6 minutter kommes asparges og champignons i og til allersidst aspargeshovederne i et
minut.

Sovs

Tag grentsagerne op af suppen for sig, og haeld suppen i en skal.

Nar gryden er kogt tar, s& kommes en stor smgrklump i til opbagning
+ mel

+ suppe i sma portioner som en vanlig opbagning

Nar den er tilpas tyknet, koges den i 8 minutter

+ flade afhaengig af portionsstarrelsen - mon ikke du laver til et par dage, sa 2 dl maske.
Smag, for du ved ikke, hvor salt din boullion var.

+ evt. peber

Skal der evt. lidt syre i? aebleeddike eller citronsaft.

Sa er det blot at komme grentsager og det kogte ked tilbage og varme igennem
Server maske med sma kogte kartofler og et drys persille.

Baf Stroganov

Det er en variation af Beuf Bourgogne, der er kaldt for prototypen pa alle franske gryderetter.
Vi felger i fodsporet pa prototypen her.

Ingredienser: oksekgad, tarsaltet bacon (ellers bare vadsaltet-rgget), lgg, hvidlag, champignon,
sagd paprika, tomatpuré, flade
+ store melede kartofler til kartoffelmos.

Skeer bacon ud i 1/2-cm tern og steg.

Hak lgg og hvidlag.

Fisk bacon op og erstat med lgg-hvidlag.

Fisk disse op og erstat med groft hakkede champignons + lidt smgr + lidt salt, sa
champignon’erne afgiver deres vand.

Fisk disse op, nar de er afvandet - man skulle tro, at det var en fiskeret ...

Sa er der kadets stege- kogetid.

En variation hedder Bgf Sauté Stroganov og kraever de dyre udskeeringer som filet eller
mgrbrad. Grev Pavel Alexandrovich Stroganov i slut-1800-tallet ville nok have veerdsat det.
Det betyder i sa fald, at kedet skal have kort tid pa panden og i gryden.

Hvis man bruger de billige udskaeringer, skal de have en time eller halvanden pa panden ved
svag varme. Det bliver pa ingen made ringere, sa hvorfor kabe det dyre stads?

| alle tilfaelde skal retten have rigeligt med s@d paprika.

Nar kedet er naesten klart, sa tilfgj 2 spsk tomatpure.

Til sidst: tilfgj alt det, der er fisket op undervejs. Kog op.
Overhaeld med 1/4 | piskeflede. Nar det er klart, server.
Med kartoffelmos. Evt. hakket persille. Eller maske et drys italiensk gremolata (se Osso Buco).
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Osso buco

Det er rigtig vintermad, masser af saft og kraft og marv og ben.

Vi skal ikke glemme, at der i knoglerne og marven sidder en masse neering.

Knogler er seerdeles levende, og marven er deres livskanal.

Osso buco betyder gvrigt den hule knogle, og inde i midten af benet kan du se marven.

Tag det skiveskarne larben og vend det i mel med salt og peber.

Laeg det pa en varm pande eller i bunden af en stegegryde med en blanding af olie og smar. En
rigtig stegegryde er af stgbejern, maskke med emalje, og der er et I1ag, der passer til. Det er en
slags ovn i sig selv.

Nar det er brunt = karameliseret pa begge sider, tager du det op.

Sa smider du de tre farver i - det italienske flag er grent, hvidt og rgdt - hakkede bladselleri
(grent), hakkede lgg (hvidt) og hakkede guleragdder (rgdt). Du kan inkludere hvidlgg her, men
du kan ogsa smide halve fed hvidlgg i til sidst, for de koger helt ud.

Sa laver du et hul i midten og laegger et stor klat tomatpure i og rarer, til det bliver blgdt, det
tager det bitre af pureen. Sa skruer du op for varmen og tilfgjer et stort glas hvidvin (radvin
kan bruges) og lader alkoholen fordampe.

Til sidst tilfgjer du kedet + 1-2 daser hakkede tomater + evt. boullion. Det skal bare deekke
kadet.

Det hele koger ved svageste varme i minimum to timer, men tre timer er bedre.

Kgdet skal falde fra benene.

Det serveres traditionelt med risotto, men det bliver maske en anelse for tungt, sd kogte-lgse
ris kan vaere bedre. Kartoffelmos eller polenta er ogsa godt.

Drys med gremolata.

Det er en herlig drys til toppen af en tung ret til at lette den af.

Det er hakket persille + fint hakket hvidlgg + revet citronskal.

NB! Citrusfrugter bliver sprgjtet med mughaemmende pesticider, sa du skal kabe en gko-frugt.
De kan gemmes i kagleskabet, men det er vigtigt, at de er forseglede, for fordampet syre fra
citroner gdelaegger kgleskabets termostat.

Tips!

Vidste du, at et overskaret 1ag i kaleskabet tiltreekker bakterier?
Behgver vi at sige, at du ikke skal spise Igget bagefter men smide
det ud.

Vidste du ogsa, at en overskaret citron er noget af det mest
effektive renggringsmiddel til kgkken og badeveaerelsesfliser?

Den behgver sa ikke at vaere gko ...

Kar citronen henover fliserne som en svamp og med et fast tryk, sa
det sidder citronsaft tilbage. Lad det sidde en halv dag og vask det
af. Sa har du afkalkede, rene fliser.
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Kalve- oksehaler

Du kan rent faktisk erstatte osso buco med haler.
De kreever ogsa langtids-kogning.
| stedet for en sovs kan du tilfgje mere veeske, og sa har du oksehalesuppe.

Peposo

Det siges, at retten er opfundet af et hold minearbejdere i Norditalien. Inden de tog pa arbejde,
stillede de en gryde ind i ovnen, hvor kullene 13 og braendte ud. Eftervarmen sgrgede for
langtidsstegningen. Nar de kom dgdtreette hjem fra arbejde, var maden klar.

Vi skal bruge:

et stykke billigt oksekgad til langtidskogning (fx tykkam)
rgdvin

olivenolie

sorte peber - retten hedder peposo, sa der skal veere rigeligt
rosmarin og salvie

hvidlgg

okseboullion

Skeer kgdet ud i handfuldstore stykker.

Kveaern sort peber groft i en morter hvis det skal smage pebret eller kom hele korn i, hvis det
skal smage mindre pebret.

Brun kgdet i olie og/eller smgr

+ hele hvidlggsfed - 10-15 er ikke for meget

+ krydderurter

+ rgdvin

+ okseboullion

Det hele koger-steger i 3 timer, eller hvis du bruger minearbejdernes metode sa hele dagen.
Server med ris, kartoffelmos eller polenta - det sidste ville vaere originalt.
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Vildtgryde
Gryden er valgt helt bevidst, for vildtkgd er fedtfattigt, og som ovnsteg risikerer du en knastar
0g uspiselig stegq.

Du har faet et stykke vildt fra en jeeger - eller skudt selv - hvorefter du skeerer ben fra kad.
Ben og afpudsede sener koger du sammen med vand og fedt fra det afbrunede kgd +
hgnseboullion + et par dl rgdvin, til du har 1 1/2 liter fond.

Du har hakkede gulergdder, pastinakker, persillerod og kartofler klar + timian og rosmarin.
Du har hakkede lgg, hvidlgg + portvin klar.

Lag klares til gennemsigtighed i smgr.

Skru op og tilseet ked - det er bade vildt og hakket bacon.

Masser af knust/kveernet sort peber.

Tilfgj portvin og lad afdampe.

Tilfgj din fond.

Lad simre i en halv time.

Tilfgj de hakkede rodfrugter.
Simr i en 20-30 minutter.

Tilfgj flade, creme fraiche og krydderurter (timian, rosmarin + ?)
Simr uden 13g.

Nar retten tykner smag til med salt.

Server med kartoffelmos, dampet broccoli og drys af persille.

Mormor kunne godt finde pa at at tilfgje lidt ribsgele til sovsen. Og servere det som tilbehgr.

Tip!

Samme tilberedningsform geelder for en hgne, hane eller kylling -
med tilpasset stegetid.

Gas ter vi ikke taenke pa, for den er nok for stor til gryden, og en
kalkun er helt hen i vejret.

Altsd med mindre dyret deles op i mindre stykker, men sa
forsvinder muligheden for at fylde bugen ud, og sa risikerer vi
afvanding af kgdet.

Det er her, vi kunne overveje den etniske naturmetode med et hul i
jorden, glgdende traekul i bunden, dyret indpakket i fedtet papir +
ler fra et andet hul i jorden opblgdt med vand og klasket hele vejen
rundt om pakken, flere traekul pa toppen, jord eller sand henover.
Stegetid - leengere end i gryde.

Helt hen i vejret? Ikke hvis du spgrger mormor i Udkantsverden.
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FISK

Fiskeri er desveerre blevet en industriel katastrofe.

Overfiskeri vha. keempe trawlere har gdelagt fiskeriet i verdenshavene.

Lokalt er der stadigveek muligheder.

Forurening har betydet, at vi skal taenke os om.

Opdreet i store dambrug med GMO-foder har givet syge dyr, der indholder antibiotica-rester.
Det ma desveerre siges, at nordmaendene er nogle af de veerste, mens faeringerne har formaet
at skabe en sund produktion. Visse fisk fra f.eks @stasien (tilapia, keemperejer) er opdraettet i
vadomrader, hvor der er dyrket ris med sprgjtemidler.

Alligevel kan vi ikke undveere fisk. F.eks er B-vitamin meget sveert at f andre steder end i
torskelever. Og dog, for det viser sig, at tang indeholder det + jod, som vi ogsa mangler. Men
vi har endnu ikke fundet ud af at spise tang, selvom vore kyster svgmmer i det.

| det hele taget har danskere i stor stil faet det sveert med fisk, ikke af de ovennaevnte arsager
men pa grund kraesenhed. Bgrn laerer ikke, at fiskeben kan handteres, uden at de der af det.
Sild, som fagrhen var en naesten-nationalret, bliver ikke spist sd meget af unge laengere.

Det eneste er naermest sushi, der har skabt lidt en modtrend og tak for det. Men det erjo i
princippet ra fisk, og hvor mange husmgdre-faedre har det pa repertoiret?

Det kan ogsa veere, at mange efterhanden synes, at fisk er sveer at tilberede, og sandt nok er
det, at man skal veere praecis for ikke at gdelaegge den. Men det er ikke hgjere videnskab.
Lad os med ukuelig optimisme lave noget fisk.

Fisk kan koges, steges, grilles, bages, dampes, saltes, tgrres, ryges, syltes/marineres, hakkes
og frikadelles. Der er ingen undskyldning for ikke at spise fisk.

Fisk skal ikke lugte af fisk. De skal lugte af frisk havvand. Deres gjne skal veere blanke og ikke
matte. Hvis en af delene bonner negativt ud, sa er fisken ikke frisk.

Rgdspeette, skrubbe

Filetterne eller de hele fisk paneres: dyp i aeg, vend i mel, dyp i a9 igen, vend i rasp.
Steg 3-4 minutter pa hver side. Hvis du kan stikke en gaffel tvaers igennem, er den klar.
Serveres med kogte kartofler og smeltet smgr = smgr fagr det bruner.

+ persille og en skive citron.

Metoden/opskriften er god til alle slags fladfisk. Husk at fiskeskind uden skeael - som man
skraber af - bliver spradt som ultratynd flaeskesveer. Fladfisk plejer vi normalt at fl& pa
oversiden, der er tykkere end undersiden, men det sgrger fiskehandleren for.

Kogt torsk

Torsk er blevet en luksus - arsag: industriel udryddelse af fisk.

Traditionel kogt torsk er torsk skaret i tykke skiver pa tveers af rygsgjlen, nedsaenket i kogevand
med lauerbaer, sort peber, nelliker og en skvaet eddike,

serveret med kartofler og opbagt sennespsovs.

Sennep er fiskesennep af formalede korn - det skal rive lidt i naesen.
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Mgrk sej

Den billigste torskefisk i handlen.
Du kan panere den og stege den pa panden.

Du kan ogsa dampe den.

Det foregar i princippet i en sigte nedsaenket i en gryde med et 1ag over. Der findes selvfglgelig
saerlige indsatser til gryder og endog seerlige aflange fiskegryder beregnet til en hel halvstor
fisk, men det andet fungerer.

En billig dampnings-indsats er den, som gstasiaterne bruger. Den er lavet af flettet bambus og
bestar af 2-3 lag med et 1&g i toppen. Alle lagene bliver dampet pad én gang. Den bruges ogsa
til dumplings, der er en lille rund dej, der foldes rundt om et-eller-andet. Det kunne sagtens
veere fisk eller rejer, krabber, ...

Fladfisk og torskefisk er mager fisk og egner sig ikke til at grille.

Ovnbagt makrel

Dette er et eksempel pa ovnbagning af fisk.

Abn makrellen i bugen og placér grgntsager og krydderurter + salt-peber + citron + smagr.
Hvis du har kebt en hel makrel, der ikke er renset, s& skaerer du forsigtigt fra gattet og op til
geellerne, sé der ikke gar hul pa indvoldene, og sé tager du dem ud henover handvasken. Rens
for blod og slim.

Leeg fisken i bunden af et ovnfast fad eller pakket ind i sglvpapir (se note).
Bag i 30 minutter ved 1800°.

Server med kogte kartofler eller ris.

Spiseligt pynt er altid godt. Et drys persille, en kvist dild, en skive citron.

Note!

Vi bruger ALT for meget plastik og sglvpapir i husholdningen.

Sglvpapir iseer. Det er aluminiumsfolie. Aluminium er giftigt for kroppen, og
selvom industrien forsikrer os om, at det er uskadeligt som folie - de forsikrer
0s om sd meget - sd kan det ikke undg8s, at det afgiver sm& maengder af det
skadelige metal. Du kan faktisk smage det. Det er som at kysse en robot.

Naeste problem er, at det er ikke-nedbrydeligt.

Opfordring: kasser alle dine aluminiumsgryder ved samme lejlighed.

Til din ovnbagte fisk f.eks, brug to ovnfade, der bor inde i hinanden. Det er
ofte sadan, de kan kgbes, i seet. Laeg den lille pa hovedet inde i den store -
eller omvendt - og glem at om sglvpapiret.

De steder i verden, hvor de har palmer, laver de en pakke af et blad om
fisken, som de laegger direkte ned i glgderne. Kunne man teenke sig noget
lignende med en eller anden bredbladet dansk grgntsag. Det er maske lidt
sveert. Men kan forestille sig noget af det fedtede slagterpapir, der bruges til
langtidsstegning/barbeque af shorribs og brisket.
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Fiskefrikadeller

Hvis bgrn - eller voksne der aldrig er kommet sig ovenpa barddommen - siger, at de ikke kan
lide fisk, s kan de maske alligevel lide fiskefrikadeller. Om det s& skyldes, at der ikke er ben i,
eller at der ikke ligger et dyr og kigger pa en fra tallerkenen, er uvist. Der er veeldig mange
fobier og fordomme om fisk i dag.

Fiskefars er torskefisk eller en blanding af det og laks.
| blandingen er der mel, aeg, krydderier og flagde.

| thai-varianten fiskekagen er der hakkede forarslgg, hakkede lgg, lemon-grass, hakket
koriander, hakket hvidlgg, gurkemeje, galangarod, persille, 0.a. Du behgver ikke at ga helt ud i
det eksotiske men blot tage noget af det.

Farsen formes med en suppeske og steges forsigtigt i smear eller olie ved svag varme. De kan
ogsa nedsaenkes i friture.

Serveres med remoulade.

Soyastegt tun

Bgffer af tun laegges i en pande med sort fermenteret soya.
De suger soyaen og serveres som sadan.

Tun er en meget fed fisk. Vi skal ikke spise alt for meget tun, for den ligger hgjt i fadekaaden,
og alle rovdyr pa det niveau akkumulerer tungmetaller i et eller andet omfang. Derfor skal vi
heller ikke spise hajer og rokker. Til gengaeld er tunen en proteinbombe, og det er jo radt kad.
Undga tre tunarter: albacore, hvid tun pa dase og ahi med gule finner og store gjne. Disse
indeholder for meget kviksglv. Skal vi helt undga tun? Nej, vi skal spise sjaeldent og lidt, for
forgiftninger er bestemt af meengden af indtaget.

Tip!
Vi er selv hgijt i fadekaeden, og vi genererer derfor ogsa tungmetaller.

Bly, cadmium, arsenik, kviksglv o0.a. gdeleegger immunforsvaret og haemmer vores
hjernefunktion. Vi bliver simpelthen svage og dumme.

Der er imidlertid metoder til at fa dem ud af kroppen pa. Det kraever en agent, der lgber
igennem kroppen og binder dem.

En af dem er en slag vulkansk lerpulver kaldes bentonit.
Et andet er et mineral, der fas i flydende for og kaldes zeolit.
De skal alle indtages i ngje foreskrevne maengder og virker langsomt over nogle uger.

Kroppen har sit eget udrensningssystem, men tungmetallerne blokerer dem. Visse

planter kan hjeelpe til at fjerne blokeringen:

e broccolispirer, der indeholder et stof kaldet sulforafan - spirer indeholder aktivstoffer,
der er 50-100 gange mere effektiv end voksen broccoli, der i forvejen regnes for
meget sundt

 koriander

e gurkemeje

e spidskommen

* hvidlgg
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Fish and chips

Mgrk sej eller kuller kan erstatte torsk - skaer fisken i 2 cm tykke strimler.

Skeer kartoflerne i 1 cm strimler, og forkog dem i 5 min. i saltet vand.

Brug masser af olie (evt palmeolie/kokosolie, ikke olivenolie) i en dyb pande og steg
kartoflerne. Du kan gemme olien til en anden gang.

Lav en blanding af hvedemel, maizena, bagepulver, salt, peber og mgrkt gl.
Dyp fisken i blandingen.
Tag kartofler op og steg fisken i olien i 8 min.

Nar fisken er klar, s& tage den op og giv chips’ene en tur ned i olien igen ved hgjeste varme.

Bare et par minutter, sa bliver de sprade.

Du behgver ikke servere dem i en vad gammel avis, som de gar i England ;-)
Til gengeeld serverer de sauce tartare til, for remoulade er noget, de ikke rigtig kender.

Sauce tartare

Bland mayonaise med creme fraiche

+ citronsaft

+ sennep

+ hakkede:

kapers, sma saltagurker (cornichoner), lgg, hvidlag, persille, purlgg, dild
+ salt og peber

NB! kom salt i til sidst, da visse ingredienser i forvejen indeholder salt.
Hvor meget? Du SMAGER pa det!

Tip!
En hulske eller en ske af tradnet er ngdvendig, nar man
skal fiske noget op af en friture.

Den skal vaere helt tgr for vand, sa olien ikke sprutter.
Fritureolie pa over 200° giver 2. gradsforbraendinger.

Stegt sild

Sild er sundt pa grund af dens fedtsyrer. Og sa ligger den lavt i fgdekaeden, og hvis der er
rester af tungmetaller, sa er det meget lidt.

Du panerer sildefiletterne med et udslaet og pisket seg + mel eller rasp blandet med salt og
peber. Bornholmerne vil sige, at de skal paneres i rugmel. Vend dem forsigtigt med en
paletkniv.

Bornholmerne anbefaler ogsa, at de serveres med syltede radbeder og rugbrad til.

Se afsnittet om SM@RREBR@D for stegt sild i lage.
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Moules frites

Det er damp-kogte blamuslinger med pommes frites

| forhold til vore forfeaedre helt tilbage til stenalderen spiser vi ikke saerligt mange muslinger i
Danmark, og det er lidt zergerligt, for der er nok af dem, de smager godt, de er sunde, de er
billige, og moderne metoder med at lade dem pa snore er meget skdnsomt for havbunden.

Brug opskriften pa Pommes frites fra afsnittet om Stivelse.

Alle muslinger skal vaere lukkede, inden de koges.

Hvis de ikke ikke lukker sig, nar man banker let pad dem, sa skal de ud, for sa er de dgde, og ja -
hvis du ikke var klar over det i forvejen - sa er det levende dyr, du haelder i kogevandet.

Hvis der er en revne i skallen, skal de helt klart ud, for det overlever de ikke.

Hvis der er lidt ‘skaeg’, der stikker ud, sa fijernes det.

Sa laver du kogevand af vand, timian, lauerbaer, meget fint hakkede gulergdder, skarlottelag,
porre og hvidlgg
+ hakket persille.

Nar det koger, tilfgj et stort glas hvidvin.

Tilfgj muslingerne og damp under Iag i 5-6 minutter.

Ryst gryden en gang imellem.

De muslinger, der ikke har dbnet sig i kogningen, skal ogsa ud.
Et drys dild ser godt ud. En skive citron ligeledes.

Server med et glas hvidvin og et stykke brgd.

Klipfisk

Pa portugisisk hedder det bacalau.

Den saltede fisk udvandes i 24 timer, og vandet skiftes et par gange undervejs.
Finthakket lgg steges i olie og 0gsa finthakkede 3 ansjoser tilfgjes i en pandesovs.
+ halverede cherrytomater

+ et glas hvidvin

+ en dase flaede tomater

+ snittede sorte oliven

+ sort peber

+ lidt citronsaft

Fisken skeeres fra skindet og laegges over forkogte kartofler skaret i sma bade i bunden af et
stegefad.

Imellem lzegges skindet.

Den overhaeldes med pandesovsen.

Haeld evt. et drys kapers i toppen.

Ind i ovnen ved 180 grader i et 15-20 minutter.
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Laks, grred, forel

Lad det veere sagt up-front - og jeg har det skidt med at sige noget darligt om vore naboer -
men nordmaendene er nogle svin med deres laks. De er propfulde af penicillin, fordi
opdreetningsmetoden i de norske indelukkede fjorde giver et darligt miljg for en alt for hgj
koncentration i et farvand med alt for lidt gennemstramning af frisk vand, sa dyrene bliver
syge. Det er Norges svar pa de danske svinefarme. De er opfostret pa GMO-foder, og nar vi
spiser GMO, bliver vi selv gen-modificerede. Kab feergsk opdreettet laks eller vildlaks, hvis du
kan komme i neerheden af dem.

Tre traditionelle tilberedningsmetoder for laks er rggning, bagning og gravning.

Der er to traditionelle rggningsmetoder: koldrggning og varmrggning.

Varmrggning er nemt for enhver, for det kan man gare pa en grill med 1ag eller i en ovn med
en bakke med traespaner. Det skal ske ved laveste varme i ovnen. Der findes ogsa saerlige sma
transportable rgge-ovne, som bl.a lystfiskere bruger.

Koldrggning er mere omstaendeligt. Det kreever en serigs rggeovn og tager et dggn. Det bliver
til gengeeld fantastisk. Metoden er ikke kun til fisk.

En bagt laks er f.eks en lakseside i et fad. Undga alt det her misforstaede og skadelige
aluminiumsfolie og leeg et 1ag pa et ovnfad. Lidt sort peber, et par citronskiver, en klat smar.

Graved laks er interessant. Gravning er traditionelt rent faktisk nedgravning. | et lukket rum
ved jordvarme-temperatur sker der en langsom tilberedning, der involverer fermentering.
Gravning i dag er lidt snyd, for det er mere en mgrnende marinering.

Forellen er en ferskvandsfisk. Den kaldes ogsa for baekerred. Den er yderst delikat og verdens
nemmeste at tilberede. Efter rensning af bughulen laegges den i bunden af en gryde med
kogende vand og 1&g, hvor gryden straks slukkes. Nar der er gadet 7 minutter, er fisken klar og
tages op. Den serveres med dild og citron. Skindet pilles fra, for det er lidt kedeligt. Man kan
skille hver side ved midterlinjen og folde den sideleens, og pa denne made er der fire kogte
filetstykker med fast, tykt og laekkert kad.

Stenbiderrogn

Stenbideren er en maerkelig fisk. Ikke blot at se pa men ogsa at tilberede. Kgdet er sa lgst og
fedtet, at det ikke giver mening hverken at koge eller stege. Den kan ryges, s& noget af det
bleevrede drypper af i rygningen, men resultatet er ikke pa hgjde med de andre fede fisk, der
ryges - typisk sild, al, makrel og laks. Eller torskerogn.

Stenbiderens rogn er til gengaeld formidabelt. Det er de danske farvandes svar pa kaviar.

Den kan derfor spises pa russisk maner med blinis (se opskrift) eller et stykke ristet brad, dild,
citron og en klat yoghurt. Det skal vaere helt simpelt og sart, for det er den salte, saftige smag
af rognene, vi gar efter. Behgver vi at sige, at de skal serveres ra.

Prisen for stenbiderrogn svinger helt ekstremt i forhold til seeson, leverandgr, lokalitet. Men vi
har ikke brug for mere end f.eks 100 g pr. hoved. Om det skal kaldes en forret eller en slags
smgrrebrgd er til diskussion. Hvis man er heldig og fa et knaldtiloud i hgjsaesonen, sa er en
festfrokost med bare rogn + tilbehgr + en flaske tar hvidvin en plads i himlen.
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SUPPE

Heonsekgdssuppe

Den bedste hgnsekgdssuppe er selvfglgelig den, man far pa suppehgnen.
Men der er ikke noget i vejen med at bruge en gulerod, et stykke knoldselleri, en lille porre og
sa noget hgnseboullion.

Husmoderen i forrige arhundrede lavede selv sine kgdboller og melboller.
Det kraever en bollesprgjte. Melbollerne er vand og mel og meget lidt salt.
Kadbollerne er hakket fars med mel i.

Men i den hurtig-nemme udgave kan man jo tage et stykke fersk kylling og skeere i strimler og
koge med sammen med rodfrugterne. Kog lidt mere, end der er brug for i suppen og lav
tarteletter dagen efter.

Graeskarsuppe

Kab et hokkaido-greeskar eller et af dem, der ligner en stor jordngd.

Skezer det midtover og fjern kernerne med en ske.

Resten skaeres i sma tern og koges i vand, der kun lige daekker.

Kom evt. nogle fed hvidlgg med, og vandet ma gerne indeholde et par boullionterninger.

Her vil det veere rigtig godt at have en stavblender, sa man kan purere suppen i et snuptag.

Du kan ogsa bruge en kartoffelmoser, men det bliver ikke sa jeevnt.

Der skal der skrues helt ned for varmen og rgres, for suppen har det med at eksplodere som en
vulkan i sma irriterende udbrud ud over det hele.

Det er 0ogsa godt at servere den med en klat creme fraiche eller tyk yoghurt.

Gule eerter

Der er ikke noget galt med Mgllerens gule aerter, men det er altsa ikke sveert at lave selv.
Du kaber tagrrede flaekaerter og heelder kogende vand over. De star og treekker i nogle timer,
natten over ville veere endnu bedre. Sa haeldes vandet fra, og de koges i frisk vand.

Men hvad koges de i? De koges traditionelt i en den suppe, der kommer af at koge en
medisterpglse og et stykke flaesk. Flaesken skal have laengst tid.

Det er det, som nordmaendene kalde for sulemad.

Nar det er kogt, sa tages det op og aerterne smides i sammen med noget timian.
Hvis suppen skal tyknes, sa heeldes en lille smule eddike i.

Det serveres sammen med kagdet + sennep og rugbrgd. Hvis det skal veere som bondestuen,
skal det vaere pa et treefad eller et spaekbraet.
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Gullashsuppe

Skeer et stykke oksebryst (1/2 kg) i sma tern

Skaer noget bacon (100 g) i endnu mindre tern

Hak et lag og et hvidlgg fint

Skaer et par gulergdder og et par staenger bladselleri i sma tern

Skeer et par rgde peberfrugter i strimler

Rist bacon og fisk dem op

Brun oksekgdet og fisk op

Brun lgg og hvidlgg

Brun resten af grgntsagerne

Tilfgj krydderier: paprika, raget paprika, spidskommen, cayennepeber

Efter et minut kommes kad og bacon + en dase flaede-hakkede tomater tilbage i gryden.
Tilfgj 1 1/2 liter vand og noget okseboullion
Tilfgj ogsa en spsk rarsukker

S& skal det koge i halvanden time
og til allersidst - ca 20 min fgr slut - tilfgjes et par handfulde snittede kartofler.
Server med en klat creme fraiche og et drys persille.

Chilli con carne

Den er lidt pa kanten af at vaere en suppe og en gryderet.

Start med at lave en basis-tomatsovs af hakkede tomater og hvidlag.

Svits noget hakket oksekgd af (1 kg) i en jerngryde til vandet i kadet er fordampet.

Krydr med paprika og cayenne og spidskommen.

Kom kgdet over i tomatsovsen og tilfgj noget okseboullion.

Kog i en time og tilfgj kidneybgnner. De kan vaere fra en dase og kan fas med chillisovs.

Hvis du bruger tgrrede bgnner, skal de opblgdes i vand natten over. Vandet smides vaek.
Dernaest skal de forkoges en times tid. Dette er et eksempel pd, at konserves ikke er darligt.

Nar bgnnerne er klar tilfgj noget hakket rgd peber
OG - her kommer det spaendende - en handfuld mgrk chokolade.
Maske noget frisk koreander eller persille.

Man kan servere brad eller Igse ris til.
Hvis du vil have et par kedlgse dag, sa lader du bare veere med at bruge hakket kad i chillien.
Chili senza carne smager fremragende.

Borstsj

Det er en russisk suppe med rgdbeder.

Hak tre lgg groft og nogle hvidlggsfed groft.

Ggr det samme med et stykke knoldselleri og et par gulergdder.

Tak et stykke oksebov eller lignende billig udskeering og svits i fedtstof.

Heeld de hakkede grgntsager over sammen med lauerbaerblade og hele peberkorn.
+ kogende vand med okse- eller hgnsefond.
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Suppen koger en halv time, mens fedtet i toppen skummes af med en hulske.

Mens det koger, snitter du et hvidkal i halvfine stykker.

Du snitter ogsa to-tre rgdbeder i sma tern.

Det kommes ned i suppen sammen med noget kommen (ikke spidskommen) og to daser flaede
tomater.

Det koger endnu en time.

Sa tages kedt op, da det er feerdigt, og groft hakkede kartofler kommes ved.
Det koger videre, til kartoflerne er mgre (ca. 20 min).

Som det sidste kommes lidt revet rgdbede ved for at genskabe den knaldragde farve.
Nu skal suppen smages til for evt. manglende salt, peber, bouillion.
Kadet er skaret i sma tern og kommes tilbage i suppen.

Den serveres med en klat fed yoghurt eller creme fraiche i midten og et drys grgnt, der kan
veere purlgg, forarslgg, lgvstikke, fint snittet porre eller persille.

Fransk lggsuppe

Der skal bruges 1 1/2 kg lgg, og de skal skaeres i halvgrove stykker.
Svits i olivenolien i en stor stegegryde + salt med svag varme.

Rgr hele tiden undervejs, sa Iggene karamelliseres uden at braende pa
+ 1 spsk mel

+ 1 glas hvidvin

+ en opvarmet suppe af vand og okseboullion

+ en krydderbuket

Op med krydderbuket’en

Rist skiveskaret hvidt brgd i ovnen eller pa en pande, sa det er toastet
Haeld suppen op i portionsskale

Laeg det toastede brgd i toppen og strg med revet ost.

Bag i ovnen til osten smelter i toppen - og server.

Bisque

Hvad er en bisque?

Det er egentlig en suppe lavet pa resterne af en skaldyrsret.

Normalt ville man smide skallerne ud, for man har jo spist kgdet. Men det er synd, for der
gemmer sig enormt meget smag og kraft i skallerne og de dele af rejen, hummeren,
jomfruhummeren, krabben, flodkrebsen. Muslinge- og gstersskaller har ikke ret meget tilbage.

Jamen, er det ikke en dyr og fin ret, og hummer koster jo kassen?

Hvem siger, du skal bruge dyr hummer importeret fra Canada?

Hvad med at fange strandkrabber nede i havnen, ved molen, ved badebroen, det er gratis.
De danske strande er fulde af dem, iseer hvor der er sten pa bunden.

Du kan se krabberne nede pa bunden. Seenk en salatslynge eller lignende metallisk netvaerk
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ned, hvor der er fastspaendt madding i bunden. Der skal veere noget tyngde, der saenker det
ned.

Der gar ikke lang tid, fer krabberne veelter indover for at ade, for de er gradige.

Hiv netveerket op, snup krabben pa overkroppen sa den ikke bider dig og stik en kniv ind bag
hovedet.

Hvis du er nervgs, sa brug en grilltang.

Du kan ogsa gemme dagens fangst i en spand med lidt vand, til du skal bruge dem.

De kan fryses, hvis du ikke vil bruge dem samme dag.

Hvis du bruger skal-rester, sa:

Knus skallerne i en pose med en kagerulle el. lign.

Varm olie op i en dyb pande eller wok

Smid skallerne i

+ noget tomatpuré

+ 1/2 dase hakket tomat

+ hvis det haves: noget cognac eller andet steaerk sprut og seet ild til
+ hvidvin - gl kan 0gsa bruges men brug da ogsa lidt citronsaft
+ frisk timian

+ salt, peber og paprika + evt. cayennepeber

+ vand til det deekker

Kog i en time (i modsaetning til fiskefond, der kun ma koge et kvarter)
+ flgde eller creme fraiche
+ smgr

Til sidst kan der tilfgjes indhold fra skaldyrene - fx hvis det er jomfruhummer
... men det har du nok spist i forvejen

Der kan ogsa tilfgjes stykker af fisk

eller fiskeboller

eller melboller, hvis der ikke er andet

eller brgdcroutoner

+ evt. en klat creme fraiche og lidt brendkarse eller andet frisk bladgrgnt.

Tip!

Hvorfor det det, at danskerne ikke ved, at deres omkringliggende have er
fuld af krabber. Den mest almindelige er strandkrabben.

Den findes ved alle kyster, hvor der er sten, den kan gemme sig i. Ofte kan
man fange dem i lystbadehavnene.

De er ligesa delikate som dem, man kan kgbe i dyre domme hos
fiskehandleren, og som ofte kommer fra udlandet.

De er ikke sa store, sa der er brug for nogle stykker.

Hvis du er en familiefar, der skal udfordre dine bgrn en sommerdag, sa giv
dem et dykkerseet med snorkel og en netpose og leer dem, at krabber ikke er
farlige, nar man bare snupper dem pa skjoldet. Vi taler om strandkrabber,
der maske kan nappe dig lidt og ikke om et eller andet baest, der klipper en
finger af dig.
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NOGET MED KAL

Vi har veeret inde over grgnkalen og faret i kal i tidligere afsnit.
Vi spiser alt for lidt kal i dag, og det er godt for systemet.
Og sa er det billigt.

Stuvet spidskal

Spidskalen er kalens konge.

Skeer det ud i blade og grove stykker og smid pa panden.

Nar det har afgivet lidt vand - der gar kun et par minutter - sa stuv med flade.
Det er perfekt tilbehgr til mange kadretter.

Gammeldags hvidkal

Det er en sgnderjysk egnsret, der er supernem at lave.

Sgnderjylland er det sted i Danmark, hvor kalen er konge.

Det var ogsa bedre til at lave pglser end andre steder, og det skyldes - med fare for at komme
til at fornserme nogen - at de var teettere pa Tyskland, og tyskere har bare altid veeret bedre til
at lave pglser end danskerne. Deraf den sgnderjyske kalpglse, der ville vaere perfekt med
gammeldaws hvidkal og en skive rugbrgd.

Vor mor lavede kalen ved at kgre et halvt hvidkal gennem en kadhakker.

Jeg vil mene, at en blender kan ggre noget af det samme, men ggr det neensomt og lad veere
med at smadre den totalt.

S& kom hun det over i en gryde, tilfgjede lidt salt og smgr, og det var sa det.

Det skulle ikke gennemkoges, bare vendes og matte gerne veere lidt friskt og halvrat.

Blomkalssuppe - legeret

Blomkalen plukkes til sma buketter og koges i vand med hgnsefond (eller grgntsagsfond).
Suppen legeres med flgde eller sgdmeelk rystet med mel. Maizena kan ogsa bruges.

Sauerkraut - surkal

Surkal er den sundeste form for kal, der findes. Hvorfor? Fordi udover alle kdlens fantastiske
egenskaber, sa er den nu fuld af maelkesyrebakterier, som maven elsker.
Husk at al sundhed starter i maven.

Kab et gko-hvidkal. @ko kan veere lidt noget svindel, men i det mindste ma man ikke sprgjte
med pesticider, der draeber alle de gode bakterier.

Skaer det midt over og skeer stokken vaek i nogle trekant-stykker. Hvis du gerne vil have det
med, sa snit det i ekstra-fine stykker.

Skeer kalsiderne ud i tynde skiver.

Der kan godt blandes lidt op med f.eks revne guleragdder elller andet, men de bidrager ikke til
bakteriekulturen pd samme made som kalen, der har disse unikke egenskaber.

Kom det over i en stor skal, tilfgj salt - 20 g salt pr. kilo kal - forholdet er vigtigt.
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Sa starter du med at massere kalen for at fa vandet fri ved at nedbryde fibrene. Brug evt.
knytnaeverne. Lad det hvile en halv time, og du vil se, at kdlmassen er reduceret til halvdelen.
Tilfgj sennepsfrg og kommen (ikke spidskommen) og bland rundt.

Du har brug for et stort glas, som du kan lukke med et |1ag.

Pak kalen og tryk den ovenfra med evt. en stor pistil fra en morter.

Sgrg for at alt vandet kommer med, sa kalen kan stad nedsaenket i vand.

Fermenteringen tager 2-3 uger.

NB! Sgrg for at lette pa laget med jeevne mellemrum. Fermentering er geering, og hvis ikke
overtrykket kan lettes, s& eksploderer glasset. Lad derfor veere med at bruge et 1dg med
gummipakning som til syltning. Laget skal vaere en lille smule utaet. Stil evt. glasset pa en
bakke, hvis vaesken flyder for hardt. Left I1dget og giv det et tryk, sa kdlen er under vand.
Vandet er fuld af de rigtige bakterier, hvis kalen stikker op over vaesken, sa er der darlige
bakterier, der gar i gang. Skulle det ske, sa fjern straks bladene i toppen.

Surkal kendes overalt i verden. | Korea laver de kimchi med paprika-chilli. Det kan holde meget
lenge, der er hgrt helt op til fem ar. Koreanerne blander gerne den lagrede og den unge. Eller
rettere: de holder dem adskilt i forskellige sma skale serveret til samme ret.

Kaldolmer

Dolme betyder noget, der er rullet rundt om.

Du laver en frikadellefars og blander lidt kogt ris fra dagen i forvejen i.

Du tager forsigtigt de starste blade fra et hvidkal, savoykal, kinakal el. andet med store blade
og skaerer et hak op i den harde, tykke strimmel i bunden af midten fra. Det meste af bladet
skal stadig haenge sammen.

Det kan veere en fordel at smide kalhovedet ned i noget kogevand og blanchere det, som det
hedder, for sa er det nemmere at skille bladene ad. uden at de gar i stykker.

Nar bladene er kglet af, laegger du en klat frikadellefars pa et blad og folder rundt om.

Du kan enten binde et stykke sejlgarn om eller stikke en tandstik igennem dolmen for at holde
pa bladet. De burde ogsa kunne holde pa sig selv, hvis man vender folden nedad og pakker
dem sammen i et ovnfast fad. Sa haeldes en tomatsovs over.

Der behgves bare dasetomater, der er blended med en stavblender + lidt salt, peber, oregano,
hvad du har lyst til.

Og sa skal de have en halv time i ovnen ved 180 grader.

Graekerne laver ogsa dolmer, dolmades af vinblade.
Se afsnittet om Retter fra den Store Vide Verden.
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EN HEL STEG | OVNEN

Hvad for en ovn taler vi om?

Er det med varmluft eller er det en gammeldags over-undervarmeovn.

Det kunne selvfglgelig ogsa veere en endnu aeldre gasovn eller en stenovn med braende.
Hvor mange kg. vejer stegen eller vigtigere: Hvor tyk er den = hvor langt ind til midten?
Hvilket kad taler vi om?

Skal der ske noget med stegen, fgr den ryger i ovnen?

Skal den ind og ud flere gange?

Hvilken temperatur, og skal den aendres undervejs?

Er det minimaltids-stegning eller langtidsstegning?

Dette vil vi svare pa undervejs, for der gives ikke én regel for alt.

Tre ting kan vi sige med sikkerhed:

En steg skal ligesom skaert kad pa panden hvile bagefter.

Et stegetermometer vil vaere en god ide at have.

Leer din ovn at kende og respekter dens seerheder og svagheder/styrker.

Kyllingesteg

Det geniale ved kyllingesteg er, at der gemmer sig 2-3 retter i den.

1. dag er det gammeldags kyllingesteg.

2. dag er det fyld til tarteletter.

3. dag er det hgnsesalat - se afsnittet om smgarrebrgd.

Vi kunne ogsa have tilfgjet suppe, men det ville veere en kogt hgne/kylling.

Lad veaere med at kgbe de billigste udpinte burhgns, der aldrig har bevaeget sig laeengere end 35
cm, der er fodret med GMO-korn suppleret med antibiotika.

Hvis nu du er den lykkelige ejer af en rémertopf, sa er det der, du lsegger kyllingen. Du skal
huske at leegge lertgjet i blgd i vand i en time forinden, for det er terracotta, og det skal suge.
Du skal ogsa huske at stille den ind i en kold ovn og taende for den, for den skal varme
langsomt op.

Til gengeeld far du en saftig steg, og den passer helt sig selv under laget.

Laeg evt. nogle grgntsager i bunden, der kan give lidt veeske. Romertopfen eller stegesoen er
en slags dampovn i sig selv, og den marokkanske variant, taginen, kan man ogsa stille pa
gasblusset. Faktisk kunne man ggre det i en stgbejernsgryde med laget pa.

Hvis du steger i et ovnfad, sa abn en gang imellem og hald skyen fra fadet op over kyllingen.
Helt traditionelt steger man med lever, hjerte og hals inde i maven + et bundt hakket persille.
Man kan lukke hullet med en kadnal eller en spids pind.

Server med kartofler, brun sovs og agurkesalat.

Agurkesalat: fint skarne agurker i eddike og sukker. De skal bare have et par timer.

De smager rigtig fint uden andet tilsat, men der kan sagtens eksperimenteres med fennikel,
stjerneanis, dild. Det er bare ikke ngdvendigt, da en velstegt kylling har sa meget smag i sig
selv.
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Flaeskesteg

Nogle mener, at den rigtige flaeskesteg ikke er koteletstykket, svinekammen.

Det kan blive tgr og kedelig.

Det er slaget eller ribbensstegen. Typisk er selve ribbensstykket skaret fra, men det ville vaere
en god ide at tage det med, for ben = kraft og smagqg.

Sveeren skal vaere sprgd. Det gares ved at sgrge for, at stegen er ridset, til den lige nar kgdet.
En skudsikker metode er at tage en hobbykniv og indstille spidsen til svaerens tykkelse. S
skaerer man ikke for langt ned, for det ville betyde, at vaesken ville sive ud, stegen bliver tgr,
og sveaeren bliver slatten.

Et kinesertrick - de er eksperter i at lave spragd sveer - er at prikke sveeren med en hel masse
sma huller med en syl.

Nogle vender stegen pa hovedet og laegger den noget salt + vand, der lige daekker sveeren.
Smid nogle peperkorn, noget hel allehande (ikke for meget), nogle lauerbaerblade og et par

nelliker ned i vandet. Efter 20 minutter vender du den om. Med den metode kan man faktisk
vente med at ridse igennem, for nu er sveeren blgd. Rids kun svaeren og ikke ned i kgdet

Sa skal den steges ved 150 grader i 2 timer, Til sidst skruer man op til 225 grader, til sveeren
bliver mark. Stegen skal hvile i et kvarter, for den skaeres. Husk at stegen steger videre pa den
varme, den har opsamlet fra ovnen. Hviletiden holder pa saften i kadet - hvis man bare skaerer
med det samme, sa Ilgber den ud.

Altsa spar pa elregning ved at bruge eftervarme i ovnen og efterstegning i kedet.

Flaeskesteg kreever ifglge mormor brun sovs, kartofler og rgdkal.
Men tag det som: noget sovs, noget stivelse og noget syrlig-sgdt som modspil til det fede.

Rodkal

Det er i rgdkalen, man kan trykke den af med julekrydderierne.

Snit kalen fint, maske minus stokken. Eller skaer stokken fra og snit den ekstra fint.

Tilfej lidt vand, der ikke daekker men kun damper, for der er meget vand i kalen.

Tilfgj krydderier: nelliker, sorte peberkorn, kanel, stjerneanis.

Tilfgj eddike. Nogle leegger et par appelsinskiver i med skal (gko!).

Kog i en time og se, at vandet synker. Rgr rund et par gange undervejs.

Hvis du laver den dagen i forvejen, stiller den pa kgl og varmer op, bliver den endnu bedre.

Culotte / cuvette

Der er de, der mener, at cuvetten er bedre end culotten, for der er bedre fordeling af fedt.

Og sa fas de helt sma pa under et kilo, sa du ikke skal slas med et bjerg af kad.

Rids stegen i fedttoppen i diagonaler, der krydser hinanden.

En skarp kniv er guld veerd, ellers brug en hobbykniv med mindste udtraek.

Gnid med salt.

Varm fedtstof, typisk en blanding af smgr og olie i panden til god varme.

Laeg stegen med fedtkanten nedad farst. Rgr den ikke til den er godt forseglet/karameliseret.
Vend den og ggr det samme. Her kan du tilfgje peber og evt. krydderurter, timian, rosmarin, ...

Leeg den i ovnen i ca. 35 minutter afhaengig af starrelse.
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Tip!
Nar man skaerer en steg som f.eks en cuvette ud, sa er det
ngdvendigt at studere kagdfibrene. Det er et lille anatomistudie.

| cuvetten f.eks er der en bred ende og en smal ende. Som regel vil
fibrene ga pa langs af den smalle ende og derfor skal den skaeres
mod fibrene - altsa pa tveers.

| den brede end vender fibrene og gar pa tvaers, sa derfor skal den
skaeres pa langs.

Det betyder: Start med den smalle ende, og nar den er klar, sa slut
af med den brede ende. Det er da simpelt!

Hvis du er i tvivl, sa skeer en skive og se pa snittet. Hvis du ser
lange strimler, sa er det forkert, og sa bliver skiven sejere at tygge.
Hvis du ser sma afrundede felter, s& er det helt rigtigt.

Andesteg i ovn

En hel and lyder voldsomt, hvis man kun er en person.
Men taenk pa det pa samme made som kyllingestegen:
Der er mad til flere dage, og den indeholder flere retter.

En rigtig juleand skal fyldes med aebler og svesker.

Der er meget fedt i en and, sa der skal ikke tilfgjes noget.

Steg den i 2.5 timer ved 150 grader. Overhaeld dem med sit eget fedt hver halve time.
For at vaere sikker pa, at den er godt stegt, sa tag den ud, parter den, lad den hvile

og nar den skal spises, s& kom den i ovnen igen i 20 minutter.

Andefedt giver den vildeste sovs. Tilfgj evt. en sjat portvin eller rgdvin. Jeevn med maizena.
Server med hvide og evt. brune kartofler, rgdkal, ribsgele, asier og walldorf-salat.

Walldorf-salat
halve vindruer

fint hakket bladselleri
hakkede valngdder
fladeskum

Hvis du slanker den og haelder fedtet fra, s& gem fedtet stivnet pa kgl. Der er SA meget smag i
andefedt, og lige om lidt vil du gnske, at du havde en klat til at stege et aeble i.
/blefleesk med andefedt ... jeg siger dig!
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Andesteqg i gryde

Det er blevet dyrt at bruge elovn. De globalistiske elkarteller aftalte i efterdret 2022, at de
kunne skrue helt vildt op for elpriserne og sige, at det hele var Putins skyld. Javel ja, men
naesten alle retter kan laves pa pande eller i gryde. Husk at flaskegas er meget billigere end
by/naturgas. Husk at en stgbejernsgryde med I13g kaldes for en hollandsk ovn (eng. dutch
oven). Det virker selvfglgelig bedst, hvis man laegger den ned i et nedbraendt bal med
gledende kul og skovler kul op pa laget pa spejdervis.

MEN: her er en opskrift pd andesteg i jerngryde.
Den kan faktisk ‘risikere’ at blive saftigere end and i elektrisk ovn.

1 and pa ca. 2.5 kg
2 aebler

en handfuld svesker
1 dl vand/bouillon

1 dl portvin

1 tsk knuste enebaer
salt og peber

Gnid anden indvendigt og udvendigt med knuste enebeer, salt og peber
Fyld anden med ablerstykker og svesker.

Brun anden i en jerngryde.

Haeld bouillon og portvin ved og laeg 1&g pa.

Lad anden stege ved svageste varme med brystet nedad i 2 timer.
Vend anden og steg videre 1 time med ryggen nedad.

Stil til afkgling i fedtskyen til naeste dag med brystet nedad uden 13g.
Tag anden op, partér og lun i 120 °C varm ovn.
Seet til slut under grill for sprgdt skind.

Tip!

Samme tilberedningsform geelder for en hgne, hane eller kylling -
med tilpasset stegetid.

Gas tar vi ikke taenke pa, for den er nok for stor til gryden, og en
kalkun er helt hen i vejret.

Altsd med mindre dyret deles op i mindre stykker, men sa
forsvinder muligheden for at fylde bugen ud, og sa risikerer vi
afvanding af kadet.

Det er her, vi kunne overveje den etniske naturmetode med et hul i
jorden, glgdende traekul i bunden, dyret indpakket i fedtet papir +
ler fra et andet hul i jorden opblgdt med vand og klasket hele vejen
rundt om pakken, flere traekul pa toppen, jord eller sand henover.
Stegetid - laengere end i gryde.

Helt hen i vejret? Ikke hvis du spgrger mormor i Udkantsverden.
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Lammesteg

Om lammet er der at sige, at englaenderne stadig har terminologien.

Der er lamb. sheep og mutton.

Lammet er ikke over et ar.

Det unge far (sheep) er ikke over to ar.

Det fuldvoksne far (mutton) er alt over 2 ar. Her bliver det sa forvirrende, for i den tidligere
indiske koloni Indien kan mutton ogsa betyde ged.

Det betyder i realiteten, at der er tre slags opskrifter eller maske snarere koge-stege-tider for
de tre aldersgrupper, hvor lammet selvfaglgelig skal have mindst og kortest og det fuldvoksne
far skal have mest. Det betyder ogsa, at smagen af faret fedststof er langt kraftigere hos det
fuldvoksne dyr.

Der er tre steder pa et lam der bruges til steg: kallen (larbenet), boven (skulderen) og
rygstykket. En hel kglle er til en familiemiddag, for der er mad til minimum seks personer.
Boven er mere overkommelig. Og ryggen er nem at dele over i flere dele. Det er ogsa den, der
kan blive til koteletter.

Der blev ikke spist sa meget lam fgrhen, for lammene blev ofte til far, fgr de blev slagtet, og
farepwlse kan godt veere en temmelig ulden sag, sa krigs-generation ville efterfglgende ikke
rgre ved det. Det var farst med 60-70'er-generationen, at det naermest blev populeert. Jeg tror,
det var alle rygsaeks- og chartersturisterne, der var en tur i Greekenland, der laerte det.

Graekerne og landene omkring Middelhavet tager gerne og stikker stegen. Tag en spids kniv og
lav et hul, hvor et halvt fed hvidlgg kan presses ind.

Gnid stegen ind i salt, peber og rosmarin, og steg den fgrst ved 225 grader i 20 min og ved
175 grader i en time og et kvarter. En halveret steg eller en bov skal have mindre. Her er det
igen, at stegetermometret kommer ind, for hvor stor eller lille er stegen? Vi vil gerne have en
kernetemperatur pa 58 grader.

Nar den steger, drypper der fedt fra. Du kan bruge det til noget ved at placere stegen pa en
rist ovenpa et ovnfad eller en hel bradepande. Her laegger du skiveskarne kartofler med et drys
krydderi pa. Der er ogsa nogen, der heaelder flade ned i, og sa bliver det til fladestuvede
kartofler. Det kan godt blive lidt tungt, s& kartoffelbdde er laekre. Graekerne ville 0gsa presse en
citron udover kartoflerne, nar de er halvt feerdige.

Og hvorfor skal vi spise lam?

Hvis valget star mellem darligt kasseret-udtjent stald-feengslet malkekvaeg fodret med
gensplejset dgdskorn og et far/lam, der har gaet hele sit liv og spist graes pa en mark, hvad
vaelger vi sa?

Stegt fasan

Opskriften gaelder for de fleste vildtfugle. Hvis du bor pa landet, sa tal med jeegerne og fa en
god pris. Hvis fasanen er nylig skudt, smager den mildt. Hvis den har haengt en uge eller to,
smager den mere kraftigt. Nogle veelger at leegge den i blgd i keernemeelk, for at tage den lidt
trannede smag. Da det er vildt kad, er det naesten uden fedt og derfor nemt at stege tart. Der
er stor forskel pa bryststykkerne og larene, og visse opskrifter behandler dem som to
forskellige retter. Larene skal have leengere tid.
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Det kunne klares ved at komme dem i gryden farst.

En fasan er en lille fugl. Hunnen er mindst. En person med god appetit kan sagtens spise en
hel fasan.

Ingredienser:

Fasan

salt, peber

persille

timian
lauerbaerblade
smgar

fersk letsaltet spaek
olivenolie

skivet gulerod
hakket lgg
piskeflgde
hagnseboullion
rgdvin-brandy-portvin
1 spsk maizena
hvidlagg

honning

kartofler

vindruer

baergelé

Gnid fasanerme med salt og peber - vi siger, at du steger to, for du skal have gaester i dag,
eller familien skal have mad.

Bland den hakkede persille, timian og de knuste laurbaerblade sammen med 100 g smgr og
fordel blandingen ind i hver fasan.

Daek fasanerne med skiver af spaek og bind rundt med sejlgarn. Sammen med smgr og flade
sgrger det for at modvirke tgrstegning.

Smelt 100 g smgr i en gryde sammen med olivenolien og brun fasanerne med samt spaek.

Nar fasanerne er brunede, kom da ca. 1 | vand, bouillonterning, redvin, brandy, portvin,
whatever + hvidlgg, den skiveskarne gulerod og det hakkede lgg i gryden, hvorefter fasanerne
smasimrer under 13g i ca. 1 time.

Maerk efter i Iaret med en kgdnal. Brug den siede stegesky til saucen.

Kom den i en lille gryde og lad det koge ind.

Jeevn med Maizena rgrt i koldt vand + piskeflade.

Tilseet halverede vindruer og kog 3-4 minutter.

Smag til med salt og honning og evt. lidt gelé (rgnnebeer, ribs, tyttebaer, evt. mynte ...)

Fasanerne parteres og anrettes pa et fad med lidt sauce.

Server med kogte kartofler, drys af persille + ekstra vindruer.

Hvis jeegerne har skudt en skovdue, en stak agerhgns, en vildand eller en vildgas, sa er
fremgangsmaden den samme. Gasen er selvfglgelig den starste, s& den skal have mest tid.
Og sa har alle jeegere jo deres egne opskrifter, sa spgrg lige efter dem.
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Tysk Haxe

Haxe er svineskank, hvilket er knaestykket. Det er meget fedt pa ydersiden men meget fint og
saftigt pa indersiden. Det er en af de billige udskaeringer pa dyret.

Prik en masse huller i svaeren, sa vandet kan slippe ud, og der kan laves sprad svaer.

Pensl med olie pa det brede kgdstykke, der er blottet.

Stik det og pres spidse hvidlggs-splinter ind.

Grid sveeren og iseer kgd med knust enebaer, fennikelfrg, kommen (ikke spidskommen), salt og
peber. Kom godt ind i folderne.

Tag to kadpinde og stik pa kryds og tveers i den brede ende.
Dette er et stativ, der far stegen til at std pa kanten af en rund skal. De holder ogsa pa saft.
Stil i keler natten over udaekket, sa svaeren kan tarre.

I bunden af et stegefad kommes groft snittede lgg, gulergdder og halverede hele hvidlgg med
snittet nedad + lauerbaerblade og hele enebeer.

Overhaeld med en mgrk gl af typen porter + bouillon.

Kom i ovnen 2 timer og 10 minutter ved 160q.

Tag ud, pensl sveeren med olie og stil ind for sig selv ved hgj varme i 30 minutter.

Huvil.

Imens laves glsovs ved at presse saften gennem en sigte. Grgntsagerne er brugt, veek med
dem. Jeevn med maizena rgrt op i lidt vand.

Sveeren er nu ultrasprgd og kgdet falder fra benet. Stegen serveres med keempefleeskesveer til
0g glsovsen.

Tyskerne ville servere en handfuld sauerkraut til. Men traditionelt dansk tilbeher til f.eks
flaeskesteg ville vaere ganske passende. Iseer da mange af de retter, vi tror er serkedanske,
ogsa kendes af tyskerne.

Note!

Pa ét punkt er vi kritiske overfor mormors sovsekunst. Hun brugte
gerne det, der hedder en meljeevning, der var en spsk mel rystet
med maelk. Der er intet problem med mel i sovser som tykner og
jeevner, men sa skal den veere der fra starten. Hvis man, som
mormor havde for uvane, at ryste en jeevning og rgre i for
servering, sa fik vi ganske vist en jaevnet sovs, men vi fik ogsa en
sovs der smagte af uoplgst mel. Mel kraever kogetid for at oplgses.
Det skal koge lige sé leenge som der, hvor det kommer fra: kornet
eller kartoflen. Her vil maizena vaere en bedre lgsning, for den
smager ikke af noget og bliver hurtigt oplgst.

54



EN HEL STEG | OVNEN

Roastbeef

Det er vigtigt at tage stegen ud en time fgr, den skal bruges.
En kold steg, der far et chok ved bruning, afgiver for meget saft.

Vi bruger her topstykket af bgffen bundet sammen med sejlgarn.

Det er det magre stykke, sa det skal gnides let med olivenolie.

Rul det med salt og peber pa skeerebraettet.

Hvis vi bruger et andet stykke - og vi taler om en udskeering fra den bagerste del af ryggen,
hvor der er mere fedtkant - sa snitter vi det som en flaeskesteg men pa kryds og tveers, gnider
snittene med salt og bruner fedtsiden af fgrst, til det afgiver fedt og salt, hvorefter vi vender.

Om fedt: Hvis du eller dine geester ikke er til at spise fedtkanten bagefter, selvom den er
spraengfuld af smag, sa kan den jo skaeres fra. Men behold den for enhver pris pa under
tilberedningen, for ellers far du en kedelig steg.

Den brunede steg leegges i et stegefad ovenpa:

snittede gulergdder

halve eller kvarte lgg - skeer de to ender fra og de yderste blade
behold evt. resten af skallerne pa, for der er farve i dem til god sovs
groft snittet bladselleri

nogle halverede hvidlgg med snittet nedad

Hvor lang tid den skal stege afhaenger af dens tykkelse, men det sikreste er at bruge et
stegetermometer og ramme et sted mellem 55 og 58 grader = fra mere til mindre rosa i
midten. Det kunne veere 20 minutter ved 175 grader for en lille steg.

Nar stegen er 'faerdig’, er den ikke faerdig men skal hvile i en halv time eller leengere.

I mellemtiden bruger vi de udkogte grgntsager i bunden fuld af den kraft, der er dryppet fra
stegen, giver de halve hvidlgg et tryk og fjerner skallerne og tilfgjer en halv liter bouillon, der
koger ind. Har du teenkt over, at et ovnfad af jern, der passer til stegen, ogsa er en
stegepande? Saet den over pa dit gasblus - det virker knap sa godt pa elblus - og kog sovsen
feerdig. Der ma ogsa gerne tilfgjes et glas ragdvin. En teskefuld tyttebeer- eller anden rgd syrlig-
sgd marmelade vil veere prikken over I'et.

Helt faerdig bliver den ferst, nar den er kart igennem en sigte. Den er selve stegen til en
engelske sunday roast derhjemme hos mormor men o0gsa serveret nede pa pubben/kroen.
Mange engelske pubs serverer lette maltider til daglig, men om sgndagen far den hele armen.
Sa er der maske ogsa lam, svin og kylling at vaelge imellem, og det tar vi slet ikke taenke pa.

Tilbehgret er traditionelt ristede kartofler og

Yorkshire pudding - taenk pa det som hjemmelavede tarteletter:

4 piskede ag + 2 dl sgdmeaelk + 200 g hvedemel + salt rart til en flydende dej.
Englaenderne har en saerlig ovnplade med runde fordybninger i, men en stribe sméa ovnfaste
forme er ligesa godt - kan en stak tykke kaffe- eller tekopper ikke bruges?

I bunden af hver kop-form kommes lidt olie. Dejen haeldes over - den skal veere lidt i
underkanten. De skal have 20-25 min ved 190°. | stedet for at heelde sovs over kartoflerne
heelder man den ned i dette stykke bagveaerk.
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Grillen er det kontrollerede abne ildsted med breaende og kul.

Det producerer som udgangspunkt direkte stralevarme, men med kendskab til ildstedet 2.0
kan vi opna mange effekter, der hgrer hjemme i hi-tech-ovne + noget, som selv hi-tech-ovnen
har sveert ved at praestere.

Grillspyd

Her er der fri fantasi, men det vil altid veere en god ide at skeere kgdet ud i passende klumper
og marinere det natten over eller fra om morgenen, hvis du har tid.

Bland stykker af kad, l@g, peberfrugt, champignon pa et spid - eller hvad du har lyst til at
marinere. Det kan blive faerdigt pa grillen pa samme tid som kgdet. _

Spar evt. dig selv og andre for grillpglser, der spraekker, eks;?loderer Pg udtgrrer ved at skeere
dem i 4-5 cm stykker og stikke dem pa spyd pa tveers - pa langs - pa tveers - pa langs ...

Marinade
Der er mange opskrifter derude. Men hvad er det, marinaden skal ggre? Den skal mgrne, den
skal tilfgje vaeske og/eller fedstof, den skal tilfgje smag. Men hvis du har lagt maerke til det, sa
synes man f.eks i supermarkederne, at marinade er til for at sminke kad, der naermer sig sidste
salgsdato. Well.

Overvej et U-formet grillspyd
olie - til at smare som pa billedet. Det giver en
citrusfrugt iseer citron for at magrne god fiksering af emnet, og sa
lidt eddike, hvis der ikke er citrus ved handen kan man f.eks grille en stribe
yoghurt ... mnjaa det er marinade til curryretter hele pglser pd den made.

balsamico-eddike
krydderier du kan li*, eller som du synes passer til ingredienserne - rosmarin er godt til lam,
salvie er godt til svin, timian er godt til alting

lidt hvidlgg - eller en hel masse

chilli hvis du er til noget med en skarp kant

Stik en lillefinger ned og smag pa det. Hvis det smager godt, vil dit grillspyd smage godt.
Der er ikke stor forskel pa dressing til grantsager og marinade til kad.

Pas pa med at smide noget med alt for meget olie pa en gril. Nar olie og fedt drypper ned, sa
gar der ild i kullene. Der er som benzin pa balet.

Tips og noter!

Af en eller anden grund er det far, der leger med ild i familierne.
Mor ma gerne sta inde ved gryderne, men det er far, der
gillmesteren, ja det er! Der er jo lidt sjovt.

P& en grill er der direkte varme og indirekte varme. Reservér
altid et hjgrne eller en halvdel af grillen, hvor der ikke er kul
nedenunder. Der er stadig varmt, men der er ikke
varmestraling. Det kan faktisk lade sig gare at lave en hel steg
pa gril, hvis man bruger den indirekte varme.
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Lidt flammer op omkring maden kan veere fint i et halvt minut
men ikke laengere. Barbequesovs pensles pa oversiden inden
man vender. Der er tradition for, at den indeholder sukker, der
selvfglgelig karameliserer ved varme.

Barbeque sauce

ketchup

vineddike eller aebleeddike

vand

sukker - rgrsukker smager bedst, brunt sukker er OK
melasse - der er tradition for det, jeg ville springe det over
engelsk sauce

et drys chilli, et drys spidskommen, et drys paprika

et drys pulveriseret nellike, et drys gurkemeje

revet eller presset hvidlgg

Der findes flere slags paprika. Hvis du har rgget paprika, sa
brug meget lidt, da ragsmagen er meget gennemtraengende, og
ragen er der jo i forvejen pa grillen. Sa er der sgd paprika, der
er den almindelige. Og sa er der steerk paprika, som de bruger i
Ungarn til gullash.

Da det er en sovs og ikke en dressing, sa skal blandingen koge
ved svageste varme i en halv time under konstant omrgring.
Forlad den ikke, for sa braender den pa.

Du har selvfglgelig lavet nok til at gemme i kgleskabet i ugevis.

Spareribs

Ribbenene er det, der er skaret fra ribbenstegen, sa den ikke lzengere er en ... ribbensteg.
Hvilket ikke er helt rigtigt, for det er spidserne af ribbenene eller brystkassen.

De skal ikke vaere alt for ‘spare’, der ma gerne sidde noget kad pa.

De kan grilles hvert ben for sig eller et par stykker sammen.

Nogle griller et helt slag pa en gang, men sa er det lidt sveerere at komme helt ind til benet.
Men det ser selvfglgelig sejt og stenalderagtigt ud.

Selvom der ikke er meget kad pa, er smagen meget kraftig. Det er, som om knoglekraft og
fedkraft er kombineret. Der er selvfglgelig tradition for barbequesovs. Kineserne er meget
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glade for spareribs, og de vil ofte bruge hoisin sauce baseret pa soya, ingefeer, sukker og chilli.

Vi teenker normalt pa svin, nar vi taenker pa spareribs. Men lammet har ogsa ribben, der er
gode at grille. Det kan ikke rigtigt ga galt og blive rat i midten, for i midten sidder jo ribbenet.
En ko har ogsa ribben, men det er selvfglgelig en mere serigs ting. Isaer den udskaering, der
hedder shortribs pa engelsk er delikat og kan grilles. De er bare sveere at fa fat pa, da
danskerne ikke rigtig kender det. Enhver serigs slagter kan bestille det hjem. Man griller 3-4
ribben ad gangen, og her er der altsa kad pa.
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Gragntsager pa grill

Det er sveert at koge kartofler pa en grill - i princippet.
Men husk, at en grill sddan set bare er et ildsted med en rist, s& man kunne for sa vidt godt
stille en gryde i den ene side af grillen.

Majskolber er rigtig gode at grille. De skal grilles med bladene udenom, til de bliver braendte,
og nar man skreeller dem af, er majsen saftig og perfekt.

Auberginer i passende skiver er fine. De ma meget gerne saltes lidt af i forvejen og gerne
marineres som kgd. Det samme geelder for courgetter/squash.

Peberfrugt er gode. De ma gerne blive lidt forbraendte i skallen, som man sa piller fra, og det
indre er laekkert.

Lag ikke alt for store. De bliver ikke gennemstegt, men det ggr dem blot bedre. Behold
skraellen pa.

Tynde gulergdder hvis man er villig til at spise en gulerod, der er svitset i kanten og ra i
midten. Og det er man!

Men igen: Grill-entusiaster har gjort deres grill til et fuldstaendigt kgkken. Det er derfor firmaet
Weber har kunnet skabe en succes med deres serie af tilbehgr til grill, der gar helt ud i
ekstremerne. NB! dette er ikke en reklame.

Grillkylling

Hvis vi er gamle nok, husker vi noget om, at grillbarerne kom til landet. Kineserne var de
farste. De udvandrede fra Kina, fordi de ikke var sa vilde med Mao og kommunisterne, der
massemyrdede 100 millioner af deres landsmaend under kulturrevolutionen. En halv
grillkylling, spise her eller med hjem - ska' ha' soya pa rullen? De var meget diskrete og undgik
sidenhen al denne indvandrerpolemik pro-et-contra, netop fordi de havde lzert af flyve under
radaren for ikke at blive henrettet. S3 her lzerte vi at spise grillkylling.

Men vi har ikke en grillbargrill, sa det er lidt sveert. Med mindre, vi anskaffer os et
rotationsspyd, pa finere fransk et rotisserie. Det er et spyd pa tveers af grillen med en lillle
motor, der sgrger for ensartet stegning. | virkeligheden er der bare luksusudgaven af at sidde i
en time eller laengere og vende spyddet over ildstedet. Man kan helstege en gris, et lam og en
hel ko pa den made over en grill, hvis man har tdlmodighed.

Tricket med rotationsstegning er simpelt. Stralevarmen fra grillkullene nar aldrig at give
forbreending, inden rotationen har fundet sted. Alle sider far punktvis strédlevarme, hvilket de
kan tale. Alt, der er bestralet med varme opbevarer varmen, indtil den forsvinder. Vi kender det
fra at braende fingrene. Varmen er der, indtil den ikke er der laengere. Kagd koger/steger videre
et stykke tid efter varmepavirkningen. Derfor steger ogsa den side af det roterende spyd, der
vender vaek fra ilden men pa en ikke-destruktiv made. Det er derfor, at en steg, der er 'feerdig'
og er taget ud af ovnen, ikke er feerdig endnu, for den steger videre, mens den hviler.

Kylling over grill har sa meget fedt, at den ikke behgver at smgres, men man kan godt.
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Adana kebab

Det er en klassisk centralasiatisk grillret - her i en tyrkisk variant.
Den hgrer egentlig hjemme i afsnittet om Retter fra Den Store Vide Verden, men det kan vi ikke
vente pa.

Det kraever 2-3 cm brede flade spyd (shish), der kan fas for ingen penge hos en indvandrer-
isenkreemmer. Maske du har lyst til at seette et traehdndtag pa - ellers brug et par
grillhandsker. Faktisk kan du brug shish-spyd af trae. Hvis du ger, sa laeg dem i blgd i vand
farst, sa der ikke gar ild i dem. Adana kebab er hakkekadsversionen af shish kabab.

Vi bruger hakket okse eller lammekead eller gerne en blanding af 60-40%. Det ma ikke veere for
magert. Det ideelle er at kabe skaert kad og selv hakke det groft. Altsa grovere end hakket kad
til hakkebgf og burger, for det er saftigere. Hvis du har en kgdhakker, kan den indstilles til
groft. Ellers brug en stor kniv med rund kant og rul henover kgdet. Faktisk kan du bruge et
gammeldags hakkejern - du ved dem med to handtag. En kadgkse/hakker kan ogsa bruges.

Bland kgdet med hakkede rgde og grgnne chillipeber og persille.
Hvis du bruger tarrede chillier, sa blgd dem op i lidt kogende vand.
+ finthakket hvidlgg

+ evt. tgrrede chilliflager

+ salt

Du tager og former en klump kebab og stikker spyddet igennem.

Sa masserer-trykker du nedad mod handtaget, indtil der ligger et 5 mm lag kebab om shish’en.
Det skal vaere fladt og ikke rundt og falge formen pa shish’en.

Dyp heenderne i koldt vandt, sa det ikke klaeber, mens du former.

Inden du griller, sa kom det i kgleskabet igen, sa det ikke falder fra shish’en.

P& panden laegger du spyddene pa kanten - de ma ikke rgre ved panden.

Panden skal vaere sa varm, at en drabe vand siger tsscht! og fordamper med det samme.
Roter spyddet undervejs.

Tilbehgr er rgdlgg i tynde skiver blandet med hakket persille.
Laeg dem pa et skeerebraet og stra salt og og masser lggene, sa de afgiver saft.
Bland dem med persillen og tilseet pulveriseret sumach, hvis du kan finde det.

Den traditionelle made at servere det pa er foldet ind i lavash-brad.

Hvis du ikke kan finde det, sa kab noget tortillabred i stedet.

Nar kebab er naesten faerdig, laegges brgdet henover og varmer lidt op.

Sa laegges lggsalaten pa bredet sammen med et eller to spyd kebab, og mens man griber om
det hele, sa traekker man kebab'en fra spyddet, s& den lander ovenpa.

Sa ruller man - og spiser det!

Det ville veere helt fantastisk at servere sammen med noget hummus, der ikke er alt for stiv
men som en tyk sovs. La@se ris ville 0gsa veere standard + oliven, tzatiziki, en steerk syltet grgn
paprika, noget grillet-moset aubergine i olie, noget grillet-moset rgd peber i olie, nogle oliven -
alle de smaretter, man kan traeffe i det middelhavs-tyrkiske kgkken (meze).
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SOVS

Sovs er 1000 ting, men det kan reduceres til fire metoder, resten er blot varianter.
Madhistorikere siger ogsa, at der kun findes findes fire historisk-kulturelle kgkkener i verden:
Det franske, det tyrkiske, det indiske og det kinesiske. Resten er lokale varianter.

Men historikerne har glemt ét kakken: det sydamerikanske. Det kunne selvfglgelig veere, at det
skyldes spaniernes udryddelse af det mest af befolkningen, hvor de kom frem. De hgjkulturer,
der fandes fgr, havde en umadelig rigdom af madvarer, hvoraf mange af dem blev bragt til
Europa og videre. Mon ikke de sa ogsa kunne lave mad med dem?

Opbagt sovs

Bechamelsovsen er arketypen pa den opbagte sovs.

Den er beskrevet flere steder i dette kompendium og er i bund og grund smeltet fedt som
bundlag med mel, der rgres sammen til det, der pa fransk-kreolsk kaldes for en roux. Pa
gammel dansk hedder det bare en melbolle. Sa tilfgjes vaeske lidt ad gangen under omrgring,
indtil den har den rette tykkelse.

Hvis det er en hvid sovs med muskatnad, sa hedder det bechamelsovs.

Hvis det er en hvid sovs med smeltet ost og aeeggeblommer, s& hedder det en mornaysovs.
Hvis det er en hvid sovs med citron, seggeblommer og estragon, s& hedder det en
hollandaisesovs.

Hvis der er persille i, hedder det en persillesovs.

Hvis der er sennep i, hedder det en sennepsovs.

... jeg tror, du kan fortsaette herfra.

Den franske roux tager lang til at forberede, for melet skal langsomt karameliseres, sa det
bliver mgrkt. Deraf den brune sovs. | det moderne kgkken snyder vi gerne og bruger
sovsekulgr, der er en slags karameliserings-koncentrat pa flaske.

Skysovs med beer eller vin

Skysovs er maske det bedste, der findes.
Det kommer direkte ud af retten, det smager som retten, det passer til retten.

Det indeholder altid fedt fra noget stegt, og det kan opbages som ovenfor.

Det kan ogsa koges ind, hvorved det bliver meget intenst.

Der kan tilfgjes vin eller hedvin, som forstaerker smagen og giver vaeske.

Der kan tilfgjes frugt, der giver syre, hvis en ret er fed, tyttebeer gele f.eks forsvinder helt og
efterlader bare sgdmen.

Det er blevet sd trendy at tale som stjernekokkene og gentage, at der skal vaere fem smage i
mad, der skal afbalanceres: det sgde, det salte, det bitre, det staerke og umamien. Sa fik vi
leert det fremmedord. Det burde bare hedde det fyldige. Reelt er det smagen af kgd, men man
bruger det jeevnthen om grgntsager ogsa. Man kunne veere sa flabet at mene, at veganerne
bare efterligner det, de ikke vil spise, men det vil ikke veere retfeerdigt overfor f.eks en
sydindisk curry uden kgd, der kan veere en total smagsbombe.
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SM@rsovs

0gsa kaldet smeltet smar.
En meget diskret sovs, der passer godt til fx fisk.

Det er vigtigt, at smgret aldrig koger/steger men kun opvarmes til lige under stegepunktet.
Til fisk kan der haeldes lidt citronsaft i. Intet er bedre til en wienerschnitzel end smgrsovs.
I Indien bruger de klaret smar, ghee, men ikke helt pa samme made.

Man laver klaret smgr ved at varme den op til smeltet smar punktet i Isengere tid, hvorved
smgrret skiller i to lag, et tykt gult, der falder til bunds og et klart lag i toppen, der fjernes. Det
er det lag af smarret, der far det til at fordaerve og blive harsk. Klaret smgr kan holde sig
udenfor et kgleskab i lang tid.

Curry - betyder sovs

| det indiske kgkken opstar sovsen som en direkte fglge af den made, retten skrider frem pa.
Hvis man fglger opskriften, ender man altid op med en ret, der ER sin egen sovs.

For hvad er formalet med sovs? Det er den perfekte balance mellem vaeske og tgr substans i
en madret.

Curry-metoden kendes ikke blot af inderne men i hele @stasien og i Afrika.

Europeeerne kender den som gryderetten.

Se afsnittet om Den Store Vide Verden for en god curryret.

Pesto

Det er en sommeragtig kold sovs, en mellemting mellem dressing og sovs.
Pesto Genovese er en streng opskrift, der skal fglges, hvis ikke pesto-politiet skal komme efter
dig. Det kan vi ikke tage os af her.

Grundingrediensen er frisk grgnt: basilikum eller persille - eller alle spiselige urter fra have og
skov: breendenalde, unge meelkebgtteblade, skvalderkal, mynte, lancetformet vejbred,
grabynke, rgd- og hvidklgver + 150 andre urter, der kunne skrives en anden bog om.

Det bgr hakkes eller blendes meget fint.

Dernaest olie, ost og ngdder.

Olien bgr nok veere olivenolie. Osten vil typisk vaere parmasan eller pecorino.
Der produceres ogsa en Vesterhavsost i Danmark, der ligner.

Ngdder kan vaere pinjekerner, hasselngdder eller valngdder.

Note!

Olivenolie er den sunde madolie sammen med ren palmeolie, sennepsolie og
avocadoolie. De fleste andre sdkaldte madolier er noget af en tilsnigelse, som vi farst er
begyndt at spise i forrige arhundrede. Far den tid blev de kun brugt til at smgre
maskiner med, og det er reelt, hvad de er egnet til. Sa fik madindustrien imidlertid den
halvsyge ide at lancere det som menneskefgde, sa nu fylder vi os med sakaldt 'neutral’
olie med en tvivsom neeringsvaerdi. Og nej, vi laver ikke friture med olivenolie. Vi bruger
da fedt i stedet for, for det har man altid gjort.
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Remoulade

Remoulade og mayonnaise er kolde sovse, som man kan lave kort tid i forvejen og gemme et
stykke tid. | remoulade indgar mayonaise.

Til remouladen skal bruges hakkede saltagurker, hakkede kapers, creme fraiche og hakkede
purlgg.

Der er de, der siger, at der 0ogsa skal mayonnaise i.

Og det skal der nok, men nar du nu er i gang, sa lav den selv.

Der skal 0ogsa bruges et par spiseskefulde fint hakket Piccalilly, den szerlige engelske chutney.
Det blandes sammen med lidt karrypulver, gurkemejepulver og salt og peber.

Stil det en time i kgleskabet fgr servering.

Mayonnaise

Hver gang jeg trykker en klat mayo ud fra en tube, sa taenker jeg pa, hvor meget den smager
af industri og tilsaetningsstoffer og er lige i faerd med at blive darlig. Du kan selvfglgelig kgbe
franske mayonnaiser pa sma glas, der smager af mere, men hvor sveert kan det veere at lave
den selv?

Du starter med nogle aggeblommer, 3-4 stykker maske.

Sa blander du dem med lidt krydret salt, lidt sennepulver, et skveet sebleeddike, en spsk
dijonsennep.

Til sidst lidt peber og revet citronskal. ‘Lidt’ af det hele betyder, at det ikke er en gang mgrtel,
du blander som udgangspunkt. Tykningen kommer efterfalgende.

Det er grundblandingen, og den skal piskes, til der kommer sma luftbobler i.

Herefter er hele hemmeligheden, der ikke er spor hemmelig, at piske olie i.

Mormgdre og kokke har pisket deres arme fordaervet i mayo, men da stavblenderen er
opfundet, hvorfor ikke bruge et hgjt glas, der lige passer til den?

Det skal ske i en tynd strale med pauser. Hvis du kommer for meget i, sa skiller mayoen.

De fleste foretreekker en neutral olie, fx vindruekerneolie. Allerede rapsolie giver en meget fed
mayo. Laes noten pa forrige side om madolier.

Piskningen/blendningen laver en emulgering, hvor aeg og olie, der ellers ikke er meget for at
blande, emulgeres, sa de til sidst ligger som bittesma partikler mellem hinanden, hvorefter de
ikke kan skille lzengere.

Jo mere olie, du bruger, jo tykkere bliver mayoen, sa pas pa.

Variation: tilszet fint revet eller presset hvidlgg, og du far en ayoli.

Du kan bruge hvidlggspulver og komme det i fra starten.

Der er mange variationer, men de handler mest om et enkelt krydderi, der tilsaettes som fx
hvidlgg. Eller hvad med citronmayo?
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Salsa

Mon ikke det er den cubanske dans / musikstil, der er opkaldt efter salsa-sovsen og ikke
omvendt? Salsa er obligatorisk i det mexicanske kgkken, og vi ma formode, at der i de folkelige
traditioner stadig findes noget af den gamle, fine madkultur, de havde i storrigerne far
Columbus, conquistadorerne og alle deres sygdomme, som Maya- Inka- og andre kulturer intet
immunforsvar havde overfor, og som udryddede dem. Men ikke alle blev udryddet, og der
findes stadig efterkommere af mayaer i f.eks Mexico og Guatemala og Mellemamerika i dag.

| salsaen er der ogsa de gamle kulturplanter fra Sydamerika, tomaten, chillien. Vi bruger som
regel halapefio. Den kan vaere mere eller mindre staerk, men vi kan altid tilfgje nogle af de sma
rgde cayenne-sataner, hvis vi kan lide det. Fidusen er ikke at bruge pulver, for en salsa er en
grov, halvtyk, kold sovs.

| tomaternes hjemland bruger de ikke ddsetomater, selvom der ikke er noget galt med dem,
hvis de er af god kvalitet.

3 store tomater kommes hele i kogende vand sammen med en hel halapefio.

Mexicanerne bruger dernaest en sakaldt comal, en flad stgbejernspande, som de ogsa laver
tortillas med.

3 friske store tomater laegges pa en tgr pande og svitses sammen med endnu en stor halapefio
og nogle hvidlggsfed. Den kogte og den stegte smag skal blandes. De bliver braendte i skindet,
sa vend dem hele tiden. Den braendte smag er en del af det hele, men pas pa med hvidlggene,
for de braender meget hurtigt.

Dernaest bruger mexicanerne et andet traditiionelt redskab, en molcajete. Det er bare et navn
for en stor stenmorter. Morter-stgdt mad smager simpelthen bedre end blendet eller hakket
mad. Det ma skyldes, at smagsstofferne bliver banket-presset ud og ikke bare skaret i
smastykker. Der er ikke noget i vejen med kgkkenmaskiner, men lige her er det en darlig
lgsning. Nar vi skal lave en traditionel mormorret fra et saerligt sted, sa skal vi hgre efter, nar
mormor taler. Og mormor siger morter!

Start med at mase hvidlggene. Dernest chillierne. Dernaest tomaterne en ad gangen.
Efter morteringen blandes finthakkede ra lgg og evt. noget persille i.
Smag til med salt.

NB! Dette er den helt traditionelle mormorversion. Skulle du veelge at bruge en blender, sa
bliver smagen stadig fantastisk. Fjern i sa fald skindet fra tomaterne, da det ellers bliver til
lange strenge.

Vindruesovs, appelsinsovs

Vindruer er ikke sa almindelige i mad. Der er selvfglgelig waldorfsalat, men ellers ...

Men en vindruesovs er et meget godt eksempel pa en skysovs med et pift.

Du star med noget smafed sovs, der traenger til noget modspil. Det kunne vaere en and, og sa
har du lige netop glemt den dér waldorfsalat, og alt det fladeskum oveni den fede and er
alligevel for meget. Sa tager du i stedet nogle halverede vindruer og tilfgjer dem. De skal ikke
koge ud men bevare deres friskhed.

Det er af samme arsag, at franskmaendene har opfundet and med appelsinsovs, for nu er det
tyk appelsin-juice, der tilfgjes. Fed mad kraever noget sgdt og syrligt.
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A la puttanesca

Dette er en variation af den italienske tomatsovs beregnet pa pasta.

En putta er simpelthen en luder.

En forklaring ga pa, at restauratgrerne i Napoli opfandt en hurtigret, hvor damerne efter officiel
lukketid for restauranten kunne fa noget mad, inden de gik hjem. Derfor er opskriften
lynhurtig.

En alternativ forklaring gar p3, at det ikke var luderne, men deres mandlige kunder, der havde
brug for et pift, fgr ... du ved.

Hovedingredienserne er:
spaghetti-pasta - f.eks 300 g.
saltede kapers

flaede tomater

hvidlgg

ansjoser i olie

bredbladet persille

oliven - udstenede calamata-oliven

kapers m
salt k
Olivenolie pa panden

~
\j /-%J
Tilfgj ansjoser (2 pr. person)

NB! ansjoser er ret heftigt og frasteder mange. Men hvis man smelter dem i olie pa en pande,
sa forsvinder de, og tilbage er smagen af kraft.

Vask kapers

presset eller revet hvidlgg

kapers

oliven smadret i handen

tomater med en lille smule salt og meget knust peber
persille

chilliflager

Nar denne fantastiske sovs er klar, sa doceres den til en pastaret, og de naesten feerdigkogte
spaghettier smides ned - og du har pasta a la puttanesca.

Chimichurri

Dette er en argentinsk grgn salsa i modseetning til den tomatbaserede rgde salsa.
Bredbladet persille

Oregano

Chilliflager eller frisk chilli

/Eble-eddike

Olivenolie

Presset eller revet hvidlgg

salt + sort peber

Bland og gem i et glas i keleren i 10 dage.
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Note!

Vi kan diskutere fra nu af og til dommedag, om det skal hedde en sovs, en dressing, en
dip eller en relish. Eller en chutney eller alt muligt etnologisk. Hvad er i gvrigt forskellen
pa en suppe og en sovs og en gryderet eller en curry? Det er semantik, som det hedder
pa akademisk. Det er en grazone og gradbgjning mellem forskellige tilstande, ligesom
vand kan veere flydende, fordampet, forteettet eller stivfrossent.

Mad skal bare ikke veere tgrt, for sa glider det ikke ned. Det skal provokere den primaere
fordgjelse, der er vores mundvand og det spyt og de enzymer, der forbereder den
sekundaere fordgjelse i mavesaekken og den tertieere fordgjelse i tamsystemet.

Det er derfor, vores mormgdre og -faedre - glem ikke faedrene! - sagde til os, at vi ikke
skulle sluge maden. Tyg den 32 gange inden du synker, sgnneke / t@gs! Der var faktisk et
stykke visdom bag det.

Sa forstar vi ogsa, hvor mormor sagde til ungerne: Lad veere med at sidde og skyl det
ned med meaelk. For sa tyggede de jo ikke maden.

Det samme gaelder i gvrigt for made at drikke vand pa. Nar vi er tarstige, kaster vi os
over vandet, glog-glog-glog og iskoldt vand ryger ned i mavesaekken. Udover at det
iskolde er tabeligt i sommervarmen, for sa skal kroppen bare bruge energi pa at
opvarme det, og det kraever energi, der producerer varme, hvilket er totalt
selvmodsigende, sa er det en darlig made at drikke vand pa. Drik vand i sma slurke, du
holder i munden i nogle sekunder. Din mave vil sige paent tak til dig for det. Og husk: alt
godt starter i maven.

Lad vaere med at g3, cykle, lgbe, nar du drikker vand. Med mindre du prgver at vinde
Tour de France, for sa er du i en ekstrem overlevelsestilstand, hvor alternativet er
dehydrering. Vidste du i gvrigt, at mange top-atleter har problemer med deres
immunforsvar? De er simpelthen sarte og skal passe mere pa end os andre for ikke at
blive syge. De skyldes, at det aldrig har veeret naturens mening, at mennesket skal leve
sa ekstremt. Toptreenet soldat, javel, men selv en soldat befinder sig sjeeldent i direkte
kampsituationer hele tiden. De bliver i gvrigt ogsa syge, for de vender hjem fra
Afghanistan med PTSD, og sundhedsveaesenet har sveert ved at kurere en neurologisk-
traumatiseret tilstand, s& de udskriver bare noget medicin, som gar dem afhaengige
resten af deres usle liv.

Altlet-syndromet skyldes, at de er ngdt til at producere sa meget adrenalin hele tiden,
for de skal jo overga sig selv og vinde konkurrencen. Nar kroppen producerer adrenalin,
er det for at give den et boost i en ngdssituation. | ngdsituationer er det liv og dgd -
taenker kroppen og nervesystemet, og sa lukker den ned for immunforsvaret og alokerer
alle resourcer til at overleve. Alle mand pa deek! der er ikke brug for at pleje sin
sundhed, nar der er en lgve i raven pa en, for hvad skal kroppen med sundhed, hvis den
alligevel ender som Igvens middagsmad?

Som mormor plejede at starte visse saetninger med:
Naturen er sa viseligt indrettet, at ...
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Shatta

Vi gar ud fra, at du kan lide staerk chilli. Hvis ikke sa hurtigt videre.
Kineserne har chilli-olie. Inderne indbygger det i deres curries. Mexicanerne har salsa. |
Mellemgsten er der forskellige variationer af chillisovs, og en af dem er shatta.

Den chilli-dip, der serveres pa de fleste shawarma-barer er fake. De tager nogle chilliflager
eller noget pulver og rgrer det op med ketchup, tomatpure og salt + lidt andet kreativt. Det
smager af ... forkert ketchup. Det passer meget godt til deres fake-shawarmakgd, som de har
kagbt hos en grossist, der kgrer et klamt industriprodukt op i lastbiler nede fra Tyskland, og som
smager af noget, bade de og vi burde skamme sig over. Rigtig shawarma fas kun ganske fa
steder. | Kgbenhavn skal man f.eks ind til Shawarma House i starten af Strgget teet ved
Radhuspladsen for at finde rigtig shawarma. Biksen er startet af en libanesisk familie som den
farste af sin slags i landet, og de er ikke gaet pa kompromis sidenhen. Deres chilli er en
variation af shatta.

Ingredienser:

citronsaft

havsalt - hvis der bruges 400 g ingredienser udover olie, skal der bruges 3% salt = 12 g salt
1 teske vineddike

steerke rgde chillipeber skaret i sma ringe

1/2 dl olivenolie

Bland og blend alt undtagen olie og chillies

Bland chillierne med saltet i et steriliseret glas eller skal, deek til og fermenter i 3-5 dage ved
rumtemperatur

Blend sammen

Tilseet eddike og citronsaft

Overfar til et lille glas og haeld olie over til det lige deekker

Der findes tilsaetningsvarianter som f.eks hvidlgg, spidskommen, persille.

Den marokkanske harissa er en sddan variant af shatta.

Hvis man er forsigtig med at forurene det, og sgrger for, at der altid er olie, der deekker, kan
det holde i op til et halvt ar.

Note - chilliens vej!

Da Columbus kom til Caribien, gik de i land og signalerede med gebaerder til de lokale,
at de gerne ville bytte sig til nogle sma, sorte korn, som de kaldte peber. Det fik de
nogle saekkefulde af med hjem, men de viste sig at veere allehdnde. Naeste gang de
kom forbi, signalerede de, at de ville have noget, der var steerkt i munden. Sa kom de
lokale med nogle sma rgde sataner, som de fik med hjem. Men hverken portugiserne
eller spanierne kunne fordrage stadset, sa de smed det ombord pa skibe ned langs
Afrikas kyst. De lokale her kunne til gengaeld li' dem. Sa tog de dem videre rundt om
Afrika og til Indien, og de lokale her elskede det.

Flere hundrede ar senere stak en engelsk officer fingrene ned i en gryde og spurgte
kokken: Min gode mand, hvad kaldes dette? Inderen svarede: Curry, memsahib. Naeh,
taeenkte den dumme englaender, curry er et steerkt krydderi, det kan vi lave chutney og
engelsk sovs pa. Curry betyder sovs, det steerke hedder chilli, og det indgar i en
blanding af krydderier, der hedder en massala.
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SALAT

Det er sveaert at haevde, at der findes en opskrift pa salat.
Det er ikke andet en alle grgntsager, der kan spises ra serveret med en dressing evt.
kombineret med ikke-grgntsager, der er tilberedt.

Husk at skylle grgntsagerne godt iseer for sand og jord, men lad vaere med at brokke dig over,
hvis der er en kalorm, der kravler rundt pa et salatblad - den er yderst kraesen og kan kun I’
helt friske blade. Den er din kvalitetskontrol, og du behgver jo ikke at spise den.

Grgn salat med vinaigrette

Din grgnne salat kan veere alle former for salat, kal, gulergdder, Izg, m.m.

Men her er en vinaigrette:

Du blander olie som en konge og eddike som en gnier i en lille skal

+ en spsk dijon-sennep

+ en 1/2 tsk vand - vandet far olie og eddike til at emulgere (blande)
+ lidt salt og peber

+ fri fantasi af krydderurter, hvis du har lyst, det behgves ikke

Pisk med et ris til det skummer med sma bobler af olie-eddike.
Heeld den over salaten 10 minutter far servering og vend med to grydeskeer.

Caesarsalat

Dette er en stand-alone madsalat opkaldt efter en restauratgr i Tijuana, Mexico.
Dressingen er afggrende:

Stad 2-3 fed hvidlgg i en morter - eller i en blender

+ 4-5 ansjosfiletter

+ 3 seggeblommer

+ revet parmasanost - det skal blive ligesom mayonaise

+ lidt engelsk Worchestersauce (udtales wustersauce)

fortynd med lidt maelk

smag til med lime- eller citronsaft

+ sort peber

Steg brgdcroutoner - det er tern af hvidt bragd, der er blevet tgrt og kedeligt, men som nu
forynges ved at blive stegt i olie dryppet af pa kakkenrulle.
Steg kyllingebryster banket ud mellem bagepapir eller plastik + salt & peber

Skyl romaine-salat og tar eller slyng den.
Skaer det stegte kyllingebryst ud i tynde strimler.

Anret:

Salat i dressing + salat uden dressing + croutoner + parmsanost i strimler + brug en
kartoffelskreeller en ostehgvl eller et mandolinjern - og pas pa fingrene. Maske du er en haj
med en skarp kniv.
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Coleslaw

Skaer hvidkal eller spidskal ud i tynde strimler.
Snit gulergdder pa siden af et rivejern.

Marinade:

ebleeddike, dijonsennep, salt, peber og spidskommen.
Haeld over kal og gulergdder og bland.

Lad hvile i en time i kgleskabet.

Bland med creme fraiche og lidt sukker.

Waldorfsalat

Opfundet af en kgkkenchef pa Hotel Waldorf i New York i 1896.
Wal- har altsa ikke noget med walnuts at gare, og i gvrigt var der ikke valngdder i, far retten
blev trykt i en kogebog i 1923.

Bland mayonnaise med:
citronsaft

salt

fladeskum

fint snittet bladselleri
kvarte vindruer

fint snittet aeble
hakkede valngdder

Pynt med blade fra bladsellerien.

Tabouleh

Dette er en salat fra Libanon, hvor hovedparten er persille.

Hak en stor portion bredbladet persille fint

+ bulgur (grovknaekket durumhvede), der har suget vand i fem minutter
+ finthakket forarslag eller slank porre - brug kun den granne del

+ lidt mynteblade

+ finthakket lgg (hvidt)

+ en hel del tomater hvor det meste af de vade kerner er taget ud

+ saften fra en halv stor citron

+ granateaeblesaft- tilsammen en sur-sgd dressing

+ olivenolie

+ salt og peber

Mix og lad hvile i 15 minutter for servering.
Rar lige fgr servering.
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Note!

Pastalat, hvad er det for noget?

Noget med at genbruge nogle pastaskruer eller -penne fra dagen i forvejen og blande
med noget salat for at salaten skal veere mere maettende.

Ethvert supermarkedet eller SevenEleven har et kgleskab med misforsteret.

Det smager som regel som at raekke tungen ud af vinduet.

Det kan sa ogsa forteelles, at italienerne ligner ét stort spgrgsmalstegn, hvis man siger
pasta og salat i samme vending. Det eksisterer simpelthen ikke. Kold pasta er ikke mad
ifglge mormor fra Italien.

Jamen, hvad ggr mormor sa med pastarester fra dagen i forvejen?

De findes heller ikke, for pasta laves som bekendt - se afsnittet om stivelse - feerdig i
pastasovsen, og hvis der er noget tilovers, sa varmes den op.

Men hey! Den findes heller ikke, for italienerne spiser op, fordi de for 100-200 ar siden
var sa fattige, at der kun blev lavet det mad, der blev spist.

Det skulle vi maske overveje at kopiere. Altsa ikke fattigdom men nul-madspild.

CAFE-FUSIONSMAD

Her er endnu et misforster. | 90'erne opstod der en cafékultur, der prgvede at behage
alle ved at seaette sig mellem samtlige stole i den tro, at de sad PA stolene. Det gjorde
de ikke. Madretterne blev et miskmask af alle taenkelige typer misforstdet etno-mad.

Der er fine traditioner alle steder i verden for servering pa caféer, vaertshuse, pubs,
m.m. Det fine bestar i, at de respekterer traditionene for allmost-fast-food. | Spanien er
der en tapaskultur pa bodagas. | England kan man fa et haederligt pub meal. P3 danske
folkelige veertshuse kunne man fa tre hdndmadder, og ude pa landevejene havde man
kroer, pa engelsk inns, pa tysk Gasthauser, pa italiensk trattorias. Franskmaendene har
en bistro-kultur. Der findes gadekgkkener fra Palermo til Pyong Gyang. Disse kulturer
har rod i gamle traditioner for, at rejsende skulle have mulighed for at fa noget mad.
Det var solidt, det var simpelt, det var no-nonsense.

Fusionsmaden i designercaféerne er FAKE. Den er hverken-eller og bade-og pa én gang.
Den er lidt af ditten og lidt af datten og jeevnt hen noget slatten. Den strgr om sig med
etniske navne for madretter, der findes et sted i Udkantsverden, men udkantsmormor
ville aldrig genkende det. Fusionsmaden er uautentisk.

Man kan sagtens fusionere kgkkener og madtraditioner. Det er sket i artusinder med
stort held og dygtighed. Det er helt autentisk, det er respektfuldt. Café-fusions-
kokkenet er respektlgst samtidigt med, at det er talentlgst. Det er indbildsk i sin tro pa,
at man bare kan lancere noget med et spansk-italiensk-thailandsk navn, smide det pa
samme tallerken og slippe helskindet afsted med det. Den eneste grund til, at folk
hopper pa den, er at der er sa meget bad-taste-amerikanisering, at folk er villige til at
smide alt muligt pa samme tallerken og ukritisk heelde det indenbords.

Det fgrer os videre til naeste afsnit, der handler om det helt autentiske danske kgkken,
der findes bade i en hjemmeversion, en cafeteria-version og i en restaurant-version.
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Enhver kan lave smgrrebrad som en jomfru.

Det sveereste er at fa samlet alle ingredienserne, hvis den skal sta pa smgrrebrad som henne
hos jomfruen. Men det har aldrig veeret meningen for menigmand at kgre en assorteret
smgrrebragdsforretning, for smarrebrgdet er genbrug af rester og ikke ngdvendigvis festkunst.

Det geniale ved smgrrebrgdet er, at man ikke kan stege videre pa en steg, uden at den bliver
kedelig. | stedet garnerer man den kolde middagsret fra i gar eller forleden med alt muligt, der
far den til at smage godt som kold. Danskerne er eksperter i den kunst, og det burde vaere den
danske nationalret, for det er vores eneste helt originale tilfgjelse til verdenskgkkenet.

Smgrrebragd er ulgseligt forbundet med rugbrgd. Vi teenker pa rugbrad som dansk, og det er det
helt bestemt. Men det er ogsa en tysk tradition at bage mgrkt brgd af rug. Vi taler om rigtigt
rugbred af surdej og ikke det industrielle misfoster pa geer.

Sildemad

Rugbrgd, fedt, en kryddersild, karrysalat, lagringe, en kogt kartoffel, et hardkogt aeg, kapers

Karrysalat:
mayonaise, karry, finthakket aeble, hakket aag, salt, peber
lav den dagen i forvejen, s& den har trukket.

Hjemmelavede sild:

kagb hele sild fra tenden hos fiskehandleren, traek filetterne fri med fingrene. Start oppe ved
rygsgjlen og k@r ned langs benene, til filetten slipper, hele rygraden kan treekkes vaek i ét
stykke. De saelges som 'gammeldags modnede sild', hvilket betyder, at modningen er sket via
saltning og ikke ved, at man har vold-modnet silden med noget eddike.

Afvand dem i 12 timer med skift af vand undervejs. Seenk dem ned i en lage, af eddike, vand,
sukker, sorte peber, lauerbaerblade, ra lgg i ringe eller tern, et stykke kanelstang, allehande,
nelliker - eller nogle af delene eller noget helt andet efter din fantasi, ingefeer, chilli, dild, ...

Note!

Danskerne synes at foretraekke store norske eller islandske sild.

Det giver ingen mening af to arsager.

For det farste er silden ikke en truet fiskeart i de danske farvande leengere.
For det andet er der mere god smag i de mindre sild fanget i danske farvande.

Det er det, der hedder det mad-industrielle-forbruger-kompleks.

Indstrien serverer noget for folk udfra rentabilitet.

Forbrugerne vaenner sig til, at sddan skal det nok smage - f.eks pumpet med sukker.
Forbrugerne forlanger dernaest af industrien, at de skal levere den tilveente vare,

og da den tilveente vare i mellemtiden er blevet den billigste udfra industriens business
case, sa forlanger forbrugerne nu den billigste vare.

Resultat: darlig vare og darlig smag.
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Stegte sild i lage

Det er kernen af genbrugstanken bag smgrrebrgdet. Hvis der ikke blev serveret stegt sild
dagen forinden, sa var der jo ikke stegt sild i lage efterfalgende.

De panerede stegte sild belaegges med let stegte Iggringe og overhaeldes med en lage af
eddike og sukker. De kan serveres med det samme men har bedst af at treekke et par timer i
kgleskabet. De kan holde sig en uges tid.

Dyrleegens natmad

Rugbrgd, smgar, leverpostej, saltkgd, champignonsky, lggskiver, karse i toppen
- opkaldt efter en dyrlaege, der tilsa cirkusheste og de kongelige stalde, og som var stamkunde
i Oskar Davidsens smgrrebrgdsrestaurant - Ida Davidsen er hans oldebarn.

Leverpostej] med champignon

Rugbrad, smar, leverpostej, champignons der er svitset ind pd panden, stegte baconskiver,
syltede rgdbeder

Leverpostej: hakket lever (300 g), hakket spaek (300 g), hakket lgg, opbagning (mel, flagde),
salt, peber, benfri sild (ansjoser), nelliker, allehdnde - bag i sma forme i vandbad i en starre
formi 1 time ved 1500,

/g og rejer

Ristet franskbrgd, smgar, rejer, mayonaise, citronskive, karse

Skinke, rgreeq, italiensk salat

Rugbrgd, smgar, kogt-rgget skinke, italiensk salat - eller rgraeg med purlagg

Regraeg? Det er scrabled’e aeg, hvor aaggemassen har faet en sjat flade.
Italiensk salat: Sma kogte gulerodstern og grgnaerter rgrt samme med mayonnaise og sennep.

Flaeskesteg med rgdkal

Rugbrgd, smer, flaeskesteg, rgdkal, syltede agurker, karse, en skive appelsin

Roastbeef

Rugbrgd, smgar, salatblad, roastbeef, remoulade, syltet agurk, revet peberrod, ristede lgg.
Nogle foretraekker den engelske Piccalilly-relish i stedet for remoulade.

Fiskefilet

Fiskefilet - som regel rgdspeette - paneres (seg + rasp) og steges
rugbrad, smgr, fiskefilet, remoulade, karse, citron - evt. rejer, karse

En genbrugt rgdspeettefilet fra dagen i forvejen er OK.
Her ma vi bare sige, at en nystegt ditto smager dobbelt sa godt.
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Rullepglse

Rugbrgd, smar, rullepglse, champignonsky, karse

Rullepglse: Et slag bestilles hos slagteren (brystparti uden ribben).

Hvis det er for tykt, laves en ‘butterfly’ = man skaerer sidelaens fra midten til et stykke far
kanten og folder stykket ud til dobbelt starrelse.

Det rulles med en kraftig blanding af krydderier: salt, peber, timian, allehdnde, nelliker,
persille, hvidlgg - hvad du synes og brug mere end du tror.

Strg det pa indersiden af slaget og rul forholdsvist stramt.

Bind med sejlgarn.

Kog pglsen i saltet vand med lauerbaerblade i en time.

Leeg den evt. over i en presser og pres natten over.

OK, du har ikke en rullepglsepresse, men sa tager du et skaerebraet, laegger pglsen pa breettet,
tager endnu et skeerebraet og laegge noget tungt ovenpa. Du kan ogsa bruge skruetvinger.
Hvis du bruger gelatine = husblas i rulningen, haanger rullepglsen bedre samme og presningen
er maske ungdvendig.

Medister med radkal

Du har en medister fra i gar.

Hvis du steger den igen, bliver den tar.

| stedet skaer den igennem pa langs, laeg den pa et stykke smurt rugbrgd med et salatblad og
belaeg med rgdkal (ogsa fra i gar), evt. en skive saltagurk.

Der er ikke rigtig brug for mere.

Brug maske sennep i stedet for smar pa rugbradet.

fEbleflaesk

Steg fleesket = det rggede bacon, enten i tern eller strimler.
Tag det op og efterlad fedtet.

Steg tern af aebler i fedtet pa panden til en kompot.

Server pa rugbrgd med kompot i bunden og flaesk toppen.

Hgnsesalat

Du har stegt kylling dagen i forvejen, og du kan ikke varme den op, uden at den bliver knastgr.
Hvad ggr du?

Du steger noget finthakket knoldselleri pd panden eller i en gryde.

Du plukker kyllingekgdet efter at have fjernet skindet.

Skeer skindet i tynde strimler og steg i olie i gryden/panden.

De skal blive til kyllinge-fedtegrever.

Bland grov sennep, mayonnaise, creme fraiche, honning, salt, peber, citronsaft.
Bland det hele - kylling, creme, selleri.

Hvis det er i den korte asparges-saeson, sa brug dem i stedet for selleri.
Server med lidt hakkede aebler, noget forarslgg og det ristede kyllingeskind pa toppen.
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Stuvede svampe pa ristet brad

Hvad siger du? Har du opdaget, at der gror mark-champignon’er nede i baghaven?
Er der et sted ovre i fyrreskoven, hvor der gror rgrhatte?

Er der ogsa blaekhatte pa graesplaenen.

Har du fundet gstershatte pa treestubbene i skoven?

Nar det er udenfor saeson, er der ogsa svampe i supermarkedet.

Sa tager du og hakker dem i sma stykker og karer over pa en varm, tgr pande.

Nar vandet er fordampet, kan du tilfgje smar eller olivenolie.

Du strgr timian og sort peber pa og heelder en sjat flade henover.

Svampene suger vaesken og flagden, og i lgbet af 6-7 minutter har du en lsekker stuvning.
Maske du vil tilfgje en smule sort soya.

Over pa et stykke ristet brgd og du har et helt maltid.

Kagrvel eller brandkarse i toppen ville veere fantastisk - ellers bare persille.

Sylte

Sylte skiller vandene. Det viser sig dog, at det ikke er smagen men gelatinen, som nogle siger,
de ikke kan li’. Hvad er problemet? For gelatine er det, der opstar, nar udkogt benmarv bliver
kold. Den indeholder essentielle naeringsstoffer, som vi ikke kan undveere. God sylte smager
himmelsk og er en seldgammel, i hvert fald en middelalderlig opskrift og sandsynligvis en
endnu eeldre opskrift af typen postejer bagt i ovn i en form.

Kgb en svineskank, der er knaeet pa for- eller bagbenet. Det er en billig udskaering.
Hav lgg, nelliker, peberkorn, lauerbaerblade og salt klar.

Lav en pose i en bomuldshandske eller et stykke gazebind og kom nelliker, peber og
lauerbeerblade i.

Kom posen sammen med skank, Igg og noget salt i kogevand og kog i et par timer.

Tag sa skanken op og traek skindet af og kom over i en skal. Vi har ikke brug for skindet
laengere, da det sammen med benet har afgivet gelatine.

Pluk kedet fra benene, mens det er halvvarmt og fa det i sma stykker - brug fingrene.
Smag pa suppen - hvad smager den af?

Supplér med evt. salt, mere peber, allehande, muskatngd.

Brug ogsa det udkogte lag som hakkes.

Nar det hele er findelt i sma strimler og blandet, sa lsegges det i bunden af en lille form, gerne
keramik. Hvis den er aflang, sa er det nemmere at skaere i skiver til sidst.

Sa heeldes der suppe pa, til det nar lige til kanten af kgdstrimlerne.

Det stilles i kgleskabet natten over, hvorefter det vendes med bunden i vejret.

Vaers'go - sylte der serveres med rugbrgd, readbeder og sennep.

Stjerneskud

En dampet + en stegt (evt. friteret) radspeettefilet
serveret pa et stykke smarristet franskbrad belagt med:
salatblade, rejer, asparges, mayonaisedressing, lakse- eller stenbiderrogn, dild + en citronskive
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Torskerogn, frisk

Vi taler ikke om at skrzelle en dase her, selvom det selvfglgelig er en (ngd)lgsning.
Forbered en lage af:

sukker

salt

peberkorn

eddike

vand

lauerbeerblade

Rognes skaeres i enkelte ‘bukseben’ og nedsaenkes i lagen, nar den har kogt lidt.
Efter ca. 25 minutter tages bukserne op.

Den kan spises, som den er minus hinderne, der fjernes. | stedet for kogning kan den ragges.
Den kan ogsa med fordel skeeres i cm-tykke skiver og steges videre ved svag varme i smgr/olie
i et par minutter pa hver side, til det tager farve.

Serveres pa rugbrgd med smgr, remoulade og en citronskive.

Russisk salat

Kogte hakkede rgdbeder, aeblestykke af samme stgrrelse, yoghurt, citronsaft, salt-peber

Sildesalat

Fint hakket marineret sild, hakkede seg, radlgg, agurker, kogte rgdbeder vendt i yougurt

Regget al, makrel, sild

De rygeegnede fisk er de fede fisk.

Stenbideren bgr regnes med, men resultater er er en anelse blaevret.

Dens rogn er til gengeeld fantastisk (se opskrift).

Sardinen og ansjosen ligesa, men dem plejer vi ikke at ryge her til lands, for det er
middelhavsfisk. De er til gengaeld gode til henh. at grille eller bruge som tilsaetning.

En rgget al serveres pa rugbrad med en skive rgraeg og et drys purlgg.

En rgget makrel med et hardkogt aeg og et drys springlag.

Den rggede sild er det, som englaenderne kalder for en kippers - naesten - pebersild/
pebermakrel

Note!

Silden var et af folkets hovednaeringsmidler i middelalderen.

Der var s& mange sild i @stersgen, at nar de trak op gennem @resund en gang
om aret, kunne man sta med kurve og skovle dem indenbords.

Saltede sild pa tender var en givtig og hgjt efterspurgt handelsvare og kunne
fylde hele skibe op.

Silden er muligvis den sundeste fisk, vi har i dag. Den ligger lavt i fgdekaeden
og er derfor den mindst forurenede. Dens fedme er fuld af de sunde fedtstoffer.
Til gengeeld har forurening i Jstersgen naermest fjernet silden. Bornholm, der
fgr var bergmt for deres sild, er nu ngdt til at importere sild fanget i Nordsgen.
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Bagveerk er et helt kapitel for sig.
Her er blot i al beskedenhed et udvalg af nemme klassikere

lkke-zeltet hvedebrad

Dette hvedebrgd er en langtidshavning, sa derfor skal der ikke bruges ret meget geer:
5 g geer eller 1/2 tsk tagrgeer, der oplgses i 400 g lunkent vand

+ 450 g mel
+ 1.5 tsk salt
+ 1 spsk honning

Rgr i et minut til melet er opsuget af vandet
Daek til med plastfolie og et viskestykke og lad sta et lunt sted i 6 timer
eller natten over et kgligt sted.

Strg mel pa et breet, haeld den halvflydende dej over og fold den indover sig selv nogle gange.
Haeld dejen ned i en jerngryde, der har staet i en 250° varm ovn et stykke tid.

Gryden skal ikke smgres, men en god ide er at bruge bagepapir i bunden.

Laeg laget - der ogsa skal vaere varmt - pa og bag i 30 minutter.

Fjern 1dget og bag faerdigt evt. ved 2000.

Det tager 5-10 minutter men hold gje.

Traek bradet op med bagepapiret og stil pa en rist.
Jeg ved det, det er sveert at vente men giv det en halv time.
Den farste skive med en klat smgar ... ubeskriveligt!

Rugbrgd pa surde;

Vi kommer ikke udenom surdejen. Det er muligt at dyrke den selv fra bunden, men spring
besveeret over ved at ga til en rigtig surdejsbager og kgb en klat eller bare fa en portion hos
nogen, der selv bager pa den made. Vi taler om en klat pa ca. 300 g. Den holder sig i
kgleskabet under taet 139 i op til tre uger, sa du skal bage jaevnligt. Men er det ikke det, man
ger, nar man fgrst kommer i gang?

Vi skal bruge:
2 bageforme - eller én stor, men sa kan der vaere for stor afstand ind til kernen
Et dejfad

Fordej

8 dl vand - ned i fadet

300 g surdej fra sidste gang, du bagte
17-20 g salt

300 g skarne rugkerne - eller andet groft
275 g hvedemel

175 g rugmel
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Stil i kegligt med et klaede over i 24 timer. Pa en varm sommerdag er 12 timer maske nok.

Da du skal bruge 4 timer til efterhaevning neeste dag + minimum en time til afkgling, er det
muligt at time, hvornar der er rugbrgd. Start lardag morgen, og du har rugbrgd til frokost
sgndag.

Der er de, der vil haevde, at rugbradet skal std yderligere et dggn, fgr man kan skaere rigtige
skiver af det. Det er bare lidt sveert at vente sa leenge.

Efterhaevning og bagning

Det er her, du tager 300 g fra til den naeste surde;.

300 g vand

500 g rugmel

Her kan man ogsa tilseette f.eks maltmel (20 g), fennikel, honning, anis,
hvis man er til lidt krydderi

Halvdelen af dejen i hver form, hvis det er to-liters forme.

Glat dejen ud i formen med en vad hand.

Efterhaev i 4 timer.

Prik en stribe huller lodret ned gennem dejen for at fa luft ud

Bag ved 1500 i halvanden time eller til kernen malt med et stegetermometer er 97°.
Lad hvile, til brgdet har samlet sig og er kglet af.

Honning-salthaevet brad

Det er den aldste opskrift, vi kan komme i naerheden af, for det var saddan, nordboerne bagte
brad.

Bland groft mel med vand, salt og honning og leeg i bunden af en bageform.

Daek til og stil det under et vadt viskestykke et varmt sted.

Det er maske det stgrste problem, for det kraever enten naerhed af en braendeovn eller en
keelder med centralvarme, hvor der er spildvarme. Evt. kan du stille det ovenpa en radiator og
lade viskestykket haenge ned for og bag.

Der skal vaere ca 28 grader, og det skal sta natten over og haeve.

Det er helt uden geer, og honningen er til for at veere mad for den vildgaer, der sveever rundt i
luften og gemmer sig i melet. Man kan med fordel 'lufte' sit mel udendgrs forinden for at
opsamle vildgeer.

Det smager utrolig godt, og det er maerkeligt, at bagerne aldrig har lavet det.

Det skal bages ligesom rugbrgd en time ved 180°.

Lad det hvile til det er helt koldt, fgr du skeerer.

Faktisk burde du lade det sta til neeste dag, men det kan du sikkert ikke vente med.
Det har samme konsistens som rugbrad.

Hvilket som helst stykke smgrrebrad serveret pa en sadan skive ville veere ... wow!



BAGERI

Pandekager

Man taenker pa pandekager som dessert. Sa kommer man sukker i dejen.
Pandekager med ablekompot, honning, syltetgj, strasukker.

Hvis vi bruger mindre sukker, giver det nogle muligheder, hvis vi laver en god portion og
gemmer. Neeste dag har vi maske lavet en chilli con carne, og sa laver vi ovnpandekager med
chillifyld. Eller en bolognaisesovs Eller en anden gryderet. Lidt revet ost giver noget
cremethed. Laeg fyldet i den ende, der er mod dig selv. Fold siderne en centimeter ind, sa
endestykkerne lukker og fold. Laeg den i et ovnfad med folden nedad.

Dejen er mel med hvidtal, der giver en luftig dej.

Spaed til med sgdmeelk eller keernemaelk til den bliver tilpas tyktflydende.

Ikke for tyk ikke for tynd. Vi opdager det, nar vi laver den farste pandekage.

Husk lidt salt og overvej helt at droppe sukkeret.

Reven citronskal eller et lille drys revet ingefeer er til gengeeld godt.

Dejen skal hvile i en times tid, s& melet er gennemvaedet.

Panden skal veere rigtig varm, og du haelder i midten af panden og roterer den, sa den kommer
ud i kanten. Hvis panden ikke er varm nok, bliver den fgrste en kikser.

Brug lidt mindre dej, end du tror og se, hvor tynd du kan fa den.

Lgsn pandekagen med en paletkniv og vend med et snuptag.

Nar du bliver en haj til det, kan du vende den i luften.

Du lader som om, du vil smide den over pa bagvaeggen, men sa fortryder du og laver et lgft.
Du kan jo gve dig med en bagt pandekage pa en tgr, kold pande.

Det er noget pjat, hvad de sagde til bgrnene i gamle dage - at de ikke matte lege med maden.

Teerte

Ingen taerte uden en teerteform, en flad, rund, keramisk ting med bglger i kanten.
Der er 100-vis af muligheder for indhold, og det kan jo 0ogsa vaere en dessert-ting.

Her en teerte med porre og skinke.

Der kan veere jord mellem bladene pa en porre, sa derfor skaerer du det visne af i toppen.
Sa skaerer du igennem pa langs fra det hvide pa porren og opad i det granne.

Sa abner du under en vandhane og nulrer jorden vaek.

Porrerne snittes pa tveers og laegges klar.

Varm olie pa en pande og laeg porrerne ned, steg i 5 min.

Laeg den udrullede - eller feerdigkabte - dej pa formen og tryk den ned i facon.
Den bgr kunne na helt op til kanten af formen.

Leeg strimlet kogt skinke i bunden af teerten.

Del porrerne over i halve pa langs.

Til fyldet bruges 6 aeg, der slas ud i en skal.

Tilfgj to spsk creme fraiche eller tyk yoghurt.

Salt og peber og hvad du har lyst til af krydderier.
Pisk sammen og haeld oveni teerten.

Bag i ovnen i 35 minutter ved 180 grader.
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Pasty fra Cornwall

Her er en gammel traditionel engelsk landret, der pa engelsk hedder Cornish pasty.

Det kan ligesom ovnpandekagen bruges som et hylster for en gryderet fra dagen i forvejen.
S& putter landarbejderen den ned i sin lomme og tager den frem, nar det er tid til frokost.

Dejen er det, der hedder en mgrdej. Det er dej, hvor smar eller fedt er nudret ind i melen, sa
det bliver en tyk sammenhangende dej. Lidt ligesom marcipan men endnu hardere. Man
bruger en lille smule vand ogsd, men den ma aldrig blive flydende. Husk lidt salt, ingen geer.
Stil klumpen i hgleskabet deekket af plastfolie, den ma ikke tgrre ud.

Sa tager du og ruller dejen ud med en kagerulle eller et stykke kosteskaft - eller en vinflaske
uden etiket pa. Den skal veere halvanden milimeter tyk. Sa tager du en skal eller en
spisetallerken og lsegger pa hovedet og skaerer en rund skive. Du kan ogsa dele dejen i sma
klumper og pregve at rulle dem runde ud, men det kan godt veere sveert. Det, du skeerer fra, kan
aeltes og rulles igen, sa der er sa lidt spild som muligt.

Nar det sa er sagt, sa kan du ligesom faerdig pizzadej kgbe faerdig teertedej, og det er helt fint -
omend en anelse usportsligt.

Din gryderet skal ikke vaere for vad, men den skal indeholde lidt vaeske. Bland evt kartofler
eller kogte bgnner sammen med. Eller kogte guleragdder, lidt blomkal, grgnaerter, hvad som
helst der kan holde ud at vaere pa samme tallerken.

Laeg det pa den ene halvdel af den runde dejskive og fold indover naesten til kanten

Der skal vaere en cm fri, som du folder den anden vej og lukker. Kom en lille smule vand pa, for
du lukker, s& er det nemmere at forsegle.

Sa pensler du i toppen med et pisket aeg og laver et lille skorstenshul, inden du kommer i
ovnen ved 200-225 grader i 20 minutter.

Den kan spises, som den er med det samme, men den er perfekt til en udflugt i det granne.
Den holder sig i et forblgffende lang tid.

Blinis
Her er noget fra det kolde Rusland. | stedet for at bruge hvedemel, s bruger du boghvedemel.
Boghveden er ikke korn, der er ngdderne fra en lav busk, der er malet til mel. Gad vidst om

man ikke kunne ga i skoven en sen efterarsdag og samle bog ind og lave det samme? Det
bliver et keempe pillearbejde.

Det er seerligt laekkert, nar det er saeson for stenbiderrogn, den danske kaviar.
Sa serverer du blinis med rogn, kviste af dild, citron, hakkede radlgg og en klat tyk yoghurt
eller creme fraiche.

En rigtig blinispande har fire fordybninger, sd man kan lave sma helt runde pandekager.
Men de behgver jo ikke vaere perfekt runde for at smage godt, de skal bare ikke vaere i fuld
pandestgrrelse.
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Pizza

Om pizzadej se afsnittet om Stivelse. Og vi taler om serigs pizzadej, som alle kan lave.

Den klassiske napolitanske pizza er en Pizza Margherita.

Brug en kold tomatsovs, der bare er handknuste dasetomater med lidt salt og oregano.

Det pensler du ud pa dejen fra midten og ud i cirkler med bagsiden af en ske. Undga skorpen.
Kom ind i ovnen, til der kommer en fin gylden farve i kanten.

Tag ud igen og i toppen laegger du frisk mozarella - de der er formet som kugler i en pose med
saltvand.

Skeer i mindre stykker eller riv i stykker med haenderne og fordel med jeevne mellemrum.
Stykkerne ma ikke veere for sma, for sa braender de let pa.

Drys med lidt olivenolie og saet ind igen. Det er det. Nar der er sma prikker af braendthed i
skorpen, er den sa sprad, den kan blive. Server med friske basilikumblade.

Hvis du vil veere helt autentisk, sa skal du lige bygge en pizzaovn farst. Det har vi ogsa skrevet
en bog om: OVNBOGEN - hjemmebyggerens manual til stenovne. Den simpleste model kan du
bygge pa en times tid med en stak mursten og to store havefliser. Kravet til en pizzaoven er, at
den kan opna hgjere temperatur end normale ovne, altsa i neerheden af 4000, og det kan
denne model faktisk. Men en hjemmeovn pa hgjeste varme er fint, den skal bare have lidt
laengere.

Varianter:

Lidt paglse spredt over pizzaen, italienerne bruger pepperoni, men en tynd skive spegepglse er
fint.

Parmaskinke. | stedet for den dyre parma, sa kgb den tyske variant i discounten, den er
fremragende og koster halvdelen.

Ansjoser - der skal ikke bruges ret mange for at give et pift.

Kartoffelpizza - her bruger man ikke en rgd men en hvid sovs, dvs. man strar revet gul
mozarella + oregano + kartoffelskiver. Disse skal veere ultratynde, og her er du ngdt til at
bruge et mandolinjern eller en palaagsmaskine pa tyndeste indstilling. Det er bedst at bruge
store bagekartofler. Drys lidt rosmarin i toppen og staenk med olivenolie.

Calzone - du fylder kun halvdelen af bunden og ikke helt ud til kanten, resten foldes indover og
lukkes. En klassisk calzone fra Napoli er ikke fuld stgrrelse men en, man kan holde i handen og
dyppe i kold tomatsovs med oregano. Fyldet er mozarellaost og kogt skinke i strimler.

NOTER!

Den eneste grund til, at restauranter serverer calzone i tallerkenstagrrelse - hvilket
er helt forkert! - er at de kan sige, at det er et fuldt maltid. Hvorfor serverer de sa
ikke 2 i rigtig sterrelse til de voksne i stedet, og sa er det ogséd meget nemmere
at lave en bgrneportion? mnjseae det er mere besveerligt, bla-bla ...

Hvad er en pizza, og er det italienerne, der har opfundet den og har patent pa
den? En pizza er i princippet et ubagt fladbrad med noget pa toppen. Det findes
hele vejen fra Marokko til Japan. Tyrkisk pizza hedder f.eks lahmacun, og det er
ufatteligt, at de ikke laver rigtig laekker lahmacun i de tyrkiske fastfood-grillbarer i
stedet for misforstaet pseudo-italiensk pizza med darligt indstri-shawarmakgd
spragjtelakeret med dase-bernaisesovs og annanas ... yrk!
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Mexicansk tortilla

Det ma ikke forveksles med den spanske kartoffeleeggekage.

Det er fladt pandebrgd bagt pa en comal - hvilket du nok ikke har, men du har en
jernstegepande gerne af stgbejern. En comal er naesten helt flad med minimal kant, sa det er
nemmere. Slip-let pander med belaegning duer ikke, da man ikke kan fa hgje temperaturer pa
dem. De steger ikke, de voldkoger. Aluminiumspander duer heller ikke. Rustfrie stadlpander kan
muligvis bruges ... men nej.

Dejen er sa simpel som majsmel, vand, lidt salt, lidt olie.

Blandet hvede-og majsmel kan bruges.

1/2 tsk bagepulver kan ogsa bruges, men mormor for 100 ar siden kendte ikke bagepulver, og
hendes tortillas var perfekte.

Varm panden op til den er serigs varm. Hvis du lander en klat olie pa den, skal det sige bzzt!

Vores mexicanske mormor bruger svinefedt til at smelte i dejen eller strinte pa comal'en. Det
ger hun, fordi svinefedt har et hgjere stegepunkt end olie - bortset fra palmeolie. Almindeligt
smgr braender pa, men klaret smar kan bruges.

Det er som regel sadan bade med pandekager og pandebrgd, at den fgrste bliver mislykket.
Fortvivl aldrig, for den naeste bliver bedre og den tredje bliver perfekt.

De to sider bliver uens. Den farste far et interessant mgnster, den naeste bliver mere
ensfarvet. Hvis panden er varm nok, kan der opsta en haeve-ballon-effekt, hvor luften i midten
puster den op. Den falder ssmmen med det samme, nar den tages af panden.

Leeg de faerdige ovenpa hinanden med et fugtigt viskestykke ovenpa.

Hvis du laver chilli con carne, er tortillas et must-tilbehgr. Mexicanerne bruger det som spiseligt
bestik og griber med et stykke om maden.

Note!

Det er typisk for fladbrgdet alle steder i verden, at det er et spiseligt bestik. Vi spiser
med kniv, gaffel og ske, kineserne spiser med pinde (og ske), men andre steder spiser
de enten med fingrene (Indien) eller med bradstykker. Det er ogsa standard med
bredskiver i Frankrig, Spanien og ltalien, for sa man sgrger for som det sidste at fa alt
det gode og sovsen med.

| den danske kartoffelkultur de seneste 200 ar - eeldre er den ikke - mosede man
kartoflerne, sa de sugede sovsen. | efterkrigstiden blev vi pludselig fine pa den, og
bgrnene fik skaeldud ved middagsbordet for at mose kartoflerne, selvom det er det
eneste, der giver mening.

Vi begyndte at snobbe for en etikette skabt af det bedre borgerskab. Pludselig matte vi
heller ikke spise et kyllingelar med fingrene men sidde og keempe med kniv og gaffel og
levne halvdelen. De gamle sagde: Alt, hvad der kan flyve, ma vi spise med fingrene,
men neegjj det var nu syndigt og plebejeragtigt.

Vi matte heller ikke smaske, selvom det var tegn pa godt mundvand og rigtig
forfordgjelse.

| dag er det neermest helt OK at mobil-telefonere under middagen. Er det god etikette,
eller er det, som om der er gaet noget god stil og kultur tabt?



BAGERI

81

Knaekbrgd

Knaekbrgd er maske det bedste svenske bidrag til verdens brgdkultur.
Altsd med mindre du er til surstréming ...

1 dl. hgrfrg

1 dl. sesamfrg

1 dl. havregryn

1 dl. graeskarkerner

3.5 dlI. spelt eller hvedemel
1 tsk. bagepulver

1 tsk. salt

Her kan vi variere lige sa tosset det skal veere: chiafrg, harfrg, hampefrg, solsikkekerner,
nedder, knaekket boghvede, ... bare behold forholdet mellem tgrt og vadt.

bland og tilfgj:

2 dl. vand

1 dl. raps- eller solsikkeolie - siger Jesper Vollmer, der var kongelig hofkok

- hvad er problemet med at bruge olivenolie? Det smager for meget igennem, ville han sige, og
vi spgrger endnu en gang: hvad er problemet med det?

Men 1000-tak i gvrigt for hans fif!

Et af dem er udrulningen. Det ggr vi mellem to stykker bagepapir, hvor det nederste, der ligger
pa bordet, er fugtet, sa det ligger fast. Hvis det presser sig ud i siderne, sa Igfter vi det gverste
bagepapir, skeerer fra og omfordeler.

| stedet for at lave 1 stort keempeknaekbrgd, s brug en pizza-rullekniv.

20 minutter i ovnen ved 190°
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DET SODE

Her blot et par forslag til det sgde. Emnet er stort, og der findes mange specialkogebgger
derude. Mormor var god til det med kager. Med en halv sgnderjysk familie ved jeg udmeerket,
hvad det store sgnderjyske kaffe-kagebord var. Der var fgrst boller med smagar til at laegge
bunden. Sa var kringle, sa var der vandbaggelser, sa var der rugbrgdslagkage, sa var der
skeerekage, sa var der smakager. Phew!

Mht. kager er det ikke sa nemt at improvisere, som i visse madretter. Man skal veere ret praecis
med at overholde mal og veegt. Selve ingredienserne kan selvfglgelig varieres

Lagpandekage

Her er en opskrift fra min egen sgnderjyske mor, sere veere hendes minde, hun var en rigtig
gammeldags kogemormor. Dette er en rigtig landlig og solid dessert eller kage-til-kaffen. Den
er sa simpel, at det gar helt ondt, at det gar godt.

Bag to tykke pandekager pa hver 1/2 til 1/1 cm’ tykkelse. Her kan en teskefuld bagepulver
hjaelpe pa luftigheden, men ellers husk hvidtgllen eller bare den mgrke gl, der indeholder
luftbobler. Alkoholen forsvinder alligevel under bagningen. Laeg dem til kgling.

Tag 3-4 aebler og skaer dem i grove tern - minus kernehus, stilk og blomst - og lav en kompot
sammen med sukker, groft hakkede mandler og evt. en smule vanilje. Lad veere med at
skreelle, der sidder meget smag og naering i skeellen. Vanilje er dyrt i staenger, men en stang er
nok til mindst 4 omgange.

Laeg kompotten pa den ene pandekage og laeg den anden ovenpa.

Strg med fint strasukker i toppen. Det gares ved at haelde det i en sigte og ryste, sa det
fordeler sig jeevnt. Vent til lige fgr serveringen, ellers traekker sukkeret fugt og bliver kedeligt at
se pa. Vi spiser ogsa med gjnene.

Bountybar

Hvorfor skal vi kebe kedelige bounty'er pa dggneren, nar vi kan lave dem bedre selv?

Der skal bruges:

80 g. revet kokos

100 g. sgd kondenseret maelk

pulveriseret kardemomme - eller vanilje, eller ingefaer

revet appelsinskal (gko!) - eller citronskal

200 g. mgrk chokolade - eller lys eller hvid

en lille smule mandler eller hakkede ngdder, selvom det er lidt af et stilbrud

Bland til det bliver en sammenhangende masse og kgl af i et par timer.

Inden der kommer ud og formes til sma barer, er der opvarmet noget chokolade.

Det sker i et vandbad = en metalskal eller evt en glasskal, der kan tale varme.

Sa dyppes barerne - og du bestemmer selv formen, det kunne ogsa vaere kugler - i chokoladen,
drypper lidt af og seettes pa et stykke bagepapir til afkgling. Chokoladen stivner meget hurtigt
pga. den afkglede masse.
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Kokosmakron

Den klassiske kokosmakron er med aeggehvider og revet kokosngd. Kgb en kokosngd og smadr
den, det bliver bedst. Man kan kgbe stykker af kokosngd, men lad veere med at bruge
kokosmel, for det bliver kedeligt.

Der skal bruges

hviden fra 2 ag - du kender tricket med at sla et aeg forsigtigt midt over og jonglere frem og
tilbage mellem de to skaller, hvorved hviden flyder ned i en skal. Hvis det gar galt, ma du lave
en omelet.

120 g sukker

1 tsk. vaniljesukker - eller ra vanilje + sukker

150 g. revet kokos

100 g. magrk chokolade

Aggehvider og sukker piskes sammen - det skal ikke vaere voldsomt pisket som til marengs
Kokos vendes ned i hviderne.

Massen formes til toppe pa et stykke bagepapir

De bage ved 175 g. i 12-16 min.

Chokolade smeltes i vandbad.

Nar toppene har keglet lidt, dyppes de i chokoladen og stilles tilbage pa papiret.

Chokoladen stivner med det samme, og der er klar til kaffen, nar mormor kommer pa besgg.

Panforte di Sienna

En panforte kaldes ogsa for en siennakage opkaldt efter byen Sienna i Norditalien. Det er mere
et stykke konfekt end en egentlig kage, men den skal bages, og s& hedder det jo ... en kage.

Nar den er bagt, bliver den meget fast og kraever en god kniv at skeere.
Man spiser den i meget sma portioner som en konfekt. Med fingrene.

Den deler vandene lidt, for den indeholder ingredienser, som nogle siger, at de ikke kan
fordrage. Altsa siger, indtil de har smagt den uden at vide, hvad den indeholder.
Ingredienserne er sukat (en tykhudet citron) og pomerans (en tykhudet appelsin) uspiseligt
bitre uden kandisering. Man kan i princippet ogsa bruge andet kandiseret eller tgrret frugt,
men sa bliver det ikke en aegte siennakage.

Lav en tgr blanding af pulveriseret kanel, nelliker, muskat og korianderfrg + hakkede mandler
+ en lille smule sort peber + mel. Sa laver du en vad blanding i form af en sukkersirup af
sukker og honning og lidt vand i en gryde ved svag opvarmning under omrgring - forsigtigt sa
det ikke bliver til en stor karamel. Heri blander du hakket pomerans og sukat i, sa det lige er
smeltet sammen (et halvt minut).

Bland sirup’en med den tgrre blanding, det skal blive til en stiv substans, som du naesten ikke
kan rgre i. | bunden af en rund form, gerne en springform, der kan udlgses med et haengsel,
laegger du et lag rispapir. | siderne af formen laegger du en ring af bagepapir. Hvis du ikke har
en springform, sa s@rger papiret for, at det slipper. Sa heelder du den stive masse ud i formen.
Endnu mere autentisk ville veere at lade som om, der ikke fandtes bagepapir og leegge et lag
rispapir. Dette smelter sa sammen med kagen og er selvfglgelig spiseligt. Det siges, at man
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ogsa har brugt oblater. Spring dog ikke bagepapirs-ringen over af den grund - for en sikkerheds
skyld.

Den skal have 20 minutter i ovnen ved 220 grader og stilles herefter til kgl. Nar den er kalet,
strgs den med fint sukker i toppen, sa den bliver helt hvid. Stra ned gennem en fin sigte, som
rystes. Den serveres i sma bad-skiver og spises med fingrene. Smagen af jul er overveeldende.
Det er de tre vise teeppehandlere med guld-rggelse-og-myrrha lige til kaffebordet.

NOTE!

En teori er, at det er en kage, som Marco Polo bragte hjem fra Fjerngsten
ligesom risen, pastaen og appelsinen (appel-sin, apfel-chin, aeble fra
Kina) og mange andre ting. Opskriften og dens ingredienser har helt
sikkert vandret langs Silkeruten til Europa.

Hvorvidt Marco Polo overhovedet var i Kina, eller om han bare var fuld af
pral, vil vi overlade til de lzerde at strides om. Men Kublai Khan, som han
efter skrivende mgdte og gjorde ting for, var mongol og ikke kineser og
hengav sig derfor ikke til kinesiske skikke, hvilket kan forklare, hvorfor
Marco Polo udelader beretninger om noget af det, de leerte mener, han
burde have beskrevet.

Ingefaerkiks

Dette er en meget engelsk opskrift. Her bliver ca. 18 stk.

Der skal bruges:

225 g almindeligt mel

2 tsk malet ingefaer

¥ tsk bagepulver

100 g sukker + evt. honning

100 g smgr, blgdgjort - eller smgr + olie
100 g gylden sirup

Bland mel og sukker sammen.

Tilseet smgrret og gnid det, indtil det ligner brgdkrummer.
Tilseet sirup, ingefeer og bagepulver.

Brug en handholdt elpisker eller traeske til at blande til en jeevn dej.

Pak dejen ind i husholdningsfilm eller bagepapir og stil den pa kgl i 30 minutter, sa den stivner.

Forvarm din ovn til 190° - varmluft, hvis du har.

Beklaed to bageplader med bagepanpir.

Braek sma stykker dej af, hver ca. 30 g, og rul til kugler.

Placer pa de forberedte bageplader, sa der er plads nok til, at kiksene kan brede sig.

Tryk dem en anelse flade, sa de ikke ruller pa vejen ind, resten sgrger de selv for undervejs.
Bag i 10-12 minutter, indtil de er gyldne med en krakeleret overflade.

Lad kiksene kgle af pa pladen i et par minutter, indtil de er faste, og laeg dem derefter over pa
en rist ca. en time for at kgle helt af.
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Jordbaer med flgde

Dette burde slet ikke vaere med, for det er ikke en opskrift - neesten. Det er selvfglgeligt.

Pil en bakke jordbzer

Giv det noget strgsukker og en tur i kaleskbet
Server det med ra flgde - bum!

Det simple er ofte det smukkeste.

S& kommer problemet med jordbaer. De er sa fulde af vand, at de enten skal spises ra eller
henkoges til marmelade eller fryses til de marke vinteraftener. Nar de kommer ud igen, er de
eksploderede af deres frosne vand, sa hvad gar vi sa? Sa laver vi jordbsergred og serverer
med meelk. Eller ogsa pisker vi klumperne under opvarmning og serverer redgrad med flade.
Det synes vi sa er enormt morsomt at prave at fa en udleending til at udtale.

Jordbaertaerte

Vi kan 0gsa ga over i den anden grgft og forsgge os med lidt konditorkunst.
Jordbaerene er i princippet tilbehar til en kage, men fordi de smager sa godt, opleves de som
hovedingrediensen. Vi taler om en sakaldt mazarinkage, hvor mazarinen er en marcipanmasse.

De 5 hovedingredienser er:
En pakke jordbaer
De afstilkes

Mazarin-masse:
200 g. marcipan
200 g. sukker
200 g. smgr

50 g. mel

4 =g

Start med at lave en ensartet masse af marzipan og sukker. En rgremaskine er godt.
Herefter de andre ingredienser mens der rgres videre.

Den skal kgles af far brug. Det kan betale sig at komme den pa en sprgjtepose eller bare en
frysepose med hul.

Linsedej:

375 g. mel

300 g. smgr

125 g. flormelis

vanilje fra 1 vaniljestang

Det er en sdkaldt mgrdej, sa den skal nulres med fingrene, til smaret er forsvundet ud i dejen,
sa den kan samles til en kugle. Den skal kgle i 30 min.
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Vaniljecreme:

2 &g

4 spsk. sukker

3 dl. sgdmeelk

2 spsk. majsstivelse/maizena
kornene fra en stang vanilje

Chokolade:
Den varmes i vandbad til, nar bunden er bagt.

Den skal rares under opvarmning for at smelte ingredienserne sammen. Det kan veere i en skal
i vandbad i en gryde med kogende vand. Det ville veere nemt at stille til kal bagefter

Metode:

Dejen rulles tyndt ud og leegges over x-antal linseforme.

Alternativt kan man lave en hel jordbaerkage og bruge en teerteform og pas pa, hvis du kalder
en jordbaerkage for en teerte, selvom den er bagt i en teerteform, far du skeeld ud af den
nidkaere bagerjomfru FOR DET HEDDER DET IKKE! Unskyld frgken, det skal aldrig ske igen.

Et trick er at seette dem lidt fra hinanden og sa trykke dem sammen i midten, for sa falder
dejen ned i formene af sig selv. De trykkes pa plads, og den skarpe kant pa formene ggr det let
at skille dem ad.

Mazarinmassen sprgjtes eller smgres, sa den naeste nar til kanten.

De bages i ovnen ved 180° i 30 min. Tjek med et let knivstik, om der haenger noget ved af
massen, for hvis ikke er de feerdige.

Pensl med chokolade i et tyndt lag.

Stil til kal.

Bland kagecremen med fladeskum.

Sprgjt eller smgr med kagecreme ovenpa.

Pynt med jordbaer - dem havde vi naesten glemt undervejs.

Chokolademousse

En klassisk efterret der blev meget populaer i slutningen af det 20. arhundrede med:
chokolade, aeg, flade og sukker. Fransk skulle det veere.

Del hvider og blommer, der skal bruges 4 blommer og 3 hvider

Smelt chokoladen i et vandbad

Lav en seggesnaps af blommer og sukker - det ma gerne skumme

Pisk hviderne stive

Pisk flgden sa den bliver til let skum og ikke en stiv klump pa vej mod smar

Bland den smeltede chokolade ned i den piskede aeggesnaps

Rer aeggehviderne i - de skal vendes lidt forsigtigt, sa luften ikke ryger ud

Rer flgdeskummet i pd samme made

Fordel i portionsglads og pynt med en lille top fladeskum, nogle hakkede pistacingdder og et
mynteblad.

Stil pa kel, sa den bliver mere skaer-med-ske-agtig.

86



DET SYUDE

Paere etellerandet

En peere er en vandet sag, nar den er moden.

Nar den ikke er moden skal den bare spises, som det er og eksplodere i munden af saftighed.
Som fine skiver i en salat er det ogsa godt. Men hvis man har et stort peeretree i haven, sa kan
det vaere sveert at spise sig igennem det. Hvad g@r man sa?

S& henkoger man dem, hvilket snart er en hengemt-henglemt kunst, som mormor beherskede.
Hun er-var fra en tid, hvor syltning, henkogning, saltning, rggning, fermentering og alle de
metoder, som vi i dag taenker pa som gourmet-tricks, var en livsngdvendighed i et samfund,
hvor madspild ikke eksisterede, for hvis ikke man kendte til mader at bevare arstidens hgst pa,
sa overlevede man ikke.

Paere med fladeskum

De henkogte paerer kunne sa tages op af glasset og serveres med en klat fladeskum pa.

Der kunne veere en lille hemmelighed i servering, for i hulrummet under den halverede peere
gemte der sig en klat ribsgele. Hvad med et drys hakkede mandler eller ngdder pa toppen?

Pzere Belle Helene

Skrael peererne hele og fjern keernehuset nedefra med en rundkniv.
Men behold stilken pa.

Blancher paererne let i kogende vand.

Dyp dem i smeltet chokolade og server med en klat is.

Peeretaerte J \}k
Bland mel, kanel og stgdt ingefeer : é
+ sukker < 4

+ 1 &g

+ koldt smar - dette en krydret mgrdej, s& smgret nulres ind i melet

Rul fladt ud med en kagerulle - brug mel, s& den ikke klaeber

Rul dejen omkring kagerullen for at fa den hel over pa en teerteform

Pres ned i formen - lap evt. huller med overskydende dej, der rager udenfor

NB! Der skal rulles ud, sa der er nok overskydende dej til at lave et 1&g, sa den rulles til en ny
kugle og rulles flad. Nogle ville her prikke en masse huller med en gaffel i bunden og forbage
teertebunden.

Halvér peerer, fijern kernehus stilk og blomst

Leeg dem med snittet nedad i form som en blomst i teerteformen

Der kan kommes en klat marcipan ned i det lille hulrum fra kaernehuset

Strg med hakkede mandler, sa de lsegger sig mellem peererne

Laeg 1&g pa - igen ved at rulle omkring kagerullen og sa rulle baglaens over formen.

Tryk ldget ganske let nedover hver peaere, sa man kan ane formen og luk laget langs kanten.
Hvis du stadig har overskydende dej, sa lav lidt dekorativ konditorkunst i toppen. Det kunne
veere, at det var en scorekage ...

Bag ved 1759 i 30-45 minutter.
Og hvorfor kan vi ikke bare fa praecist minuttal? Fordi alle ovne er forskellige, og fordi vi lige sa
godt kan leere, at en kage er noget, man ikke bare gar fra men holder gje med.
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Ablekage a la mormor

FEblekompot

Skeer aebler i grove skiver uden kaernehus med skrael pa 1 aeble pr. hoved - eller uden skreel,
hvis du er fin pa den. Der er dog gode vitaminer i skraellen.

Kog en aeblekompot med ganske lidt vand i bunden - der er vand i aebler.

Brug et solidt, tykhudet dansk aeble og ikke et vandet importaeble.

Vi har verdens bedste aebleklima i Danmark. Belle de Boskop er madaeblernes konge, men
andre kan o0gsa bruges.

Mormor ville have flottet sig med en vaniljestang.

Nar kompotten er kglet lidt af, sa tilfgj 125 g sukker.
Der er forskellige meninger om, hvor hardt aeblerne skal koges.
Ikke alt for hardt, synes vi her, der skal veere lidt bid i.

Makron K
200 g =ggehvide eller hvider fra 3-4 &g ‘
300 g sukker

rgr sammen til en snebold

+ 200 g marcipan

eelt - alle klumper af sukker og marcipan skal mases ud

Ovnen skal vaere 1809 —

Kom makronmassen i en sprgjtepose - en frysepose kan til ngd bruges og sa klip et hul i det
ene hjgrne.

Leeg bagepapir pa pladen og sprgj 3-4 cm tykke knappe ud med jeevne mellemrum.

Prgv at fa den lige store, sa bager de ens. Saet pladen hgijt i ovnen.

Nar de ligner makroner, er de faerdige.

Altsa let gyldne og ikke forbreendte. 10 min. maske lidt mere.

Samling af seblekagen

Smid vaniljestangen ud.

Hvis man har lavet meget kompot, sé lad veere med at bruge det hele.

Bland kun det, der bliver spist i dag, for ellers bliver makronerne blgde.

Knus makronerne henover kompotten.

Mormor ville ogsa have drysset lidt sgd sherry henover makronerne, for det var pivfraekt.
Pisk 3 dl flade og smer over i toppen. Den behgver ikke vaere sa stiv, at en ske kan sta selv.
Kagen ma gerne sta i kgleskabet et par timer og samle sig og makronerne suger det gode.

Variation:

Der er noget, der hedder trifli. Det er i princippet det samme tilfgjet en kagecreme mellem
kompot og makroner.

Kompot med fladeskum er i det hele taget supernemt at lave.

Makronerne kunne sagtens veaere kgbt feerdige.

En sveskekompot med flagdeskum er en anden mormor-klassiker, og det er sa indlysende nemt,
at vi ikke engang gider skrive en opskrift.

En dase braendte figner med fladeskum er ikke engang en opskrift, det er bare to
komponenter, der er serveret sammen.
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Flgde-is uden maskine

Det er efterhanden blevet til, at is ikke kan laves uden at anskaffe sig en hundedyr italiensk
ismaskine. Al respekt for italienerne, der er verdensmestre i at lave is, men vi behgver ikke at
stille op til verdensmesterskaber. Mormor lavede is udenfor Italien, og hun havde ikke en
ismaskine. Hun lavede bare ... flade-is.

Ingredienser:

1 liter flade

12 =ggeblommer - glem alt det frygtporno med pasteurisering, der skyldes, at madindustrien
har vaeret nogle svin, og folk har glemt, at salmonella sidder pa seggeskallerne og ikke i segget.
Sa lade vaere med at veere et svin.

Brug:
200 g sukker
vanilje pa stang

o
Bland aeggeblommer og sukker til en saggesnaps + vanilje. y..
Pisk meget grundigt til alle sukker-krystaller er oplgst.

Flagden skal piskes, og seggesnapsen skal rgres i.

Dette er ismassen, der skal fryses i en form. !
DETTE ER MORMORS FL@DE-IS ! '

Marmelade

Hvorfor hedder det marmelade?

Det gar det, fordi kveedes pa portutugisk hedder marmellas, s3 den oprindelige marmelade er
lavet pa kvaeder, der er en slags knaldharde og som sddan uspiselige aebler, der ved kogning
bliver medgearlige og faktisk laekre.

Kvaeder vokser dog ikke s& meget vildt i Danmark, s& hvorfor ikke lave marmelade af noget,
der vokser vildt, og som alle uden egen have ogsa har adgang til: hyben.

Hyben er en rigtig C-vitamin-bombe.

Prgv at finde de store og ikke de sma aflange, for de er nemmere at have med at gere.

Skaer blomst og evt stilk fra og fiern de mange sma kerner - klgpulveret.

En teske er maske det rigtige redskab, skaftet pa en spiseske, noget andet, eksperimenter.
Maske bare fingrene, maske med handsker, for det klgr.

Det tager sin tid, men det er arbejdet vaerd.

Til 200 g. hyben skal der bruges

2 dl vand

1 tsk citronsaft

120 g. sukker

2 tsk vaniljesukker eller meget lidt af en vaniljestang
Kog i 15-20 minutter

Herefter bestemmer du, hvor meget bid, der skal veere.
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Nogle blender det hele fint, andre lader helt veere.
Hvad med at blend 2/3 og resten er bare udkogt?
Tilseet sukker og seet tilbage til kog i 5-10 minutter.

Det saettes pa rene glas. Men rene menes desinficeret med enten atamon eller alkohol.
Hygiejnen er vigtig for holdbarheden. En enkelt ond bakterie og dens faetter, og Igbet er kgrt.
Seet 1dg pa og kom pa kal.

Det var her, vi skulle have haft det klassiske forseenkede spisekammer, hvor der altid er kgligt.
Eller endnu bedre: en jordkaelder.

Fremgangsmaden er den samme for de fleste marmelader.
Det er kun er spgrgsmal om kogetid. Blgde baer som jordbaer og brombaer skal ikke have ret
lang tid. De omtalte kvaeder skal maske have laengere. Bid og smag.

En grund til at blende kunne vaere konsistensen. Det kan godt risikere at blive vandet. Det sker
nok ikke for hyben, der indeholder en del fiber, men havde det veere brombaer, ville det ske.
Det findes noget, der hedder syltesukker, der indeholder gelatine. Dette kan ogsa kabes
separat.

Maske man gnsker det lidt flydende, for det ville vaere godt til madretter.

Nogle skelner i sa fald mellem marmelade og syltetgj (det tynde).

Den holder nok ikke rent historisk. Pa engelsk skelnes der mellem marmelade og jam, hvor jam
er det gule. Den klassiske engelske orange jam er lavet pa appelsiner ... skulle man tro. Maske
man i dag bruger appelsiner, men maden den er opfundet pa er til gengaeld historisk. En
kgbmand med eget handelsskib havde kgbt nogle kasser med, hvad han troede var appelsiner
i Spanien. Da han kom hjem var de uspiseligt bitre, for det var ikke appelsiner men pomerans.
Hans kone, der var et praktisk hoved, besluttede sig til at forsgge at lave jam af dem. Der
skulle bruges en del sukker. Det blev til den orange jam, vi kender i dag, hvor der efterlades
skiver eller stykker af skallen.

Det er ogsa det, der kaldes for kandisering, for mormor kendte bestemt til kandisering. De
store graeskar bliver ret kedelige, og egner sig ikke engang til graeskarsuppe, hvilket heller ikke
har indgdet i bondemenuen. Det har syltede graeskar til gengaeld, og der blev brug ret meget
sukker. Sammen med den sure asie og den syltede rgdbede var det fast tilbehgr.

NOTE!

Vi teenker pa sylning, henkognig, kandisering og alle de kendte
tilberedningsformer som kulinariske metoder til at fa det til at smage.
Reelt set er de alle udsprunget af ngdvendigheden for overlevelse.
Sukker, salt, eddike og alkohol er konserverende, og hvis man ikke havde
en made at bevare hgsten pa gennem vinteren, sa overlevede man
simpelthen ikke.

Visse steder i verden har vores sgde mormor vaere begavet med to
saeson'er. Vi taler om de varme lande. Pa den graeske g Kreta, hvor de har
de bedste appelsiner i verden, har de to seesonner. De hgster om foraret.
Sa bliver det sommer og totalt afsvedent hedt. Sa haster de igen om
efterdret. Det er da fantastisk!
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VEGETAR

Indreammet: Der er stor fokus pad mad med kad her. Det skyldes, at vi i de kolde og
tempererede egne aldrig ville have overlevet uden kgd. De feerreste veganere har gjort sig
klart, for det er kun i vor tid, at det pa kunstig vis kan lade sig gare.

Veganisme hos nordboerne ville have veeret det rene, hurtige selvmord. | det varme Sydindien
fx, hvor man spiser mindre kad, giver det langt mere mening, men de vil altid supplere med
fisk, @29 og meelkeprodukter, for ellers overlever de heller ikke her.

De kender ikke til veganisme, for de er ikke suicidale.

| hyrdekulturerne er det utaenkeligt ikke at spise kad.

| fangerkulturerne er det helt i skoven.

| de arktiske egne har de ikke engang hgrt om det.

Nar DET sa er sagt, sa kan vi sagtens skaere ned pa kadet.

Problemet er sa, at det bestemt ikke stiller mindre krav til de kulinariske evner. Tvaertimod.
Vegetarkokke skal veere endnu dygtigere end andre - desvaerre er det alt for sjeeldent tilfaeldet.
Poul Holst, der i 1970'ERNE startede Det Grgnne Kgkken var et eksempel.

Hara Krishna-beveegelsen kgrte restauranter, hvor de gjorde det.

Det er alles ret at veelge deres livs- og madfilosofi.

Der er to ting at overveje her.

Det ene er, om det er lad-sig-ggrligt, om om man besidder den blodtype - og det er der en del
undersggelser, der tyder kraftigt pa - der kan overleve valget uden at generere livstruende
mangelsygdomme.

D-vitamin er meget sveert at skaffe uden f.eks fiske- og dyrelever.

Proteiner findes kun i tilstraekkeligt omfang i visse beelgfrugter. Hvad er bivirkningerne ved at
spise sa meget baelg? Veganere spiser en hulens masse soya for at fa protein, men
ufermenteret soya giver hormonelle kgnsforstyrrelser. The Soy Boy er det faele navn for den
nye efeminiserede mand. The Soy Girl er den maskuliniserede kvinde. At det dbenbart er
steerkt knyttet til den nylige eskalering af woke identitetspolitik og LGBTQ'isme abner for en
hel raeke betzendte perspektiver. Der er en transhumanistisk understram her, hvor konstruktiv
ernaernings-kultur flipper over og bliver en del af en kultur-destruktivt folkemords-strategi.

En helt anden historie til et andet sted.

Bade Hitler og Gandhi var vegetarer - interessant! Det kan ga begge veje.

De klassiske retter minus kgd

En stribe klassiske retter fra verdenskgkkenet - det er lidt sveert at finde danske retter andet
end grad - kan udmaerket og ofte med fordel laves uden kad. Her er det en gradbgjning,
hvorvidt man er en fundamentalistisk veganer eller er villig til at ga pa overlevelseskompromis
0g acceptere meelkeprodukter og aeg som acceptable.

Lasagne - du bruger fx auberginer og squash som i moussaka og supplerer med en grgn sovs
af spinat og hytteost. Veganere vil vaelge tofu lavet pa miso, der er 5-ar-fermenteret soya, der
har elimineret de fleste af de hormonelt-forstyrende elementer i soyabgnnen.
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Chilli senza carne - skru op for bgnnerne, tilfgj auberginestykker

Fransk leagsuppe - bare brug grgntsagsboullion

Porreteerte - drop skinken

Omelet - brug gedeost, andet ost, krydderurter, alle finthakkede grgntsager, der er tilberedt:
broccoli, asparges, fint snittede bagnner let stegt pa panden, 1000 muligheder

Spansk tortilla - der er kun olie, kartofler, aeg, lgg og krydderier

Tip!

Hvis du serigst har taenkt dig at kgre linen ud som veganer, hvorfor
- det sperger jeg bade mig selv og dig om - er det sa, at sa fa
veganere har opdaget, at der findes en naturlig og overflods-agtig
ressource i danske farvande: TANG.

| de danske farvande teet ved kysten tilgaengelig fra en robad, en
kano, en kajak findes rigelige maengder af blaeretang, sukkertang
og en hel stribe arter af tang, der alle indeholder en masse
mineraler, vitaminer, enzymer, m.m., som veganere OG alle andre
har brug for. For veganerne er det et must-have, for andre er det et
nice-to-have. Visse steder kan du bare hoppe i vandet og fiske det
op i en kurv. Det afhaenger af vind, vejr og strgm.

SA: veganere, hvad med at gare et stykke hjemmearbejde,
opgradere jeres skills og seette en trend?

Etniske vegetarretter

Foul Mudammas - se kapitlet HELE VERDENS MORMOR
Hummus - se kapitlet HELE VERDENS MORMOR
Dolmades - se kapitlet HELE VERDENS MORMOR
Graeskarsuppe - se kapitlet SUPPE

Ratatouille

Her er en klassisk fransk ret fra Provence med grgntsager.

Man kunne mene, at den er problematisk i-og-med at de fleste af ingredienserne stammer fra
Middelhavet: auberginer, gourgetter, hvidlgg, lgg, tomater, basilikum, rgde-gule-grgnne peber.
Men da de kan kgbes hos grgnthandleren, lader vi som om, at det ikke er et problem.

Skeaer auberginen og courgetten i tern, strg med salt og lad treekke i 20 minutter.

Peberfrugter og lgg snittes i mellemfine stykker.

Hvidlgg bankes flade og snittes.

Tomaterne far et kryds og koges og pilles for skal og skaeres i tern ... OK det ville man ggre i
Provence, hvor markedet svemmer i friske tomater, men brug bare fladede hele tomater hakket
i tern.

Pres de salt-afvandede auberginer med et viskestykke eller kegkkenrulle og smid dem pa en
pande med varm olie. Leeg dem over i en gryde.

Gor det samme med courgetterne. Over i gryden.

Ggr det samme med peberfrugterne. Over i gryden.

92



VEGETAR

Ggr det samme med lggene - men her tilfgjes hvidlggene, nar lagene er gennemsigtige, og
tomaterne tilfgjes derefter + noget grgntsagsboullion.

Smag til med salt og peber + maske lidt sukker.

Over i gryden.

Tilfgj basilikumblade, noget salvie, et lauerbaerblad og evt. noget vand.

Det skal simre i 20 minutter.

Det kan betragtes som en hovedret eller tilbehgr.
Det kan bruges med fordel rullet ind i en omelet.

Baba Ghanoush

Det minder i konsistensen om hummus men er lavet af auberginer.

Nar du vaelger dine auberginer, sa skal du lige leere at kende forskel pa hun- og hanfrugterne.
Det kan du se i spidsen, den ende der vender bort fra stilken.

Hunfrugterne har et aflangt maerke i spidsen. De er fulde af kerner og kernerne indeholder
bitterstoffer. Hanfrugterne har et lille rundt maerke. Vaelg dem.

Sa skal de ristes. Det kan ske over en grill, over en grillpande eller i ovnen ved grillvarme. De
skal have, sa skindet skrumper ind og bliver mgrkt, og det indre fales blgdt hele vejen rundt.
Vend dem undervejs.

Tag aubergineren op og laeeg dem under alufolie eller et viskestykke under Iag i 20 minutter.
Herefter kan skindet pilles af. Hvis det er sveert, sa skaer en revne og skrab indholdet ud med
en ske. Undga skind og stilk.

Mos med en gaffel eller en kartoffelmoser

+ salt

+ citronsaft

+ tahini - ikke for meget, sa bliver det til en forkert form for hummus
+ cayennepeber

+ olivenolie

Ragr med et piskeris - der haenger lidt trevler ved piskeriset, som du smider ud
Afkgl i 3-4 timer, smag og smag til u
+ hakket persille

Server med et drys olivenolie og et drys persille.
Det er godt som tilbehgr til stegte kadretter
eller bare som vegetarisk meze med brgd.
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KOKKENGRE]

Vi skal ikke g ned pa grej. Pa den anden side har vi ikke brug for en maskinpark med smart
grej, som nogen gerne vil bilde os ind, at vi har brug for. Hvad er det mest ngdvendige, og
hvad er godt at have, hvis vi kunne gnske?

Et knivsaet: en kokkekniv, en udbener-kniv, en brgdkniv med teaender, en stor tynd kniv med
blgde riller til at udskaere med, en lille kniv til det fine

Et strygestal

En knivholder af trae

Et par gode skaerebraetter, de ma gerne vaere tykke, og der ma gerne veere en rille i kanten
af det ene, evt pa bagsiden, det er til nogen, der laekker med saft
Stgbejernsgryde med lag

Rustfrie stalgryder med 13g - gerne i forskellige stgrrelser

Pander af stgbejerne og smedejern

En sauterpande er en god ting, det er en pande med hgj kant, en slags lav gryde
Forme til ovn, glas eller keramik

Bageforme inkl. en springform

Skale af glas eller keramik i forskellige stgrrelser - de ma gerne kunne tale varme
Kagerulle el. rundstok

Sigte og dgrslag

Kartoffelmoser

Arbejdsskale af rustfrit stal

Grydeskeer, hulske, suppeske, gse til sovs

Paletknive og en dejskraber med gummihoved

Piskeris, et stort, et lille

Rivejern

Peberkvaarn

Ostehgvle - bade med skaer og med streng

Stenmorter med punch i

En tang til at vende varme ting med

Dasedbner

Kartoffelskraeller

AEggebaegre

Citronpresser

Opbevaringsbeholdere til kgleskab med Iag

Sylteglas med luftteet 13g

Spyd i forskellige stgrrelser til grill

En veegt

Personligt ville jeg ngdigt undveere:
Stegeso / tagine, helst begge to
Wok
Kgdhakker, gerne med et pglsehorn
Slibesten til knive
Gasblus
Kuglegrill
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Bemeerk at intet indtil videre har slugt stram.
Sa& kommer de (er der brug for dem eller kan de undvaeres?):

Bradrister - der kan faktisk ristes brgd pa en pande

Paleegsmaskine - kan undveeres

Stavblender - helt uundveerlig efter min mening

Vandkoger - bruges hver dag, men en kedel til gas kunne have gjort det

Rgremaskine - kan undvaeres, rer med alt for handen vaerende

Appelsinpresser - en lille luksus, handmodellen fungerer

Elovn - der var gasovne fgrhen

Opvaskemaskine - ren forkaelet dovenskab, men den har nok reddet et par segteskaber i
tidens lgb

En digital veegt - ret smart, og den bruger ufattelig lidt batteri

Derimod star den elektriske peberkvaern, espressomaskinen til 6.000 kr+ og Sous Vide-
kogeren og Air-Fry'eren ikke pa min gnskeliste.

Meget af gearet kan findes brugt pa loppemarkeder. En peberkveern ville jeg undga, for
kveernen er sikkert nedslidt. Faktisk kunne den spares vaek ved at bruge morteren.
Kgkkenknive kan slibes op hos en professionel sliber, hvis de ikke veeret en tur i

opvaskemaskinen, for sa er de sikkert gdelagt. Men fordi de er sa vigtige, sa kab hellere nye.

Lad veere med at kgbe de fancy japanske santokuknive eller dyre kokkeknive med flotte
traehandtag. Ger ligesom de fleste kokke: Kgb knive fra Victorinox, de er de billigste uden at
sleekke pa kvalitet.

Tip!

Det er FORBUDT at komme skarpe kgkkenknive i opvaskeren !!

De skrappe kemikalier gdelaegger knivstalet, og du vil se flyverust
rundt om i maskinen.

Det er ikke kun skadeligt for knivene men for alt andet i maskinen.
Hvis de har traehandtag, bliver de ogsa gdelagt.
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BASISVARER

Du sidder og drgmmer om en madret, og det skal vaere til din aftensmad. Du er maske oven i
kgbet kommet hjem med en pakke etellerandet, der var pa tiloud, eller som du bare matte
have. Du har ikke mulighed for at kebe yderligere ind, men med lidt kompromis’er har du
faktisk, hvad du skal bruge i dit gennemteaenkte og komplette - det bliver aldrig komplet - lager
af basisvarer.

Basisvarer er i fgrste omgang de, der kan holde sig, uden at vi ggr andet end at holde dem i
(evt. lufttaet) emballage. Med tiden mister de selvfalgelig deres smag, og ved pulverisering gar
processen hurtigere. Faktis er det en darlig ide at kgbe pulveriserede krydderier.

Med disse basisvarer - minus dem, du af en eller anden grund ikke kan fordrage - er du
forberedt pa det meste.

Hele torrede krydderier:
kanelstaenger, nelliker, korianderfrg, kardemomme (grgn, sort), lauerbaerblade, sennepsfrg,
chillies, paprikaer, sort peber

I frossen form kan hele blade fra disse holde sig i lang tid:
timian, rosmarin, salvie, persille (kruspersille, bredbladet), koriander, oregano

Andre torrede ingredienser er:

hvedemel, maizenamel (majs), boghvede (kerner holder laeengere end mel), ngdder (valngd,
hasselngd), dadler, rosiner, kikzerter, targeer, ingefaer, hel gurkemeje, pasta (lasagneplader,
spaghetti, penne, ...), ris, aegnudler, sukker (rarsukker er bedst), kaffe, te (kaffe holder sig
bedst som hele bgnner i kgleskab), kakao

Konserves:

flaede og/eller hakkede tomater, tomatpure (koncentrat), hestebgnner, chillibgnner, baked
beans, tunfisk i olie, kippers, sardiner, torskerogn, remoulade, sennep, honning
(selvkonserverende), mayonaise, ketchup

Syltede/saltede sager:
saltagurker, rgdbeder, asier, perlelgg, oliven, sild, citroner, baer og frugt (syltetgj), kapers,
peberrod

Fedtstof:
olie (oliven- eller neutral olie), smgr (klaret smgr holder lang tid), kokosolie, animalsk fedt
(bliver imidlertid harsk efter ca. et halvt ar i fryseren), chokolade

Andet (holdbarhed vinteren over i en jordkzelder eller andet sted med kelighed):

lzg hvidlgg, kartofler, kal, gulergdder (pastinakker, persillerod), madaebler, porrer, knoldselleri,
ingefeer - noget kan holde i en almindelig keelder, det meste kan holde i kgleskab eller ved
kekkentemperatur i begreenset tid

I fryseren:
grenkal, spinat, aerter, ked i dags- eller ugeportioner, krydderurter, portioner af faerdige retter -
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hvis du keber et stort bundt persille, sa skyl det og hak det og kom det direkte pa frysepose
med vanddraber imellem, nar du skal bruge noget, skaerer du bare en ‘skive’ af og lukker igen.

Raggvarer:
bacon, pglse, skinke

Friske varer pa kal:

ost, smar, flade, seg - seg behgver faktisk ikke veere pa kal, ost kan stilles i en osteklokke, smar
kan holde meget lang tid, hvis det er klaret, ren flgde kan faktisk fryses - hey, hvad skal vi med
kgleskabet sa ...?

NOTE!

Visse varer ma ikke komme i kgleskabet, citroner og tomater. Hvis de
absolut skal, fordi du har kegbt for mange gkocitroner, der mugner, sa pak
dem teet ind. De afgiver syre til luften, der gdelaegger termostaten i
koleskabet.

/g behgver ikke komme i kaleskabet, for skallen udggr et beskyttet miljg.
Ost stod for i tiden i en osteklokke og modnede langsomt.

Lag ma ikke komme i kaleskabet, for sa suger de bakterier ud af luften. Et
enkelt overskaret lgg er godt til formalet, men sa skal det ikke spises
bagefter.

Tomater ma under ingen omstaendigheder kommes i kgleskabet.

Kartofler skal ikke i keleskabet men ned i en lerkrukke med sma huller i, sa
de ikke far lys og bliver grgnne.

Hvidlgg skal gemmes i en dase.

Ingefaer skal ikke i kgleskabet, for de har en skal, der beskytter dem.
Smakager og kiks skal i daser.

At undveere et kgleskab, der sluger strgm, er en spaendende tanke. Vi er sa
vant til det i dag, men folk klarede sig fint fgr i tiden. Sa kan du imidlertid
ikke undveere en jordkaelder, men det er et lidt stort projekt, og det skal
laves rigtigt med udluftning, sa-og-sa langt under jorden, en hel del beton,
osv. P& den anden side var det noget, som alle landboere og aldre byhuse
havde engang. Eller som minimun havde de et forseenket spisekammer bag
bryggerset med evig kglighed og mgrke. Derude i Udkantsverden er det
standard stadigvaek. | byhusene var det ofte blot en halvkaelder et par trin
ned. Mine egne foraeldre havde et viktualierum leengst vaek fra fyrerummet
0g adskilt fra vaskerummet med fugt.

Fugten er det stgrste problem i vores klima. Vi bor ikke ved middelhavet. Vi

bor heller ikke pa en vindforblaest atlanterhavsg, hvor man kan lufttgrre sine
fisk. Derfor skal en jordkeaelder vaere udluftet pa den rigtige made. Sa holder
den til gengeeld en fast lav temperatur hele aret rundt pa ca. 5°.

Jordkeelderen er en naesten
uddgd-glemt praksis i Danmark.
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Mormor ville IKKE have undgdet dem, men pa den anden side var det ikke ngdvendigt, for
hendes repertoire var stort nok i forvejen. Der var ikke ankommet alt muligt etnisk mad pa
hendes tid, der alligevel var misforstaet, nar det kommer sa langt. Boller i karry er for sa vidt
en fordanskning af noget indonesisk-kinesisk, det er bare en vellykket misforstdelse. Spaghetti
med kgdsovs er en mindre vellykket fordanskning af bolognesesovs.

Det siges, at der kun findes fire kakkener i verdens madkultur: det franske kgkken (det vestlige
Middelhav), det tyrkiske kagkken (det gstlige Middelhav, Lilleasien, Levanten), det indiske
kgkken (Neer- og Centralasien) og det kinesiske kgkken (Jstasien). Der er noget rigtigt i det,
men jeg tror, det er en overforsimpling med veesentlige udeladelser. Hvad hedder det russiske,
skandinaviske og germanske kgkken? Hvordan opfatter man mad i de arktiske egne? Hvad var
det kgkken, som de gamle kulturer i Sydamerika havde med et veeld at arter og underarter af
grentsager - det ma have vaeret formidabelt! Lavede de ikke mad i Afrika, fgr kontinentet blev
koloniseret? Hvad var mad i samler-jaegerkulturen? Alt det trendy jazz med stenaldermad er en
projektion. De ad f.eks kogt mage - prgv lige det, hipstere!

Lad os alligevel smage pa en handfuld klassikere fra den store verden og prgve at veere
nogenlunde tro mod originalerne - i det omfang ingredienserne er til at skaffe. Ellers er det
sadan set ikke forkert at erstatte dem med noget der ligner i stedet for at bruge noget, der har
kostet kassen at transportere rundt om jorden.

Baf Bourgogne

Eller Boeuf Bourguignon, som de siger pa fransk. Den er prototypen pa franske gryderetter.

Skeer bacon i sma tern.

Rens klumpen af oksek@d for sener. Brug en billig udskaering. Det er lidt underligt, men de dyre
udskaeringen med rent muskelkgd smager darlige end de billigere med blandet stuktur.

De skal bare have leengere tid i tilberedningen - hvad er problemet?

Mgrbrad smager jo ikke af noget, det er bare leekkert at bide i.

Skeer ud i stykker pa 5x5 cm.

Skeer lgg og gulergdder i grove tern.

Det samme med hvidlgget.

Tip!

Hvidlgg er irriterende at pille. Her er, hvad italienerne ggr:

Skeer rodstykket fra fedet og laeg det pa skaerebreettet.

Sa holder du kniven fladt ovenpa fedet med aeggen veeg fra dig, og med den
anden hands handrod giver du den et slag. Hvidlgget bliver knust, og
skallerne er lige til at pille af. Det knuste fed afgiver maksimal'smag.

Kineser bruger stor kniv, der ligner en kadhakker. De svinger den bare og
BANG! der blev hvidlgget fladt. Hvis der lige star en kadhammer, sa bruger
du den flade side af hovedet. Der er noget tilfredsstillende i, at en kokkekniv
har mange funktioner.
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En porre skaeres fri af rod og vissen top og skaeres midt igennem pa langs i et kryds, sa du kan
skylle jorden veek, der sidder mellem bladene isaer i den grgnne del af porren. Der er ikke jord i
den hvide del.

Kom olie i en stegegryde og leeg bacon ned. Nar det er gyldent, tages det op med en hulske.
Brug fedtet til kgdstykkerne. De tages fra i den reekkefglge, de bliver gyldne.

Til sidst grentsager i resten af fedtet. Maske er det svundet i mellemtiden, og der tilfgjes en
klat smar.

Sa tager du en flaske vin, hvor du gemmer et glas til senere, og resten kommes i gryden.

Hvis det skal gares helt rigtigt, sa skal det jo veere en flaske bourgognevin @

Om brug af vin til madlavning, s er den gyldne regel: Brug en vin, du selv ville drikke bagefter.
Hvis det er en darlig vin, s3 smager maden af den.

Lad alkoholen koge veek, og imens kommer du en krydderbuket ved. Det er hele staengler af
timian, rosmarin, salvie eller andet, der er bundet samme med et stykke sejlgarn, sa det er
nemt at fjerne til sidst.

Sa& kommer du alt kedet tilbage i gryden og lader det oversvgmme med vin.

Husk salt og peber, ca. 1 1/2 spsk pr kg. kad.

Mens retten koger, sé forbereder du champignons ved at skylle og skeere i lige store stykker.
En mellemstor champignon skal deles i fire stykker.

Steg i lidt smgr pa panden, mens du ryster panden en gang imellem. Smag til med salt, peber
og saften fra en halv citron.

Skreel sma runde perlelag eller skalottelgg forsigtigt, sa de forbliver intakte. Man kan 0gsa
kgbe perlelag pa glas eller dase.

De skal have samme tur som champignon’erne pa panden, men de skal have en tsk. sukker og
det glas vin, vi gemte. Lggene skal stege igennem, mens de glaserer pa overfladen. Juster med
vand, hvis panden koger tar.

Et kvarter fgr spisetid fjernes krydderbuketten og Ilgg og champignons kommes i.
Der en nogen, der synes, at man ogsa skal heaelde lidt cognac i.

Vi taler om en kogetid pa 2.5 timer.

Serveres med kogte kartofler eller kartoffelmos.

Coqg au vin - hane i vin

Retten er oprindeligt til en hane. Nar der bliver for mange voksne hanekyllinger i hgnsegarden,
er der for meget uro og slaskamp om hgnsene, og sa er det pa tide at skaffe sig af med nogle
af dem.

Problemet med opskrifter i gamle kogebgger er, at kogetiden er for lang, for de fleste bruger
en kylling i stedet for, og den er ikke s& hardhudet som en hane, og sa bliver kadet overkogt.

Vi begynder som forventet med gulergdder, bladselleri, lag og hvidlgg, fundementet for mange
franske og italienske gryderetter. Det hele skaeres ud groft.

Hvordan parterer man en kylling eller en hane, hvis du kan finde den?
Man finde det steder, hvor der er bgjelige led. Det er f.eks, hvor ben og vinger haefter til
skroget.
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Brug din udbenerkniv, der kan komme ind i revnerne.

Du ender op med underlar, overlar, vinger (fjern yderste led), hals, indmad + bryststykkerne,
der flaekkes i to langs rygraden - brug den store kokkekniv, som du giver et dask med
handroden, sa den gar igennem. Nogen foretraekker en kyllingesaks, andre har en rigtig klgver,
en tung slagterkniv, der ligner en gkse. Men hvis din kniv er skarp, gar den direkte gennem de
tynde, blgde knogler. Sa deles bryststykkerne over i en to eller tre dele pa tveers afhaengig af
starrelsen.

Stykkerne brunes i olie.

Tip!

Nar man bruner af, ma man aldrig overfylde gryden eller panden, for s
forbliver temperaturen ikke hgj nok, og kedet begynder at smakoge, hvorved
en karameliseret overflade udebliver.

Sa hellere ggre det i flere portioner.

Nar stykkerne er gyldne tages de op, og grgntsagerne kommes i.
Haeld to spsk. mel over og rar videre.

S& heeldes ikke overraskende en flaske vin i - minus ét glas.

Vinen ma gerne veere kraftig uden at veere dyr.

Tilfgj peberkorn, nelliker, tarret timian og en krydderbuket - fx lauerbaer, salvie, rosmarin.
Kom kgdstykkerne tilbage og heeld hgnsefond ved, sa vaesken lige daekker.

En rigtig hane skal have halvanden maske to timer. En kylling skal have en time,

Imens skaeres bacon ud i halvgrove tern. Hvis du kan fa fingre i den lidt dyrere tgrsaltede
bacon, sa er den bedre end det vadsaltede-rggede bacon, der indeholder en del vand. Den er
selvfglgelig ogsa lidt dyrere, men sa kan du bruge det mindre. Steg dem gyldne i eget fedt pa
en pande og tag dem op.

Sa kommer du jeevnt snittede fx kvarte champignons ned i fedtet. Lidt salt hjeelper med at fa
vandet ud af champignon’erne, men pas pa, for der er en del salt i bacon’en.

Sa skal der steges sma lgg. Er det ikke som om, vi far et deja vue for at blive i det franske, for
var det ikke det samme, vi gjorde med beuf bourguignon (se denne), alle franske gryderetters
moder? Og ligesom dér sa skal lagene ogsa have et drys sukker for at glacere. Tilfgj vand, sa
Iggene er halvt deekkede og lad dem koge feerdig.

Tag kyllinge-hane-stykkerne op af gryden og lseg dem pa et ovnfad.
Haeld vinsovsen gennem en sigte for at fjerne grentsager og krydderurter, der er fuldstaendigt
udkogte og har afgivet al kraft til sovsen. Kom sovsen tilbage i gryden.

Tip!

Nar man har en en gryde med karameliseret fedstof som her med de glacerede lgg,
laver man en de-glacering for at fa alt det gode med videre. Heeld dit gemte glas rgdvin
over i panden og lad det oplgste fedt og sukker koge ind til en sirup og heeld over i
gryden. Smag pa sovsen. Mangler den salt eller peber? Hvordan er konsistensen, er den
for tyk eller tynd? Hvis den er for tynd, sa tag en sigte og heeld en spsk maizena ned og
pisk, mens du holder den ‘under vand’. Sa bliver sovsen lidt tykkere.
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Sa skal det hele kgres sammen i gryden. Nar det er gennemvarmt, er der serveret.
Retten er sa rig, at det naesten er synd at kare en gang kartoffelmos indover.
Hvad med en skive brgd, fx. et fransk flute?

Baf Wellington

Dette er egentlig blot en forfinet form for indbagning af kad.

Det er en gammel teknik kendt fra middelalderen. Bagningen - altsa laget af dej i toppen eller
udenom kgdet - smager selvfglgelig godt, men det er primaert funktionelt. Det skal indkapsle
og beskytte indholdet og holde det saftigt.

Dette er hverken en billig eller nem ret - sa er det sagt.

Det kraever en oksemgrbrad, og den skal veere pudset af for sglvhinde pa oversiden.
Du skal kun bruge midterstykket, som kaldes chateau briand.

Skeer til s3 den er ca. lige bred overalt.

Det afpudsede kgdstykke svitses pa en meget varm pande, sa alle sider lukker sig - inkl.
endestykkerne.
Det stilles pa kel en time.

Lav er en en paste af svampe (duxelle), der er stegt ind.

Brug finthakkede svampe - portobello er tgrre i forvejen.

+ timian, rosmarin og skarlottelgg.

Brug ogsa den samme pande, du har brugt til at svits kedet med.

+ lidt salt til at treekke veeske ud af svampene.

Nar svampene er kogt-stegt ind og har afdampet deres vand, s& kommes de i en blender eller
hakkes fint med en kniv. Hvis der stadig er vand tilbage, kommes de i en ovn i 20 minutter.
Det kgles af.

Mix 4 dele dijonsennep med 1 del sirup eller honning.
Smer kgdet med mix’et og stil pa kgl - gerne i 24 timer.

Leeg plast-folie klar (Vita Vrap) uden at skaere igennem. Du ved ikke endnu, hvor meget du skal
bruge.

Laeg parmaskinke pa folien - tyskerne laver noget fin tynd skinke, der er billigere end parma.
Laeg en mm-tynd lag svampe ovenpa skinken.

Placer kgdet i midten og rul, sd svampene deekker rundt om kadet.

Nar du ruller, sa hold i siden og sgrg for, at al luft kommer ud af rullen.

Stil pa kel i 6 timer.

Herefter rulles kadet i butterdej og kgles igen i 6 timer.
Teknikken er den samme med Vita Vrap.

Nar rullen er klar, sa riller du den med en gaffel pa langs.
Den pensles med en blanding af eeggeblomme og en lille smule kaffe.

Bag i 20 minutter ved 240 grader. Den skal have en kernetemperatur pa ca. 500.

Lad hvile fgr den skeeres i skiver og serveres med ... ? Den laver ikke sin egen sovs.
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Paella

Paellaen er sammen med den persisk-indiske risret biryiani en af risretternes dronninger.
Kongen er maske cajun-retten jambalaya, men det er jo mormor, der kgrer kgkkenet.

Her er den originale valencianske paella - med kanin!

- hvis du ikke kan skaffe en kanin, sa brug bare kylling. De er ngdt til at skaffe sig af med
kaninerne i Spanien, for ellers avler de lgs og aeder alle afgrader. | Danmark findes der ikke
vilde kaniner undtagen pa et par ger, og vi skal veere glade for, at kaniner ikke kan svemme.

Kylling / kanin er skaret i passende stykker.

De steges pa panden i olie + salt og peber.

Laeg kgdet op langs siden af panden.

+ brede-snittede bgnne-baelge og kerner fra friske hestebgnner ned i midten.
Alternativ: optgede sukker-aerter og hestebgnner fra dase.

+ artiskok-hjerter, s& kom dem oveni

+ 2-3 fed knuste hvidlggsfed oveni

+ et drys rgget paprika

+ en halv dase hakkede tomater

+ et drys chilli - men du bestemmer.

Efter et par minutter haeldes 1 - 1 1/2 liter kyllingefond over.

+ saffran - hvis du har rad til det - og det har du i dag ©

Saffran er stgvdragerne fra en krokus-art. Kiloprisen er den samme som guld. Men der er brug
for ufatteligt lidt til at give smagen, der er fin og ganske seaerligt aromatisk.

Herefter haelder du ris over.

Det skal vaere korte-tykke ris, der kan suge vaeske og ikke basmati eller jasmin-ris.
Risotto-Arborio-ris kan bruges, gradris kan til ngd bruges og iseer spanske paella-ris kan
bruges, hvis de kan findes. Det er nok ikke sandsynligt.

Lad det koge ved hgj varme i 10 minutter og seenk varmen + 6 min. + 4-5 min. hvile.
Laeg et 13g over.

Der findes andre egns-lokale variationer af paella. Nogle bruger tre slags kgd, chorizo, kylling
og skaldyr til sidst. Pallaen regnes for en festret i Spanien, og ved byfester kan man se
meerkvaerdigheder som paellapander pa stgrrelse med mgllehjul og grydeskeer pa starrelse
med spader. Og festligt er det. En dyb stgbejernspande i familiestgrrelse er helt fint til os.
Alle stagrrelser er fine.

Kadai Gosht

Pa indisk betyder det lam (gosht) i pande (karai).

Kadai staves ogsa karai, og det er det samme som karry/curry.

Det er altsa en gryderet i en dyb pande, en karai, en indisk wok.

Den indiske wok har ofte to sma handtag i stedet for den kinesiske med ét handtag og skaft.
Faktisk ser man ofte intet handtag, og sa har de en tang, som de bruger til at rotere med.

Lam skeeres i tern pa ca 2x2 cm. Hvis der er stykker med ben, sa kom dem med i gryden med
varm neutral olie, for ben = smag og kraft.
+ gurkemejepulver - man kan ogsa bruge frisk gurkemeje
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pas pa, gurkemejerod farver gult som ind i h..., og du skal bruge en uge pa at fa det af fingrene
+ snittede lgg

+ tomatskiver

kog i 45 min

+ salt

+ 1 dl yoghurt

+ massala

+ ingefaer skaret i finest teenkelige staenger (julienne)

+ frisk koriander eller persille

Server med lgskogte basmatiris:

skyl risene flere gange i en sigte
forholdet ris:vand er 1:2

nar vandet koger smid risene i + 13g
lad vaere med at lgfte laget

kog i 7 minutter og sluk for varmen
efterkog stadigveek under Iag i 10 min.

Inderne kan finde pa at koge ris med et stykke kanelstang, nogle kardemommekapsler, et par
nelliker og et drys pulveriseret gurkemeje, sa risen bliver gullig.
Maske det ikke er ngdvendigt, da vi har brugt de samme krydderier i curryen.

TIPS! Massala og ghee

Hvad er en massala?

Det er det, som folk tror er ‘karry’ - en krydderiblanding ikke ét krydderi.

Det kaldes ogsa for garam massala, og du kan kegbe faerdige blandinger, men sa
kommer du til at betale mange-x prisen.

Det kan besta af pulveriseret (i morter) kanel, korianderfrg, spidskommen,
kardemommefrg, fennikelfrg, sort peber, nelliker, chilli, ...

Ideelt set skal de hele frg en tur pd en varm-tgr pande et par minutter inden
pulverisering for at afgive deres aeteriske olier = smag. Hele tarrede krydderier holder
langt bedre p& smagen end pulveriserede.

Inderne bruger ofte klaret smgr til at stege i, og det kaldes ghee.

Man bringer smar til kogning i en gryde. Nar det bobler og skummer skal der ga et par
minutter, uden at man ggr noget. S& mixer man med en ske og skruer ned for varmen
og koger i 10-15 minutter for at vandet i smgret kan fordampe. Sluk dernaest for varmen
og lad alle bobler laegge sig. Giv det god tid. Det skum, der stadig ligger i toppen,
fjernes forsigtigt med en gse.

I bunden af gryden ligger nu et karameliseret lag af smgrprotein, der giver ghee'en en
ngddeagtig smag. Men vi vil ikke have det med, for nu skal den gyldne smagarolie filtreres
gennem en sigte med et stykke ostelzerred eller andet lignende stof. Fgrst bruges en
gse og dernaeste haelder vi. Nar det mgrke bundlag begynder at flyde med, stopper vi.

Ghee behgver ikke at komme i kaleskabet og kan holde sig pa et glas i op til et halvt ar.
Taenk pa det som den bedst taenkelige madlavningsolie, der kan tale et meget hgjt
stegepunkt uden at breende pa.
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Kyllinge-peber-curry

Ingredienser:

1/4 liter yoghurt

2 tsk sorte peberkorn

1 tsk. salt

frisk eller tarret gurkemeje

5-6 fed hvidlgg

en klump ingefeer

6 knuste kardemommekapsler - der findes sma granne og store sorte
3 gragnne eller rgde chillier

en kanelstang pa 6-7 cm

700 g kylling - hvis en hel kylling sa forstgr alle mal

olie

1 tsk. sennepfrg

2 mellemstore lgg snittet fint

tamarindpaste (fas pa glas i indvandrerbutikker) eller citronsaft
1/8 liter kokosmeelk

Marinér kylling med:

yoghurt

knuste pebekorn

salt

gurkemeje

knust hvidlag og ingefaer - halvt af hver
kardemomme

Treek i minimum to timer eller gerne natten over. Maelkesyren i yogurt mgrner kgdet.

Curry
Steg i en stor stgbejernspande

+ fintsnittede lggskiver
+ kyllingestykker uden marinade
+ olie

Steg i 15 minutter eller laengere til kyllingen bliver brun
Mix resten af marinaden med citron eller tamarind

Tilfgj kokosmaelk

Servér med ris og evt. med et drys persille eller koriander.

104



HELE VERDENS MORMOR 105

Kinesiske forarsruller

Forarsruller er spise-her-tag-med-hjem pa én gang.
Dejen er det sveereste, for den skal veere ultra-tynd.
Heldigvis kan den kgbes i etniske supermarkeder.
Det er den samme dej, man laver aegnudler af.

Fyldet bestar af hakket ked. Det kan veere okse eller svin.

Hvis du er vegetar, sa bare udlad kadet.

Kinakal kommer totalt til sin ret her, og den hakkes i tynde strimler.

Der kan bruges fint strimlede gulergdder, grgnaerter, bgnnespirer, ingefaer.

Der skal bruges sort soya og evt. fiskesovs (forsigtig med maengden).

Det hele koger ved hgj varme i en wok eller breendvarm stegegryde.

For at opsamle vaeske kan der drysses med maizena eller rismel. Eller kartoffelmel.

Variation: Jordngdder, sortbgnne-hvidslggspasta i stedet for soya, strimlede hvidkal eller
grenkal, kylling i stedet for redt ked, kylling + rejer + chilli-olie.

TIP!

Meget fint skarne stykker af grgntsager kaldes pa fin
Sgrg for at have nogle stykker, der er ligesa fladey
Laeg dem og skeer igennem pa langs, sa far du tee

K julienne-skaret.
skal veere tykke,
Ikstynde stykker.

En sikker skaereteknik med en skarp kokkekniv er at stgtte den op ad venstre hand
(hvis vi er hgjrehandet), hvor vi krummer fingerspidserne indad, mens vi kravler
baglaens og giver plads til kniven.

En skarp kniv er et must. En slgv eller halvslgv kniv er farlig. Den tvinger os til at
bruge for meget kraft og pludselig smutter den. Den skarpe kniv er selvfglgelig
forpligtende, for hvis den smutter, gar det rigtigt galt.

Knivslibning er en kunst i sig selv. Her er et trick.

Vi gnsker, at vore knive skal have en aeg med en fast vinkel pa hver side af aggen.
Typisk 200. Sushiknive er et kapitel for sig, for de er nede pa 12°. Det giver en usolid
men lynende skarp aeg, og vi kan ikke bruge kniven all-round leengere, for sa
gdeleegger vi aeggen. Klgver-knive / kgdhakkere har en endnu hgjere vinkel.

Vi finder en plastik-gummislange pa 1 cm. tykkelse, som vi klipper igennem i den
ene side pa langs. Sa placerer vi det overskarne stykke i knivslaengde pa bagsiden
af kniven altsa modsat seggen = den slgve kant. Sa kgrer vi den over vores
slibesten, og det pamonterede halve plastikrgr sgrger nu for en fast vinkel. Det bliver
nedslidt med brug, men du har selvfglgelig kgbt et par meter.

Slibestenen er en dobbelt slibesten med en grovere og finere side. Den kan kgbes
hos en isenkraammer eller pa nettet. Fagrst den grove side og sa den fine. Kgr skrat
sidelzens i forhold til 2eggen, nogle kgrer i cirkler. Stenen skal lsegges i blgd i vand
forinden. Du far en lynende skarp kniv. Prgven er at tage en avis og skaere igennem.
Vi taler om barberblads-skarphed.
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Knivstalet - eller bedre den keramiske sliber - er kun til at rette aaggen ud fgr brug.
Mange tror, at den sliber kniven, det gar den ikke.

Hvis man kunne se en knivsaeg med lup eller mikroskop ville man se, at den bglger
sidelaens, hvilket ggr den uskarp. Knivstalet retter den op til lejligheden, men det gar
kun til et vist punkt, hvorefter man er ngdt til at slibe kniven.

Det skal forega med let hand - en anden misforstaelse, der ogsa skyldes, at folk tror, at
de sliber og ikke retter ud. Hvis man er nervgs stryger man vaek fra kroppen, men det
er faktisk nemmere rent ergonomisk at stryge indad. Der er jo en stopper (bolster) fgr
handtaget, s& hvad er problemet? | strygningen tilstraebes den samme vinkel som i
slibningen. Det kraever lidt langsom gvelse i starten.

Det var forarsrullen, vi kom fra.
Vores fyld er klart og har afkglet lidt.

Sa laver vi en rulle-fabrik.

Laeg de firkantede dejstykker pa en tgr flade.

Hav en skal med piskede aeg klar.

Vi foreslar, at der bruges to plader af dej penslet tyndt med aeg imellem dem.
Du kan sagtens eksperimentere med en enkelt lag.

Sa laegger vi en klat fyld i den ene naere ende af firkanten.

Vi pensler med aeg rundt i kanten.

Vi folder en cm. ind fra hgjre og venstre og ruller fremover.

Inden vi nar enden sgrger vi for, at det er penslet med 2eg i den yderste kant.
Sa lukker vi.

Rullen kan nu steges pa panden i olie eller friture.
Den kan ogsa pakkes ind i madpapir og frysepose med 4-6 andre ruller og tages op efter
behov, s& nar vi er i gang, sa laver vi en hel bunke.

NOTE!

Landsbykulturerne var kloge.
Nar de lavede noget i den stil, sa gjorde de det til en feelles begivenhed.

| dag kan vi darligt nok udtale det, sa vi mener, at vi skal sige en social
event, og det skal veere veeldigt tilrettelagt. Det kraever faktisk
professionelle socialarbejdere for at bringe det i stand.

Mgdrene og mormgdrene i landsbyerne samledes og hyggede sig og
sladrede ad pommern til, mens de lavede mad.
Det ggr de stadigveek i Udkantsverden, mens vi har glemt det.

Mormormad er en kultur, der ligger lige til hgjrebenet, men som vi dbenbart
har glemt i det industrialiserede madhelvede. Er det muligvis sadan, at
denne industri har arbejdet bevidst pa vores glemsel for at skabe en
business case. Hmm ...
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Rijstafel

Retten er ligesom boller i karry opfundet i Vesten. Sandsynligvis af hollaeenderne, der var
kolonimagten i Indonesien, hvor det spiser pd den made. Det bestar i en curry + en masse
‘toppings’, findelte ingredienser, som man selv blander i eller ved siden af. Og curryen er her
en vest’ificeret curry, der bygger pa en opbagt sovs, hvilket man aldrig ville ggre i hverken
Indien eller Ostindien, hvor sovsen er et resultat af udkogning af diverse ingredienser. Det kan
vi ikke tage os af i dag.

Kog tern af knoldselleri og heeld vandet til side

Oplgs bouillon i vandet, mens det er varmt.

Lav en opbagt sovs af fedt og mel iblandet sa kraftigt karrupulver, du synes om + ekstra
gurkemeje.

Nar du meerker aromaen fra krydderierne, sa tilseet kogevand med boullion lidt ad gangen med
konstant omrgring med piskeris.

Herefter skal selleriterningerne i, og nar de er varme igen, tages gryden/panden af ilden, og
der blendes med en stavblender.

S& kommes fintsnittet eller revet aeble i, og du har i forvejen stegt nogle opdelte
kyllingestykker, der ogsd kommes i.
Varm igennem og smag til med salt og evt. sort peber.

Det er den varme ingrediens, men ved siden af i serveringen har du forberedt tilbehgret og
arrangeret det i sma skale eller side-om-side pa en stor tallerken. Det skal se festligt og
eksotisk ud.

Du bidrager selv med din fantasi og hvad der nu er tilgeengeligt, men fglgende vil vaere typisk
- alt ssammen (naesten) hakket i sma stykker, hvis de ikke allerede er i smat:

kokosmel
rosiner
tarrede bananstykker
flere sma aeblestykker
cashewngdder og/eller jordngdder
tomater hvor vand og kerner er taget fra
majskorn
agurk
springlag
grgnne certer
frisk koreander
+ kogt ris

TIPS!

| stedet for en vest'ificeret curry ville det selvfglgelig veere fantastisk
at finde en rigtig indonesisk opskrift pa nettet. Sgg f.eks pa gulai
ayam for kyllinge-curry eller beef rendang for bgf-curry.
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Graesk moussaka

Der er ngdt til at veere en ret med auberginer, og hvad bedre end en klassisk greesk ret.

Jeg ved ikke, om man kan kalde det for en slags graesk lasagne, for her bliver graekerne nok
fornaermede. De bliver i hvert fald kede af det, hvis man ikke siger MOUS-sa-ka med tryk pa
fagrste stavelse.

Ligheden er med lagsagne er dog, at der bruges hakket kad, bechamel-sovs, parmesanost, og
at det leegges i lag og bages i en form. Men i stedet for pasta bruges der auberginer, squash og
kartofler. Det har samme funktion, selvom det er anderledes.

Start med gregntsagerne, for de skal alle skeeres i ca. 1 mm tynde skiver og for-tilberedes.
Kartoflerne skal koges i 10 minutter og tages op af vandet.

Auberginerne og squash’en skal steges i olie.

Squash (amer.) er det samme som zucchini (ital.) og courgette (fr.).

Steg dernaest et fint hakket lgg + et hakket hvidlgg i olie + timian + salt + peber + sukker (i
tsk).

+ kanel + nelliker pulveriseret i morteren

+ det hakkede kad - det kan veere bgf eller lam - maske en blanding

+ tomatpure (1 spsk) der skal steges med for at tage bitterheden

+ en dase hakkede tomater

herefter 5-10 minutter.

Tag panden af ilden og bland hakket basilikum og persille i.

Bechamel-sovs - se kapitlet om SOVS - det er bare en opbagt sovs med muskatngd.
| denne ret blander man dog revet parmasanost og aseggeblommer ned i sovsen og lader det
smelte med til sidst. NB! Tag gryden af ilden, inden du blander. Faktisk er dette en mornaysovs.

NU er alle ingredienser klar, og du starter med at bygge moussakaen.

Farst et lag af kartofler i bunden. Ekstra olie er ungdvendigt, da olie siver ned fra det andet.
Dernaest et lag auberginer.

+ salt og peber da de blev oliestegt uden.

+ et lag squash + salt og peber.

+ kgdsovsen - men forinden blander du 2-3 spsk bechamelsovs i og rgrer rundt.

Til sidst bechamelsovsen, som du fordeler med en blgd dejskraber.

Strg med parmasanost i toppen.

Bag i ovnen ved 180 grader i 35 minutter - ikke leengere, for ingredienserne er jo tilberedt.

Servér med en graesk salat af agurker uden skrael, tomaterskiver med minimum af kaernehus

(fordi vi ikke har adgang til rigtige middelhavstomater), ra lgg i fine skiver, fetaost, olivenolie,
et drys citronsaft og/eller vineddike, honning, salt og peber, oregano, ristede brgdterninger og
sorte oliven.
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Dolmades - vinbladsruller

Hvis du som jeg har et vintrae i haven - eller rettere et drivhus, s& har du adgang til vinblade.
De kan imidlertid kgbes hos en indvandrerkgbmand. Hvis du har mulighed for at hgste f.eks
hos en vinbonde, hvilket jo findes i Danmark efterhanden, sa skal det vaere, mens de er
lysegrgnne. Vores graeske mormor blancherer dem, ruller dem sammen og kommer i saltlage
pa glas.

Fyld
Hvis de er i tar form f.eks pa vacuumpak, sa skal de i saltvand i et par timer eller natten over.
Hak forarslgg, l@g og hvidlgg fint.

Kom i en jerngryde med olivenolie og varm op.
+ risottoris (eller bygkorn)

+ vand

+ hakket mynte

+ citronskal

+ noget der kunne vaere leekkert:
ngdder, hakket kgd

fetaost - det skal ikke koge med

ik

Bulgur burde ogsa veere en mulighed,
og i sa fald skal det ikke koges
men blot overhaeldes med kogende vand og traekke.

Gryde %

| en anden gryde leeg et 4-5 lag vinblade i bunden.
Laeg citronskiver ovenpa.
Tilfgj saft fra den revne citron.

Dolmer

Rul en spsk. fyld ind i bagsiden af et blad.

Start i den ene ende, fold siderne indover og rul igennem.
Leeg i gryden.

Laeg dolmerne, sa de er taet pakket i flere lag.

Kogning

Nar alle dolmer er pakket tilfgj mere olivenolie.
Laeg en tallerken ovenpa til at hold dolmerne nede.
Tilfgj vand + grydelag.

Kog i 40-50 minutter ved svageste varme.

Kgl ned, lad sta og traekke, heaeld overflgdig vand fra
De holder sig i op til 4 dage i kagleskabet.

Server med en youghurt-blanding eller tzatsiki + olie og citron.

Dolmades er en af de mange sma retter, der i det graeske og tyrkiske kakken hedder meze.
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Mole - mexicansk chokoladesovs

Og nej, det er ikke chokoladesovs som overtrzek til en kage.
Mole er kongen over gryderetter i Mexico.

Det er kylling i chokoladesovs. Eller noget andet end kylling.
Mole er sovsen.

I en gryde med kogende vand laegges hele kyllingelar eller -kalkun.
Kalkunen er en indfgdt-lokal hgnsefugl i bade Nord- og Syd- og Mellemamerika.
Det er derfor, kalkun stadig er ingrediensen i thanksgiving-dinner i USA.

Laeg ogsa selleristaengler + blade, gulergdder og lgg - tricoloren i latinske gryderetter.
+ lauerbaerblade
kog i 30 min.

Start med at haelde svinefedt i den dybe pande.

| Mexico bruger de en Olla de Barro, der er en terracotta-pande.

Det svarer til bundtallerkenen pa en tagine. Bare brug en stgbejernsgryde.

Da det sikkert er umuligt at fa de originale tgrrede mixicanske chilli-peber, sa brug de tgrrede
chillies, der er tilgaengelige. Eller brug friske chillies.

Steg chillierne i et par minutter i fedtet og tag dem op igen.

Chillierne kveernes i en stenmorter, en molcajete.

+ sesamfrg

+ madbananer - hvis de kan skaffes.

+ rosiner

+ hakkede mandler

Det skal ende som en paste, en fast masse (teenk pa en tomatpure).

Sa& skal der koges:

varm olien og tilseet den kveernede paste

tilseet kyllingefond

kog i sa lang tid, du synes - mexicanerne siger tre timer, mindre kan ggre det
tilsaet chokolade og rgrsukker og kog videre.

Vend kyllinge- eller kalkunstykker i sovsen og server.
Det er en meget smagsrig og tung ret, det ville veere fint med nogle tortillas eller fajitas - evt.

hjemmelavede, se kapitlet om BAGERIET, som man kan bruge til at skovle med.
Det spiselige bestik.



HELE VERDENS MORMOR

111

Ceviche

Ceviche [se-vi-sje] - der forneermede jeg sikkert latinamerikanerne - er en slags sydamerikansk
sashimi - der forneermede jeg japanerne.

Forskellen er dog i forhold til sashimi og variationen med risboller kaldet sushi, at ceviche er
kold-kogning. Det sker ved at laegge den ra fisk i citrus, og man bruger som regel lime, men
citron kan ogsa bruges.

Det er syren i citrusfrugten, der starter en langsom kold kogning.

Behgver vi at sige, at der gaelder de samme regler for japansk behandling af ra fisk:

Fisken skal veere frisk. Hengemte rgdspeettefiletter fra et discount-supermarked-*er bandlyst.
Den ma meget gerne have vaere pa frys natten over og tget op igen. Fisk kan ogsa indeholde
parasitter, som du ikke har brug for i dine fordgjelsesorganer og i resten af kroppen.

Til ceviche bruges hvid fisk. En god ide er, at tg den naesten op og skesere den i tynde skiver.
Det er nemmere at skaere i halvfrossen / halvt optget fisk.

Hvis du har rad til helleflynder, er den selvfglgelig kongen, men spgrg din fiskehandler om,
hvad der findes at hvid fisk, der er fast | kadet. Torskefiskene er lidt'for Igse. Og dog, om
vinteren bliver de mere faste i kgdet, om sommeren er de for slatne.

De tynde skiver blandes med lime, salt, peber og fint snittede lgg.
Det traekker, til det er mart.

Hvis det far for lidt, er fisken stadig ra.

Hvis det far for meget, gar fisken totalt i oplasning.

Hvor leenge? Svar: til det er mgrt uden at veere udkgrt.

Foul Mudammas

De fattige egyptere lever neermest af foul. Det er en simpel ret med hestebgnner (favabgnner).
Man kan fa den pa alle gadehjarner i Cairo, og den koster kun et par kroner for en portion.

Snit lgg + salt, hvidlgg og gragnne chillies fint og steg i olie i samme raekkefglge
+ hakkede tomater

+ pulveriseret koriander og spidskommen

+ en dase hestebgnner med veeske

Nar bgnnerne koger, s& mos dem med en gaffel. Kog til det er en tilpas sovs.
Tilseet frisk koriander eller persille.
Server med fladt brad og en skive citron.

Hummus

Eller hommos.

Her med hestebgnner, der er mere cremet og efter min mening laekrere end kikaerter.

Hvis du bruger tarrede hestebgnner, der ingenting koster i et indvandrer-supermarked, sa skal
de opbledes i 24 timer, og vandet ma gerne skiftes et par gange. Og sa skal de koges en times
tid. Vandet smides veek, da der er bitterstoffer i fra bennerne.

Hvis du ellers bruger hestebgnner eller kikaerter - du kan ogsa bruge hvide bgnner eller en
blanding af forskellige.
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Fglgende blandes i en skal:

Tahini. Det er sesamfrg i egen olie. Der bruges et par spsk.
Bredbladet persille.

Olie.

Hvidlgg.

Spidskommen pulveriseret i morter.

En presses citron + den revne skal fra samme.

Chilli hvis du er til det.

Det stavblendes grundigt i en skal. Hvis du har en stor blender, er det ogsa fint.
Tilfgj ogsa vand undervejs, lidt ad gangen.
Maerk konsistensen - det skal veere cremet uden at vaere hverken stift eller flydende.

Alt, der ikke kan spises inden for 2-3 dage, skal fryses.

| Mellemgsten vil man servere det i en lille skal med en fordybning i midten med lidt olivenolie.
Over det kommes et fint drys af paprika + lidt fint hakket persille.
Det serveres med et stykke fladt bred og en citronbad.

Falafel

Man kunne godt sige, at falafel er hummus formet som frikadeller og friturestegt.
Det er hverken helt rigtigt eller helt forkert.
Udtales feell-lgefl og ikke far-larfal, som folk tror.

Opblad kikeerter og/eller hestebgnner natten over og smid vandet ud. Skift vandet halvvejs.
| blenderen eller i en skal til stavblenderen kommes:

2erterne/bgnnerne

+ salt og sort peber

+ masser af persille og evt. frisk koriander

+ lidt stgdt kanel

+ paprika

+ stgdte nelliker

+ evt. et drys bagepulver

Efter blendning lad det hvile i en time s& smagen blandes og opsuges.

Sa formes massen til frikadeller med haenderne. Hvis du har en lille kageform, der er 6 cm
bred, sa brug den. Jeg har set en, der brugte filteret fra en espressokoger til at forme med.
Fritureolien kan veere alt muligt, bare ikke brug den dyre olivenolie.

Husk at fritureolie kan filtreres og genbruges mindst fire gange.

Olien ma ikke veere varmere end ca. 180 grader.

Hvis du ikke har et termometer, sa put en treepind ned i olien. Hvis den syder-bobler med det
samme, sa er olien for varm. Hvis der gar 3-4 sekunder, s& er den passende.

Olien skal daekke falaflerne helt og lad vaere med at overfylde panden/gryden, for sa falder
temperaturen for meget.

Skru ned for varmen og fisk falaflerne op og lad dem dryppe af.
Server i pitabred med finthakket salat og en klat yoghurt til.
Tabouleh ville vaere fantastisk - se SALAT. Lidt chilli maske.
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Biriyani
Dette er en kongelig risret fra Persien, der er adopteret af inderne.
Det er med garanti ikke den farste ret, du bgr lave i denne samling, for opskriften er lang.

Den kan dog teenkes at komme ind i en top-10 over retter, der er uimodstaeligt uovertrufne.
Det er kongen over alle risretter.

Start med at lave en massala af:
200 g korianderfrg
200 g kommen + spidskommenfrg
20 nelliker
20 grgnne kardemommekapsler
2 sorte kardemommekapsler
2 stjerneanis
5 g fennikelfrg
5 g sorte peberkorn
3 kanelstaenger

Det kan opvarmes i ovnen 175 grader i 5-7 minutter

eller pa en tegr pande, til det begynder at ryge let.

Tilseet 1 lauerbeerblad, lidt revet muskatngd og en tsk chillipulver.
Herefter kveernes det i en morter til massala.

Herefter en grgn, kold sovs af:
groft hakkede grgnne chillies
et stykke skraellet ingefaer i grove stykker
en handfuld persille eller koriander
en handfuld frisk mynte
en spsk spidskommenfrg
salt, peber
1/4 liter fed yoghurt

Og en raita, der er en blanding af:
agurker i sma tern - lezeg dem i salt og pres vand ud af dem
tomater i sma tern - brug kun tomatkgdet og fijern kerner og vand
2 dl yoghurt
en lille handfuld hakket persille eller koriander
1 spsk kommen (ikke spidskommen)
fint hakkede radlgg

Sa er turen kommet til selve biriyani’en.
Marinér 4-5 kyllingeldr - der er mere smag i 1ar end i bryster pa en kylling.

Marinaden er:
revet ingefeer og hvidlagg
yoghurt
massala - som du jo selv har lavet, brug ikke det hele
gurkemejepulver
chillipulver
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kardemommepulver
hakkede grgnne chillies
salt

saft fra en citron

Masser grundigt med haanderne og marinér natten over tildeekket eller som minimum to timer.

Du skal bruge ristede lgg.

De kan selvfglgelig kebes, men ellers er det blot fint skarne lgg friteret i olie og terret pa
kgkkenpapir.

Strg med salt lige nar de kommer op af frituren. Det geelder al friture, der kreever salt, fx
pommes frites.

Saffranmeaelk

Det eneste dyre ved retten er saffran. Der skal brugers MEGET lidt, spidsen af en teske.
Opvarm en dl maelk - det ma ikke koge.

Oplgs saffran i maelken og rar rundt.

Opblagd basmatiris

Det er vigtigt at skylle risen flere gange for at fjerne overskuds-stivelsen.

Opblgd i en halv time.

Kom vand i gryden og tilfgj: 1 stjerneanis, 1 lauerbaerblad, 5 nelliker, salt, ganske lidt olie.
Nar vandet spilkoger, tilfgj den opbladte ris.

Kog i 5 minutter og tag risen op.

Biriyani - omsider:
| en stegegryde laegges i lag:
de marinerede kyllingelar
hakket persille eller koriander
et skveet smeltet ghee (klaret smar)
ristede lgg
halvdelen af risen
mere persille/koriander + hakket mynte
massala
citronsaft
resten af risen
ristede lgg
saffranmaelken
smeltet ghee

Traditionelt bruger man en simpel dej, der lsegges i en ring i kanten under laget, sa intet vand
undslipper.

Mange foretraekker et lag aluminiumsfolie mellem gryden og laget.

Jerngryden saettes ned i en jernpande og koges over blusset ved jeevn varme i 15 minutter.
Skru ned til svag varme og kog i 45 minutter.
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Kylling Chow Mein

Dette er en klassisk wok-ret, og det betyder kylling med stegte nudler.

Snit noget kal - kineserne bruger char chui, hvilket svaret til spidskal eller savoykal.

Snit en halv stor rgd peberfrugt.

Snit grgnne chillier - hvis du kan li’ chilli.

Brug bennespirer. Du kan faktisk dyrke dem selv med bgnner i bomuldsvat + vat under et 1ag.

Kyllingekadet skal skeeret i fine strimler og marineres i let soyasovs, sesamolie og sukker.
Masser sammen med fingrene og lad hvile.

/gnudler kagbes tarret i pakker. De skal ikke koges men bare overheeldes med kogende vand
og ligge i 3-4 minutter, til de skiller ad. Tag dem op af vandet og halvtgr dem pa et viskestykke.

Sovs til lynstegning i wok:

lidt gsterssovs - 1/2 spsk, den er meget kraftigt smagende
samme volumen af let-lys soyasovs

samme volumen af sort soyasovs

en fingesspids sukker

rgr sammen

lidt sesamolie

Wokstegning kraever meget hgj varme
Det kan ikke lade sig gere pa et elblus, for flammernes skal slikke op af siden pa panden
Wok er lynstegning, og det kraever, at ingredienserne er klar

Nar olien (neutral olie, f.eks solsikkeolie eller vindruekerneolie eller endnu bedre palmeolie) er
rygende vam, start med rgde peber - start altid med det, der tager laengst tid

Rgr med en stor ske og slyng indholdet fremad og fang det igen

Tilfgj den snittede kal og fortseet med at rgre og slynge

Hver ingrediens har kun brug for ca 30 sekunder i den skoldhede olie

Skub peber og kal op langs siden og smid bgnnespirerne i

Husk at tilfgle lidt olie for hver gang, du tilfgjer noget

Bland med det samme og heeld grgntsager over pa en tallerken

Sa er wok’en klar til kad og nudler

Start med den marinerede kylling - du skal hgre den hér tsst!-lyd, nar kedet magder den varme
olie

Kyllingen skal kun steges halvt igennem

Her kommer nudler pad panden og dernaest grgntsagerne

Ryst og rgr

Tilfgj wok-sovs

Ryst og rgr til nudlerne har suget sovsen

Pynt med fint strimlede forarslgg i ganske kort tid

- 0g servér lige fra wok’en. Lynstegt mad kraever en lynservering. Derfor giver de kinesiske
buffeter, der kan opleves i byen, ingen mening. En kylling chow mein, der har ligget og fimset
et fad i halve og hele timer, er imod selve dnden i det kinesiske kgkken.
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Kaninragout

Kanin - er vel naeppe vildt, da der ikke er vilde kaniner i DK. Eller er der nogle pa Fang eller
Anholt? Det er der til gengeeld i England og Frankrig, og de formerer sig som ... kaniner. Det er
hvidt kgd ligesom kylling.

Jeg forneermede engang en stak upper-middleclass engelske fruer ved at foresld, at de skulle
nakke de kaniner, der ad alle grentsagerne i deres have og lave raguot af dem (how dare
you?!) - hvilket alle lower-middleclass og underclass husmadre selvfglgelig har en opskrift pa
(since they dare).

Skeer et par porrer i tynde ringe i en stegegryde.

Steg baconskiver pa en pande - kab et stykke du selv skaerer ud + lidt olivenolie.

Skeer kaninen ud i passende stykker - overlar, underlar, ryg x 2, lidt som kylling uden vinger.
Vend stykkerne i mel og kom over i panden med baconstykkerne + olivenolie.

Nar kadet er brunet kom det hele over i stegegryden + cider eller gl + piskeflgde.

Smag til med salt, peber. Krydderier undervejs? Du bestemmer.
Kogetid 40 minutter for unge kaniner, en time for gamle.
Server med kartoffelmos.

Tjek ogsa opskriften pa Paella Valenciana leengere tilbage i kapitlet, der ogsa bruger kanin.

Tagine
Tagine er ikke én ret, ligesom indisk curry ikke er én ret.
Det er en metode til mange retter.

| tilfaeldet tagine heaenger det ngje samme med kogegrejet, for en tagine er en marokkansk
stegeso i glaceret terracotta. | bunden er en stor dyb tallerken eller pande og som Iag er der en
stor kegle. Marokkanerne saetter den over et gasblus, men den kan ogsa seettes ind i en ovn.
Nar du ejer en sadan og leerer at bruge den, vil du aldrig fortryde det.

Udover lam i grove stykker og gerne med ben skal der bruges:
cayennepeber

gurkemeje

ingefaer

hvid peber

spidskommen

lauerbeerblade

kanel

hvidlgg

salt - brug havsalt eller stensalt, fint salt indeholder anti-klumpningsmiddel, der skal undgas
sukker

mandler

et rgdlgg

en tomat

svesker

frisk koreander og bredbladet persille
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Karameliser lggskiver i en hgj pande - tag over pa tagine-bunden, der star pa et teendt blus og
seet laget over.

Tag de tgrrede pulveriserede krydderier og bland dem i lidt vand og heeld det over i taginen.
Hak de friske krydderier/grgntsager og kom ovenpa.

Kog og under 1ag i 10 minutter.

Oplgs svesker i appelsinvand - eller bare vand - og tilfgj sukker og lidt kanel.
Nar svesker er blgdgjort sa haeld dem over i taginen.

Kom mandler ned i lidt vand og blancher. Nar de er blgde, tag dem op og kgl af.
Nar de er afkglede, kan de smuttes = skindet gnides af.
Kom dem over pa en pande med lidt olivenolie og brun dem. De skal bruges lige far servering.

Bland ingredienserne i taginen rundt og lad det koge ved svageste varme i en lille time.
Nogen bruger skiver af citroner. Helt originalt vil det vaere saltede citroner pa glas, og hvis du
kan komme i naerheden af det, sa kab dem for enhver pris - ikke at de er specielt dyre.

Server med couscous - eller uden. Det er knaekket durumhvede lidt finere en bulgur. Det skal
ikke koges men blot opblgdes. | en couscous-ret bruger man en dobbeltlaget gryde, hvor retten
bobler lgs nede i underetagen og damper op til overetagen, der er indsats som et dgrslag med
fine huller i, sd courcous'en ikke falder igennem men damper med alle de smage, som retten
afgiver. | Marokko kan man opleve gryderetter med bade ged og kamel tilberedt pa denne
made.

En skive fladt brgd vil ogsa veere passende.

Rad Thai-curry

Vi kommer ikke udenom thai-kgkkenet, der er en unik blanding af det indiske og det kinesiske.
Ikke overraskende nar man ser pa Thailands placering.

| en rgd curry starter man med at lave en paste, der en halvter-halvvad indkogt blanding af en
masse ingredienser. Og lad det veere sagt med det samme: Du skal bringe dig selv i naerheden
af et orientalsk supermarked for at fa visse ingredienser. Hvis det er helt hablgst, sa kan red
curry paste kgbes pa glas, og sa findes det efterhdnden i alle stgrre supermarkeder.

Du skal ogsa have en serigs morter af en vis starrelse, helst en tung stenmorter.

Det er en investering for livet, og den overlever dig. Den koster ikke kassen og er meget bedre
og mere stabil end de udhulede treestammer, som de ogsa bruger i @sten. Og sa er den nem at
gagre fuldsteendig ren i modseetning til traeet, der har det med at suge.

Curry-paste

Start med nogle lime-blade (kaffir) som hakkes fint

+ finthakkede skalottelgg

+ opbladte skaller af rad chilli

+ masser af snittet frisk rad chilli - de behgver ikke veere superstaerke

+ fint snittet galangarod - de ligner frisk gurkemeje med lysere striber pa, og de er
uundveerlige i thai-kgkkenet. Alle den slags aromatiske rgdder kan fryses og gemmes
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+ fint snittet gurkemeje - nér du nu er i gang, sa er der ingen grund til at bruge tarret-
pulveriseret. NB! pas pa og brug kekkenhandsker, ellers bliver dine fingre kraftigt indfarvede i
ugevis

+ fint snittet ingefeer

+ fladbanket og snittet citrongrees - bank med ryggen af en kokkekniv for at splitte fibrene

+ fint snittet hvidlagg

Nar vi siger fint snittet, sa er der en anden metode, der kraever en asiatisk klgver, en stor tung
slagter-agtig kniv - her giver man et stykke af roden et ordentligt bask med den flade side. Den
flade side af en kadhammer kunne selvfglgelig bruges, men fordelen ved klgveren er, at det
ikke sprgjter over det hele. Ikke at forveksle med en rigtig klgver, der er langt tungere og er
slebet i en anden vinkel, sa den kan tale at knalde igennem ben.

+ yderligere tilvalg hvis du synes:

+ spidskommenfrg

+ korianderfrg

+ paprika

+ rejepasta - NB! smager og lugter kraftigt under madlavningen, brug kun en tsk og luk
vinduet op.

+ fint snittede steengler af et bundt frisk koriander.

Hvorfor man ikke bare skal haelde det i en blender:

Findeling ggr ikke det samme som kvaerning i en morter, hvor alle smagsstoffer og aromatiske
olier bliver presset ud og kommer fuldsteendig til deres ret.

Og sa skaber de frigivne olier den rette konsistens for pasten, sa man ikke behgver sa meget
olie senere.

Start med de vade ingredienser i morteren og tilfgj senere de tarre.

Der er ingen fast teknik, start evt. med at banke ovenfra, sa kvaern ovenfra ned langs siden, sa
roter rundt. Det tager tid (min. 10 minutter), tag et par pauser undervejs. Thai-mgdre og
-mormgdre har overarme af stal.

Hvis du kgber dig til den rgde curry-paste, hvilket kan veere en udmaerket erstatning, sa er det
her, du starter.

Der er mange muligheder for fyld i curryen.

Sgde kartofler er en mulighed, snit dem i grove terninger.

Sukkermajs, sukkereerter.

Kugleformede auberginer - fjern stilkene.

Selve curryen

Sa skal der koges, omsider. Thai-curry er noget, man skal ga og hygge sig med.

Olie i bunden af en gryde ved medium-varme

+ tre spsk rgd curry-paste, kog i 3-4 minutter

+ kokosmeelk - brug den fede udgave - et par spsk ad gangen, lidt som at lave en opbagt sovs

Nar kokosolien har udskilt sig og er jeevnet, sa kan du begynde at tilfgje grantsager i den
reekkefglge, som deres kogetid kraever. Her er de auberginerne og de sgde kartofler fagrst, der
kraever ca. 20 minutters kogning.
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Sukkermajs og sukkeraerter skal i til naest-sidst.

Hvis du fx bruger keemperejer, sé skal de kun have 3-4 minutter = til sidst

Hvis du bruger kyllingestykker i strimler, sa skal de maske have 5-7 minutter, restauranter har
ofte forkogt dem, sa de kun skal have 3-4 minutter, hvis ikke, sa vend dem evt. kort pa en
pande.

Under alle omstaendigheder: hold gje med om der skal ekstra vand i undervejs

+ evt. et par hele limeblade

+ 2-3 spsk fiskesauce eller gsterssauce

+ lidt palmesukker - alm sukker kan bruges, men palmesukker passer til kokosmaelken.

Som pynt til serveringen vil blade fra sgd basilikum (sweet basil) veere perfekt, ellers udelad
det, for det ligner overhovedet ikke alm. basilikum.

Server sammen med thai klistret ris. | modseetning til ris til indiske og persiske retter, skal de
koges uden at skylles for meget og lidt laengere, sa de kan dyppes ned i curryen uden at falde
fra hinanden. Thaileendere spiser med ske og ikke med pinde.

Ramen

Vi kunne ogsa have valgt sushi, sashimi eller andre af de sofistikerede japanske retter.
Men der er sa mange regler, det er sa fint, ravarerne skal vaere sa ultra-friske, de kraever
specialudstyr, osv.

Ramen er bare en slags suppe med rester i - eller det kan det veere.

Kgb evt. noget miso-paste i stedet for at bruge boullion, eller en blanding.

Brug et stykke kogt stribet fleesk til at saenke ned i suppen.

Ellers brug en kotelet, som du skeaerer i tynde strimler.

Ellers brug noget steg, kylling eller okse fra dagen i forvejen. And ville sikkert ogsa vaere fint
efter julen.

Brug ogsa porrer eller forarslgg, et stykke kal i stil med pok choi eller char shui, eller hvis der
ikke er en indvandrergrgnthandler i naerheden, sa brug hvad du har, fx spidskal ville veere helt
fint.

Kog &g i 7 minutter og kgl af.

Boullion’en koger, og du kommer lidt sesamolie i.

Brug (lys) soya i stedet for salt.

Tilseet lidt riseddike eller aebleeddike.

Evt. lidt sad risvin (mirin) eller sherry der ikke er alt for tar.

Kom tgrrede nudler i og tryk dem ned i bunden.

Pil 22ggene.

Ggr nogle bgnnespirer klar ved at skylle dem.

Kom kalen ned og kog dem et par minutter.

Tilfgj bgnnespirer.

Tilfgj enoki-svampe - ellers bare tyndtskdrne champignons
Kom et klat miso i boullionen, s& den oplgses.
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Byg en ramen ved at laegge de kogte nudler i bunden af en skal.
Laeg kal ovenpa, dernaest spirer og svampe

Laeg tynde strimler at steg koldt over i skalen.

Laeg de kogte aeg halveret med det gule opad i skalen.

Det hele er klart, og hvis du eller geesterne ikke er klar, sa star det bare og venter, mens
suppen holder sig varm imens. Og sa haelder du suppen ved til under overfladen.
Ingredienserne skal stikke op, sa man kan se, hvad man spiser, og sa blander man selv.
Hvis du kan i’ chilli, s& hav en chilli-olie, der kan dryppes over.

Japanerne ville spise det med pinde og drikke af skalen.

Kylling med jordngddesmaear

Vi kan kalde det for en afrikansk curry.

Vi kender stort set intet til det afrikanske kgkken syd for Sahara.
Afrikanerne er fantastiske kokke med ofte sma midler.

Her er bare en enkelt opskrift.

Til kyllingestykker tilfgj:

fint hakket ingefeer
fint hakket hvidlgg {
knust sort eller hvid peber
olie
Marinér

| en pande med olie steg skiveskarne champignons eller andre svampe
Fjern svampene

+ kyllingestykkerne

Brun pa begge sider

Fjern kyllingen

+ fint hakket lgg og hvidlgg

+ tomatpure

+ 1/2 liter boullion eller vand hvorefter tilfgjet boullion-terninger

+ lidt salt

+ jordngddesmgr - det skal helst veere uden sukker og salt eller anden tilseetning
Rgr grundigt til jordngddesmagarret er oplgst og fordelt

+ mere vand

+ cayennepeber hvis du kan |i’ det

+ kyllingestykkerne

+ svampene

Kog i 10 minutter

+ spinat - brug bare frossen spinat i kugler, som er tget op og presset for vand
- frisk spinat i seesson’en er selvfglgelig fantastisk.

Server med ris eller andet stivelse, som du foretraekker: polenta, fladbrad, ris.
| Afrika bruger de former for stivelse, som er sveere at skaffe, yams, kassava

- eller sgde kartofler, der faktisk er blevet almindelige.

120
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KFC - uden fabrikshemmeligheder

Vi kender selvfglgelig ikke den sakaldt hemmelige opskrift for knasende sprad Kentucky Fried
Chicken, der er blevet til en af de starste internationale fastfood-kaeder, men hey, hvor sveert
kan det veere? Det skal frituresteges, det skal knase, og det skal veere tilpas krydret.

Til fritureolie kan vi bruge solsikkeolie.
Til knas skal vi bruge mel, aeg, salt, peber og mel + corn flakes - hvor hemmeligt er det lige?

Dertil skal der serveres Pommes frites - se dem - og evt. boller, der er let overbagt, sa de
bliver til en slags keempekiks. Det hedder scones pa engelsk.

Kyllingen svarer til 1/2 kylling, hvor bryst, 1ar og vinge er parteret fra. Laret kan deles over i
mindre stykker, og brystet kan skaeres ud i strimler.

Start med fritterne. Husk de skal i olien to gange - en lang og en kort, s& det betyder, at anden
gang er efter, at kyllingestykkerne har vaeret i. Der findes et pommes-frites-jern, der er et
gitter af knive, hvor man trykker en stor helst melet kartoffel igennem - hvad med en
bagekartoffel?

NB! Nar du smider fritterne ned i olien, sa tag en lille portion af gangen, sa du ikke banker
temperaturen ned pa én gang.

Panering:

Station 1

Alt imens laver du paneringen. | et fad lasegger du mel blandet med lidt salt i den ene ende, og
hvidlggspulver, paprika, knust sort peber og salt og en lille smule mel i den anden ende.
Station 2

Ca. 3 2eg blandet med lidt flade og en anelse salt.

Station 3

Halvknuste cornflakes = dem fra morgenmaden. Du kan selvfglgelig bruge rasp, chips, eller
andet, der knaser, men cornflakes virker perfekt.

Kyllingerne vendes i de tre stationer i naevnte raekkefglge og direkte ned i olien.
Nar de er klar, fisk dem op med en hulske. Husk de flager der er faldet af, for de steger bare
videre og bliver sorte.

Dip:

Mayo eller creme fraiche

+ vandet fra syltede agurker

+ finthakkede pickles eller halapenos, hvis det skal vaere steerkt
+ sort peber

Dette er en slow version af amerikansk fast food.

NOTE!

Der er ikke noget galt med fastfood = mad der er hurtig at lave.

Problemet opstar, nar der gar industri i den, og kriteriet for succes i fastfood-
kaederne er sa meget fortjeneste pa sa lidt udgift som muligt. Hvis det kan
lykkes dem at haelde madlignende affald ned i halsen pa folk og slippe
afsted med det, vil de gare det. Vores problem er, at vi hopper pa den.
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Gumbo

Dette er creole-New-Orleans-Cajun-cooking.
Det vil sige en speendende blanding af sort slavekgkken og fransk udvandrer-kgkken.
Det er madkulturens svar pa synkretisme = sammensmeltningen af to religioner.

Vi skal bruge:

kyllingelar

rgget pglse - en slag cajun-chorizo
lag

hvidlgg

grgnne peber

bladselleri - cajun-udgaven af den fransk-italienske tricolore erstatter gulerod med peberfrugt
og kaldes for den hellige treenighed
lauerbaerblade

mel

timian

olie

markt gl

kyllinge-boullion

Skeer kedet fra kyllingeldrene, sa de stadig haenger sammen.
Steg i olie med salt og peber.

Roux

+ olie

+ mel

+ fint snittede lgg

+ fint snittede peberfrugter

+ fint snittet bladselleri

+ den fjerde ingrediens i trinity = paven = smadret hvidlgg
+ chillies fx jalapenos

Nar olien er rigtig varm tilfgj mel

En roux tager en halv time til tre kvarter at lave, hvor der skal rgres hele tiden.
Den skifter farve fra hvid til blond til lysebrun til mgrkebrun undervejs.

Dette er RIGTIG brug sovs, der ikke kraever soya-karamelisering.

+ grgntsagerne - vent med hvidlggene.
+ mgark gl til de-glacering

+ hvidlag

+ kyllinge-boullion

+ lauerbaer

+ timian

+ salt peber - mest peber

+ pglse i skiver

Rgr i gumbo’en med jaevne mellemrum - den kan ikke fa for meget.
Server med ris og fint hakkede forarslgg.
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Dumplings

Kinesisk jiaozi, japansk gyoza, koreansk mandu.

Fyldet kan veere blendet svinekgd med aeg, ingefeer, soya, rismel - brug fantasien,
bambusskud, vandkastanje, kal, svampe - der er traditioner og bedste praksis men ingen
strenge regler her.

Dumplings er en metode, ikke en bestemt opskrift.

Genbrug af mislykkede kgdboller som en ngdlgsning eller indmad af en medister ville i
princippet ikke fornaerme en kineser, for de lader aldrig noget ga til spilde.

Pizzadej rulles tyndere ud med en rundpind ved at rulle ind over siden og rotere skiven i mel.
En surdej af rismel/hvedemel er selvfglgelig mere kinesisk

En lille klump fyld placeres i midten og der foldes rundt og lukkes med en snoning i toppen.
De dampes i en bambusdamper i en gryde - intet grydeldg, brug bambuslaget.

En anden made er at blanchere det i kogende vand og dernaest komme det i olie.

Dip:
soya, blackbean-garlic-paste, chilliolie eller sgd thai-chilli.

Chilliolie som bedstefar Lao (laat ziu jau)
Bedstefars version er mere cantonesisk og mildere end Sichuan-stilen, hvor de godt kan Ii’
rigtig spicy olie. Det er i Sichuan, vi finder den rigtige kinesiske Hotpot. Se den naeste opskrift.

45 g chilliflager (gerne Sichuanpeber)

1 tsk salt eller 1 spsk soya

1 tsk sukker

lidt olie for at opblade

evt. lidt sgd paprika for den rgde farve

20 g ingefaer i tynde skiver

1 ra@dlgg i tynde skiver

mini-skarlottelgg smadret

2 hvidlggsfed smadret

2 stjerneanis opbladt i vand, sa de ikke braender

Varm en wok i et minut og tilfgj olie - gerne sesamolie + solsikke/vinduruekerne, sa det bliver
aromatisk uden, at det bliver for meget og tilfgj:

ingefaer

hvidlgg (pas pa med varmen)

skarlottelgg

rgdlgg

stjerneanis

Tag dernaest ingredienserne op af olien, da de har afgivet deres smag.

Pres sa meget olie ud som muligt.

Olien skal vaere omkring 1509, sa chillierne ikke braender pa.

Heeld den varme olie pa i sma portioner.

Strg sesamfrg i.

Det kan holde i manedsvis pa et lukket glas i kaleskab, hvis du altid bruger en ren ske.
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Hotpot

HotPot kendes i gstasien som henholdsvis Mongolian Barbeque, japansk Sukyiaki og Sichuan
HotPot. Uden at fornaerme nogen kan vi sige, at det er en teknik mere end en ret.

Det kraever ét stykke specialudstyr: en hotpot-gryde med to adskilte rum, men der kan i
restaurant-modeller veere flere rum. Hiemmeudgaven af en hotpot kan fas for et par hundrede
kroner. Man skal s& have en varmekilde underneden som en gasbraender, for det hele foregar
ved bordet. Der findes derfor hotpot-gryder med indbygggede elektriske varmelegemer, sa der
ikke gar ild i onkel Antons skaeg eller kusine Olgas fletninger.

Det naermeste, vi kender er fondue, hvor vi dypper kad og grgntsager i enten ost, radvin eller
boullion. Men det er kun ét kogerum, hvor hotpot'en er to. | det ene rum er der en neutral
bouillon, og i det andet er der en suppedas med chillies og andet power-stuff.

Princippet er ultra simpelt. De to suppedaser er i kog, og der er forberedt x-antal ingredienser
hvor-i-blandt palsegsfint-skaret kgd indgar. Man sidder omkring bordet og leegger de udvalgte
ingredienser ned, som dernaest fiskes op og spises. Pinde er selvfglgelig at foretraekke, for de
er en slags tang, der er gode til at gribe og fiske med. Men ikke alle behersker pindeteknikken,
sa en lang gaffel er fin. Kunne man ikke forestille sig, at folk i sa fald havde en slags lang-tynd-
tang udover deres normale spiseredskaber? Tree eller metal er underordnet.

Grund-bouillon:

Vand + benstykker fra oksekad (hundens kadben), maske et kyllingeskrog, maske ribben
skaret af en flaeskesteg, maske det samme fra et lam, alt med knogler.

Kog et stykke tid og skum af, gar det grundigt, vi gnsker en klar bouillon og ikke en grumset
ditto, der ligner opvaskevand. Maske vi koger et stykke tid, til det hele grumser og skummer,
sa tager vi det op og skyller af under koldt vand og kommer tilbage i gryden, for det har endnu
ikke afgivet de egentlige kraftstoffer men bare noget snavs

+ sichuan-peber (eller sort peber), stjerneanis, kanel, sort kardemomme, nelliker.

Dette er den klare grundbouillon.

https://www.youtube.com/watch?v=ihwY3GXUyNM

Vi teender nu op for hotpot-gryden og haelder grundbouillon i begge rum.

| det ene laegger vi chillies i, for det den spicy afdeling, hvor vi ogsa lsegger flere aromatiske
ingredienser som kanel, ingefeer heri, for det kreever mere mod-og-medspil.

Herefter fodrer vi begge rum med svampe, strimler af bladkal, persillestaengler, noget der ikke
splatter ud og grumser bouillon'en.

Sa er det tid at dyppe, fiske og spise. Det skal vaere hyggeligt og socialt.
Meget kan bruges:

fint palaegsskaret ked

fintdelt skaldyr og-eller fisk der kan samle sig i en klump

grgntsager der lynkoger i suppen

Det skal veere tyndt. Det er en slags bouillon-udgave af lynstegning = lynkogning.
Man bestemmer selv gradueringen mellem den steerke og neutrale suppedas, for man kan
flytte sit emne undervejs.
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Shawarma

Nar man ser shawarma pa spid taenker man, at det kan man ikke ikke lave selv.
Men vi har jo en opskrift pa suvlaki / gyros, hvor vi slipper udenom det store gear.

Teenk pa hvad shawarma er, nar du spiser det. Og vi haber, at du taenker pa rigtig shawarma
som hos de bedste libanesiske shawarmabarer f.eks Shawarma House i starten af strgget, der
ma veere det ypperste. Altsa ikke en eller anden skummel biks i en sidegade, hvor de serverer
et-eller-andet klamt, der er kart op i lastbiler fra Tyskland og smager af darlig olie og hvad der
end er i af tilseetningsstoffer.

Sa hvad er rigtig shawarma? Det er strimler af saftigt marineret kad serveret i en rulle eller et
flaekket fladbragd (pita) blandet med salat, noget creme fraiche dressing og evt. lidt chilli.

En shawarmaret er det sammen udenfor rullen serveret med brgd, salat, hummus og med chilli
som selvstyret ingrediens.

Og ja, kagdstrimlerne - der kan veere af kalv / okse / lam og ofte en blanding eller kylling - er
selvfglgelig i den gode shawarmabar et resultat af et lodret roterende spid, hvor de skaerer det
nyligt feerdigstegte lag af og serverer direkte. Men vi kan sagtens producere strimlerne uden
den roterende grill. Og vi kan ggre det bedre end de darlige shawarmabarer, for de har fgr to
problemer: de naevnte klamme ravarer, og et manglende kundeflow, der gar, at de ikke kan
skeere direkte fra spiddet og ned til kunden men er ngdt til at have det stdende og lumre, blive
halvtert, skaere af og sa stege det en gang til pa grillpladen. Klamt x 2 = dobbeltklamt.

SA - vi tager noget oksek@d og skaerer i fine strimler pa tveers af fibrene i kadet. Hvis vi gar det
rigtigt, behgver det ikke at veere dyre udskaeringer. Prgv f.eks med et stykke flanke.

Kom i en skal og mariner kedet med:

et halvt stort hvidt lgg i meget fine strimler.

+ hvidlgg - pulver eller presset / revet

+ kanel

+ spidskommen

+ salt, peber

+ all-spice - det svarer til den indiske massala eller den nordafrikanske variant ras el hanout
eller de kinesiske fem krydderier.

+ olivenolie

+ rgdvinseddike

+ yoghurt

Daek til med teet folie og lad std mindst 3 timer og helst natten over.

Lav en salatblanding af:

fint skiveskarne tomater - bgftomater har mindre vand, ellers fjern det vandede kaernehus
fint snittet hvidt lgg

fint snittet picled agurk - prgv at find noget polsk saltagurk

halvfint snittet persille

salt-peber + evt. sumakpulver, hvis du kan finde det.

Kom det marinerede kgd pa en pande og steg vandet vaek.

Herefter er alt simpelt, og der er to grundleeggende serveringer: 1. en ring af salat pa en
tallerken med kgdet i midten 2. et overskaret fladbrgd smurt med hummus + ked + salat,
rullet stramt og hurtigt toastet pa panden. Klam bar-shawarma: tag dig sammen!
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Shakshuka

Dette er en genial marokkansk ret med seg og tomat, hvor aeggene tilberedes i fordybninger i
tomatsovsen pa en pande. Det er en berbisk ret. Berberne er det oprindelige folkeslag i
omradet fgr araberne og maurerne (fra Mauretanien) kom vaeltende i Islams ekspansion.

Der skal bruges:

1 stort radlgg

1 peberfrugt

3 store tomater - det vandede kaernehus skal fjernes eller reduceres

friskhakket koriander - hvis du er genetisk semi-allergisk overfor koriander, sa brug persille
blandet krydderi - i Marocco findes der en slags massala kaldet ras el hanout

2 fed hvidlgg

olivenolie

4 g

Svits lgget pa panden i olie

+ knust eller revet hvidlgg

+ fint hakket peberfrugt

Laeg et 1ag pa - det ma gerne veere mindre end panden, bare det er hvaelvet, sa det giver plads
underneden. Et glaslag er at foretraekke, sa vi kan holde gje med retten. Laft laget undervejs
og rgr rundt, saml pa midten og leeg laget pa igen.

+ de hakkede tomater

+ krydderierne

Laeg laget pa igen og kog ind

+ de friske krydderier

Nar sovsen er tilpas indkogt til, at der kan laves en fordybning, der ikke flyder ud, sa tilfgjes
olie, og der slas et ag ud i hver fordybning.

Laeg ldget pa igen og se aegget koagulere til et dampekogt spejleeg.

Der gar ikke lang tid.

Drys evt. chillipulver i toppen, drys lidt olie og server 1/4 af panden ad gangen.
Nogle prikker hul pa aeggeblommen i midten, sa den bliver stivere. Vi synes, det er synd.
Der er ogsa tradition for at drysse-pynte med persille eller koriander.

Det kan serveres pa fladbrgd eller toast.
Der findes lige s& mange varianter, som der findes mormgdre.

NOTE!

Det var ikke en joke, at aversion mod koriander er genetisk bestemt.
Nar der er folk, der synes at det smager af saebe, er det helt reelt og har
intet med kreesenhed at ggre. Der er serigse videnskabelige studier, der
dokumenterer sammenhangen mellem genetik og denne aversion.

Sa nar visse kokke haner folk, der ikke kan li' koriander, har de ikke gjort
deres hjemmearbejde.
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Folon a la Georges

Folon er en plante med bitre blade, der kun findes i Cameroon.

Erstatningen kan veere blade fra en af de kalplanter, der indeholder bitterhed.

F.eks ville spidskal veere ubrugelig, for den har sgdlig smag. Rad og hvidkal er faktisk ogsa
sgdlige. Amerikanerne har en type, de kalder for collard greens, som er god. Palmekal er en
forholdsvis sej og halvkedelig kal i andre sammenhaenge, men her ville den veere god.

Spgrg din grgnthandler. | supermarkederne er det sjeeldent andet end standard-typerne, men
hos granthandlerne evt. de etniske er der mange forskellige typer, som du maske ikke ved,
hvad du skal stille op med.

Der skal bruges:

* en kylling parteret i stykker

« 2-3 bundter gragnne blade fra de foresldede typer evt. blandet med spinat

e 7 dl vand

* 5 mellemstore lgg

e 7 tsk jordngddeolie

* 1 pund jordngddesmagar - svarende til et stort glas (den uden tilsat honning)

* 4 mellemstore knuste tomater

* 1 1/2 kilo rejer eller andre skaldyr eller stykker af hvid fisk. Det lyder umiddelbart som
meget, men Cameroun ligger ved Atlanterhavet, for der langes meget fisk og skaldyr. Vi
bruger sa meget vi kan, og billig fisk som kuller, lange, brosme, mgrk sej - alle torskefisk - er
ikke dyre i anskaffelse.

* Frisk chillipeber - Georges siger: sa meget du kan klare, jordngddesmgret deemper styrken pa
samme made som yoghurt.

e Salt og sort peber

De grgnne blade koges i en halv time og gem vandet, hvis der er brug for veeske.
Hvis du bruger spinat er det snarere noget med 30 sekunder. Det siger noget om konsistensen
af folon, som vi neeppe kommer til at smage.

Kom kyllingestykkerne i vandet med lidt salt og det ene groft hakkede lgg.

Kog i 5 min. og tag kyllingen op igen - vi har nu lavet en hurtig-boullion.

Mix en halv liter af denne bouillon med peanutsmgrret.

Steg kyllingestykkerne i 4 tsk. jordngddeolie.

Fjern dem igen, nar de er gyldne og tilfgj de to andre grovhakkede lgg, de maste tomater og
det nu flydende jordngdddesmgr-sovs.

Kog sovsen i 20 min. og rgr, sa smarret ikke braender pa.

Tilfgj de grgnne blade, chillierne og kog svagt i 15 min.

Imens tager vi de sidste to I@g, som vi har skaret i ringe og sauterer i de sidste to-tre spsk olie.
De lzegges pa toppen ved serveringen.

Afrikanerne ville spise yams eller manioc til, men ris eller sgde kartofler ville veere helt fint.
Kartoffelmos eller polenta ville sikkert ogsa veere fint.

Georges siger, at vi skal drikke en god staerk gl til. Vi ma hellere ggr, som morfar siger.
Georges var en kendt radioveert i Cameroun. Og det gode-staerke er nok pga. chillien.
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Dal - indisk linsesuppe

Dal er en suppe, sa den er maske placeret i det forkerte kapitel.

Men vi synes, at den hgrer hjemme i den store mormorverden.

Det er en tyk suppe, og som vi fgr har konstateret, s& er overgangen mellem suppe, sovs, dip,
salsa, stuvning, grgd og relish en gradbgjning.

Gryde 1
I gryden kommes hakket ingefaer renset men med skreel - derfor gko !
en steerk chilli flaekket pa langs

sorte linser

kidneybgnner

vand 3 cm over bgnner-linser-ingefaer
salt

kog halvanden time

Gryde 2

I varm olie kommes:
hele spidskommen

et stort finthakket lgg
pulveriseret koriander
chillipulver

en hakket tomat

Nar det er ved at ga i oplgsning kommes
indholdet fra gryde 1 over i gryde 2. Det skal koge i 45 minutter.

Tilseet smgr - inderne vil nok bruge ghee (klaret smgar)
Sadmeelk eller flade (eng. single cream)

Garam Massala i pulverform

Stgdte fennikelblade

Server med roti / chapati / naan, hvis det skal vaere rigtig indisk
eller andet brgd - maske ikke rugbrad.

Biang-Biang-nudler
Biang-Biang er lyden af nudeldej, der klaskes mod bordet.

Dejen er: 400 g hvedemel, 8 g salt, 200 g vand - aelt.
Hvil under et Iag eller en omvendt skal i 30 min.

It i 5 min. Hvil 5 min.

Rul ud i 5 cm tykkelse og bank pa plads til en rektangel.
Skaer ud i striber pa 100 g. og pensl med olie.

Hvil i kgler i fra 2 timer til 3 dage.
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Biang-Biang-nudler er en ret fra Xian, Kina.
Xian var en millionby fer og pa samme tid som Rom i Italien for 2000 ar siden.
Det var hovedstaden og kejserens by.

Tilberedelse:

Lav en mise-en-plate (forberedt opstilling) af f.eks hakkede kalblade + spinat + hvidlag +
broccoli + springlag + 45 g olie + 1 spsk. chilliflager + morterede peberkorn (originalt:
sichuan-peber). Opstillingen er vigtig, for nar det sker, skal det hele veere for handen.

Lav en nudelsovs med soya, sort eddike (eller hvad du har) og lidt gsterssauce + lidt salt og
revet ingefeer.

Fa en gryde med vand til at koge, for nudlerne skal koges, lige sa snart de er er banket ud -
biang-biang!

Du har taget dine nudel-stiber ud og ruller dem ud til dobbelt bredde og lidt lsengere.

Du placerer en spisepind pa langs og trykker let, sa der kommer en fordybning.

Sa tager du fat i hver ende og streekker til skulderbredde og lgfter, hvorefter du banker midten
af nudlen ned mod bordet (biang-biang), mens du gradvist straekker til armslaangde (120 cm).
Du skal forestille dig, at du laver et sjippetov, der kun gar op-op-ned.

Nar nudlen er strukket, skiller du den af fra midten og ud, hvor spisepinden blev lagt.

Den skal haeange samme i hver ende og danne en loop.

Krgl den sammen med en anelse mel pa et fad.

Dump nudler i det kogende vand i 2 minutter - samme kogetid som frisk pasta.
De skal veere giu-qiu, hvilket er det samme som al-dente for pasta pa italiensk, der betyder, at
der er lidt bid i dem.

Lagft nudlerne ud af kogevandet og smid de hakkede grgntsager i et minut.

Samling:

Nudlerne placeres i bunden af en skal / dyb tallerken.
Sauce: Sort eddike lsegges over

Aromatisk: Det er vores grgntsager

Krydderier: Chilli, spidskommen, m.m.

Bland i denne raekkefglge. Chilliflagerne laegger i en bunke i midten i toppen.
Over bunken i midten haeldes kogende olie. Den frembringer smagen fra chillierne.
Ragr rundt med spisepinde eller andet.

Dette er en ret i sig selv, men den kan ogsa serveres som en bund for en stuvning pa toppen,
ligesom en ragu pa en bund af pasta.
HUSK: Det var kineserne, der leerte italienerne at lave pastaretter. Marco Polo - du ved.



130

VILD MAD OG MEDICIN

Mormor har vidst noget om det. Hendes mormor vidste mere, og en fjern mormor vidste endnu
mere. Folkemedicin og folkelig sundhedsvisdom var en del af kulturen og traditionen generelt.
Munkene i klostrene vidste en hel masse. Emnet er enormt og ligger udenfor scope her, men
en handfuld tips vil vaere passende. Det vil mestendels vaere lige for handen og ikke noget,
man skal opsgge naturkost-butikker for at skaffe i pulver-pille-tinkturform bestilt hjem fra fjerne
lande. Ligesom industrimedicin ved de godt, hvad de vil have for det. Javist, der findes meget
potente planter fra f.eks Indien og Kina, og disse store kulturer har deres egen form for
medicin, der er mange tusinde ar gammel i modsaetning til vores, der i den idustrielle version
kun har 110 ar pa bagen - og som mere lugter af BigBusiness-case end rigtig medicin.
Kinesiologisk og ayurvedisk ekspertise er selvfglgelig pa et hgjt niveau, men vi holder den i
mormor-hgjde her.

Man skal ikke bevaege sig langt vaek fra sit hjem for at finde ingredienserne, og mange vil have
dem i deres egen baghave. Vi kan ogsa finde dem pa skovturen, ved stranden, i parker og
gregnne omrader. Undga at fouragere i vejkanter langs marker, der ofte er sprgjtet med
kemikalier, som burde veere totalt forbudt, men som generationer af korrupte politikere har
tilladt landbrugsindustrien af bruge. Nogle urter er sunde og fulde af naering, andre har
decideret helbredende virkninger. Eller forebyggende for sygdom, men er 'fuld af naering' ikke
netop det?

Udover at det er lige for handen og til og med gratis, sa er det grgntsager og urter, hvis
indhold af naering overgar dyrkede planters indhold ikke bare lidt men mangefold. Det gar de,
fordi de har hevet naering op af den udyrkede jord med dens mangfoldighed af stof og ikke som
i drivhusene vokser i kunstig jord ggdet med noget, der ikke kompenserer fuldtud for
landbrugets og gartneriets udpining og gradvise udvaskning af jorden. De overlever, men de
trives ikke fuldtud, hvorefter vi heller ikke trives fuldtud.

NB!

Vi skal bestemt ikke vaere botanikere med Stort B for at fa glaede af falgende husgerad og vilde
planter. Kun med lille b - for vi er ngdt til at ga i amatgr-botaniker-mode, da vi som
udgangspunkt skal identificere dem. Der er planter derude, der er giftige. Vi kan her kun give
nogle tips til identificering antydningsvis, men ellers er en simpel botanikbog et must.
Derudover findes der meget nyttige apps derud, der ved hjeelp af dit mobil-kamera kan
identificere en plante. En af dem hedder Lens, og dens traefsikkerhed er meget hgj. Pas pa, den
kan veere meget afhaengighedsskabende, for indenfor et meget begraenset areal kan der vokse
50 arter, som man ogsa kan finde navnet pa.

To planter, der er sa karakteristiske for det danske landskab er breendenalden og
meelkebgtten. De falder i begge kategorier: naerende og helbredende. Deres egenskaber er s
mangfoldige, at de hver kunne fylde et helt kapitel.

Breendenzelde

Den har et stort indhold af C-vitamin, jern, magnesium, potasium og har et af de hgjeste
indhold af protein, der kendes hos vilde planter. Bladene kan bruges til et utal af retter, te,
suppe, pesto, sammenkog. Italienerne har en ret, der hedder lasagne al ortige - urtica er
familienavnet for naelderne - og den bruges som et grgnt lag med hakkede blancherede
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breendenaelder kombineret med et rgdt lag a la bolognese, med eller uden kad.

Der er fa, der i dag er klar over, at naeldens staengelfibre fgrhen blev brugt i hgj grad til at lave
tekstiler med. De er ligesom hamp og hgr blot endnu finere og blgdere - og meget steerkt og
holdbart.

De medicinske effekter af breendenaelden er bemaerkelsesveerdige. Det at blive breendt af
neelder er noget, vi er vant til at forbinde med svie og klge. Men den breendende fornemmelse
har for det farste intet med forbraending at ggre endsige inflamation, tvaertimod. Det er en del
af den medicinske effekt, der er anti-inflamatorisk. Gigtsmerter kan fjernes ved brug af
breendenzelder, og gigt er intet andet end en inflamatorisk tilstand i ledene. De sma nale, der
sidder pa staenglerne og ind under bladene giver mikroinjektioner i huden, nar de braekker af.

Man tager en naelde og pisker sig selv pa f.eks det gigtplagede sted, til man maerker effekten.
Hvis man synes, der svier for meget, kan man tage oversiden af et blad og smgre udover
stedet, og saften indeholder modvirkningen - altsa ikke modvirkningen af den gavnlige virkning
med af den breendende fornemmelse.

Vejbred

En anden vild plante, der er kendt for at modvirke breendeeffekten er vejbreden. Den
lancetformede vejbred er yderst almindelig i landskabet, pa enge og i graesplaener. Den er nem
at kende pa de aflange blade med strenge, den mgrke overside og den lyse underside, og nar
den gar i blomst, har den en lang lige stilk i midten med et lille fast hoved, lidt som en
dunhammer bare meget lille. Maden man bruger den pa, hvis man har et akut problem, hvilket
0gsa kunne vaere et hvepsestik, er at tage et par blade i munden og tygge dem til de smatter
ud og sa tage den fugtige masse og smgre udover stedet. Der gar meget kort tid, for
virkningen indtraeffer.

Salve

Hvis vi vil ga et skridt videre, kan vi ret nemt lave vores egen salve.

Salve er tre ting: Udkog fra planten, olie og bivoks.

Metoden er:

Rens planten - og vi bruger vejbred som et godt eksempel, for vi gnsker at anvende den
direkte pa huden, hvor den absorberes ret hurtigt og effektivt og placer den i et vandbad og
overheeld den med en god gkologisk olivenolie. Der findes sikkert andre olier, der kan bruges.
Kog den i vandbadet i 4 timer.

Heeld det gennem en metal-sigte og pres sa meget olie ud som muligt.

Tilfgj lige s& meget bivoks, som der er olie og lad det smelte. Det skal nok tilbage i vandbadet
igen. Bivoks fas i poser i fine flager og indeholder i sig selv medicinske egenskaber.

Nar det er smeltet, sa heeldes det pa glas eller maske i sma flade daser med skrueldg.

Vi gnsker en konsistens, der hverken er s& hard, at der skal bruges kraft for at grave det ud
eller sa blad, at det flyder, nar man smarer sig.

Det er yderst effektivt mod insektbid, skrammer, eksem og forbraending.

Eget vand

Men hvad nu, hvis vi bliver breendt af en brandmand ude ved stranden, og der maske er lidt
langt til naermeste vejbred? Well, sa er hjeelpen lige ved handen, for vi pisser simpelt hen en
sjat i hdnden og smgrer pa. Og husk, at vores eget vand er 100% sterilt, for det kommer
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direkte fra verdens bedste destilleri, vores nyrer. Huden genkender det lige med det samme
som sit eget ift. ph-veerdi, saltindhold og biokemiske sammensaetning. For hvad er urin? Det er
ikke affald, det er overflgdige naeringstoffer, som kroppen skaffer sig af med for at holde sig i
ballance. Det svarer ret ngje til det, man ser i en blodprgve, der flyder ovenpa kaldet
blodplasma, hvor de ragde blodlegemer falder til bunds. | hudcremer bruges urea som
ingrediens, altsa udtrukket urin fra keer og andre dyr. Ville det sa ikke vaere meget bedre at
bruge sit eget urea? Der er skrevet hyldemeter af serigse forskningsrapporter om medicinsk
brug af urin, men vi er hjernevasket til at tro, at det er farligt. Vi kan ogsa fortzelle, at soldater
leerer, at de kan overleve i uger pa deres eget recirkulerede vand i en ngdssituation, men vi
har leert, at vi neermest dgr af det. Det er helt forkert.

Og hvis vi er i tvivl om urins kompatibilitet med din hud, sa ger forsgget. Vi er opdraget med
bergringsangst og ad-bad-tis! og alt det jazz. Og det lugter, ggr det - eller gar det? Vi tager en
lille smule og gnider ind i huden f.eks bagsiden af underarmen. Gnid til det er forsvundet. Sa
lugter vi til det og konstaterer, at ... det ikke lugter af noget. Hvad skete der lige der? Huden
genkendte det som sit eget og absorberede det omgaende. Vi forveksler det nyligt
producerede vand med lugten af pis, der har ligget i luften, hvor der straks er bakterier, der
bliver tiltrukket og gar i gang, for der er masser af naering. Det lugter, og det skal vi ikke have
noget med at ggre. Men hey! ga dog ud og pis i dit grentsagsbed og se, hvordan det bliver
paskgnnet af grentsagerne. Hvorfor tror vi, at enge, der bliver overpisset og -skidt af kaer
trives sd meget? Er vi ikke blevet neurotisk-hypokondrisk naturforskraekkede?

Sa kom vi lige ud i yderkanten.

Bier og myrer

Nu bliver det lidt bizart. Bistik indeholder nogle af de samme aktivstoffer som bresendenaelden.
Her er en fantastisk historie fortalt af Dr. Berg (kendt fra YouTube) fra en af hans patienter.
Patienten var voldsomt gigtplaget i sit ene knae. En dag sidder har pa sin havetraktor i korte
bukser og slar graes. Ved en traestub bor der nogle bier. Da han karer forbi bliver han angrebet
af en stak bier, der alle gar direkte efter hans gigtramte knae. Han bliver selvfglgelig
reedselslagen, springer af traktoren og flygter henover plaenen. Undervejs bliver han klar over,
at han ingen gigtsmerter har! Hvordan hulan kunne bierne vide det?

Et andet husmandstrick er, at finde en myretue og irritere myrerne, sé de gar til angreb. Man
sgrger for at laegge en klud, hvor man har forstyrret dem. De sprgjter s& deres myrepis pa
kluden, som man fjerner og ryster og gnider pa sit sygdomsramte sted.

Forklaringen pa myrernes og biernes evne til at producere sygdomshaemmende substanser er,
at de bor sa ekstremt teet sammen, at de er ngdt til at have noget, der forhindrer dem selv i at
blive syge. Bivoks indeholder f.eks det stof, der kaldes propolis. Honning er sa afvisende for
fordeervelse, at det stort set er uforgeengeligt. Der er fundet en honnningkrukke i en egyptisk
grav, der stadig kunne spises 3000 ar efter.

Maelkebgtte

Alt pd meelkebgtten kan bruges, blomsten (nar den er gul), stilken, bladene og roden.

Bladene pa de unge maelkebgtter er at sammenligne med ruccolasalat. Blomsterne kan spise
helt ra eller koges med i te. Rgdderne kan renses for jord, tgrres, hakkes, ristes og bruges som
kaffe. Kornkaffe eller kaffeerstatning er ofte ristede rgdder. Kornblomsten eller cikorien, der
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star i mange grgfter med sin flotte bla farve, var den kornkaffe, vi drak under WW2, hvor vi
ikke kunne fa kaffebgnner.

Maelkebgtten er hadet af haveejerne, der ggr alt muligt for at bekeempe den, fordi de vil have
graesplaener, der ligner en golfbane for overklassen. Det er for det fgrste en totalt unaturlig
tilstand for graes at vaere skaret ned til karsehgjde. Det ses tydeligt i tarkeperioder, hvor
graesplaener bliver totalt afsvedne, fordi de ingen modstandskraft har mod solen. Dernaest er
tilstedeveerelsen af maelkebgtter et symptom pa en jord i ubalance og underskud. Sa
ankommer maelkebgtterne for at redde jorden med deres dybe rgdder, hvor de henter neering
op til gavn for al bevoksningen. Endelig kunne det veere interessant at se et tal pa, hvor meget
benzin og elektricitet, der braendes af pa graespleener. Og folk kan jo ikke finde ud af at sla med
le laengere. Til gengaeld kan folk finde ud af at sevle lgs om CO2 og klimaforandring. Har vi ikke
faet lidt ondt i moralseettet?

Klgver
Der er bade hvidklgver og radklgver. De er fremragende som tilskud til salater og kogte retter,
sparg enhver glad ko pa marken om den ikke gar direkte efter klgveren.

Skvalderkal

Den regnes for haveejerens plageand, men siden den er sa sveer at udrydde og til gengaeld er
spiselig, hvorfor sa ikke benytte sig af det? Den er ingen decideret delikatesse, men mindre
kan ogsa ggre det, og det smager pa ingen made darligt. Der er mere naering i en handfuld
skvalderkal end et eller andet drivhuskal.

Blade fra brombezer, hindbeer, jordbzer

De er ikke salategnene, men de er seerdeles vaerdifulde i en blomster- og blad-te.

Lav en blandet te med maelkebgtteblomster + et par store blade, breendenzeldeblade, de
naevnte baerblade. Hvis du har en have, er det sandsynligt, at du har mynte og citronmelisse.
Sammen med en skefuld honning er giver det en fin og mild smag + et gedigent kosttilskud og
en kaerlig hilsen til dit fordgjelsesapparat. Og hvis det skal smage mere te-agtigt, sa tilfgj lidt
sort te. Ikke mere, end det kan tales traekker bitterhed og garvesyre, for traekketiden for urtete
er 10-15 minutter, og te traekker pa under 5 minutter.

Logkarse

En almindelig plante pa skyggefuld steder, hvor der er lidt fugtighed. Den harr hjerteformede
eller naesten cirkuleere blade. Den smager mildt af lag og kan bruges frisk eller blancheret eller
sammenkogt. Pesto ville ogsa vaere fint.

Diverse

Vi skal her kort naevne 10 vilde planter, der har stor spiselig vaerdi. Igen: konsulter
botanikbogen eller find maske et af de mange nyttige sites eller videoklip pa YouTube, hvor
bade eksperter og kyndige entusiater viser vej og demonstrerer. App'en Vild Mad er ogsa en
stor hjaelp. Hvis du bliver bidt af ideen og kan se fordelen i at supplere dit indkgbsbudget for
grgntsager - der er serigse penge at hente her - mens du booster din sundhed, sa hold evt.
ogsa gje med arrangerede ekskursioner, hvor eksperter tilbyder en guided tur i et landskab.

Fuglegraes [Stellaria Media]
Hvidmelet gasefod [Chenopodium Album]
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Lindetree [Tilia] - et af de fa treeer, hvor bladene er spiselige

Salturt [Salicornia Europaea] - en succulent plante, der vokser ved havet, hvor der er forskel
mellem ebbe og flod som f.eks Vadehavet i Jylland. Da de bliver oversvgmmet ved flod,
optager de salt, hvilket ggr, at man ikke behgver at salte den ret eller salat, man bruger den i.
Almindelig Brunelle [Prunella Vulgaris]

Viol [Viola Reichenbarchiana] - en forarsplante i skoven

Skovsyre [Oxalis Vulcaniola] - ogsa en forarsplante i skoven

Sgdskaerm el. Spansk kgrvel [Myrrhis Odorata] - de friske skud

Skovlgg [Allium Scorodoprasum] - snoede lange blade, flad steengel

Vild purlgg [Allium Oleraceum] blade som purlgg ofte med krummelurer

Peberrod

Vi er vant til at kebe den i sma klargjorte stykker.

Men hvorfor ikke holde gje med den derude, for den vokser vildt.

Man skal bare lzere dens store lange blande at kende, s& man ikke forveksler den med andre
storbladede vilde kalformer og skraepper. Hvis man er i tvivl, kan man tage et bid af bladet, for
det har lidt af peberrodsmagen og er altsa spiseligt. Derefter er det i gang med en spade. Den
vokser i klumper, og regdderne heenger neesten sammen. Prgv ikke at skaere dem over men at
isolere én plante. Tag kun det du har brug for. Regdderne skal renses godt og skraelles. Peberrod
kan fryses.

Svampe

Mange er bange for at plukke vilde svampe. De er bange for forgiftning og ved ikke rigtigt,
hvordan de skal behandle dem. Denne svampeangst er lidt ude af proportion. Grundreglen er
bare, at man aldrig skal spise noget, man ikke har identificeret med sikkerhed. Det kraever lidt
gvelse.

Vi foreslar, at man starter med én ad gangen. Der findes nyttige apps, der ved
billedgenkendelse kan identificere dem. Der findes faktisk en omfattende dansk app kaldet Vild
Mad med alle slags spiselige naturting, der kommer frem iflg. deres artids-tilgaengelighed.

De nemmeste svampe at genkende er:

Rgrhatte - en af dem er den velkendte Karl Johan. Andre er birkergrhat, orange-rgrhat. De er
supernemme at kende, for de har sma rgr under hatten og ikke lameller.

Markchampignons - de er som en stor champignon, og lamellerne har en lys rosa-laksefarvet
kulgr. Hvis man har set en, kender man den for evigt. Hvis lamellerne er hvide, sa skal den ikke
plukkes.

Blaekhatte - de ligner et hvidt missil, der stikker lodret op med sma marke pletter pa. De skal
veere helt unge og ma ikke have 'spredt vingerne' og have abnet sig, for sa er de blevet
bleekkede - deraf navnet. Den er sart og skrgbelig og skal have meget lidt tilberedning.
Kantareller - dem kender du uden tvivl, men problemet er, at de er sa eftertragtede, at folk
har en masse hemmelighedskreemmeri om dem, sa de vil ikke ud med deres sted.
Ostershatte kan godt findes i skoven. Man skal finde den rigtige skov, for de vokser pa
treestubbe og faldne treestammer, og det hgjeffektive danske skovbrug efterlader ikke gerne
disse. De vokser i klaser.

Derudover er der en hel del svampe, der er meget spiselige, skgrhatte, meelkehatte, m.m. Men
de kan ligge i 2. raekke, hvis man prgver at udvide repertoiret.
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Svampe skal skeeres af over jorden og ikke hives op. De skal ned i en kurv, s& de har luft
imellem sig. Det er godt at have medbragt en lille blgd bgrste eller pensel og fijerne snavs i
toppen. Bortset fra markchampignonerne bgr de ikke vaskes men bare barstes.

Det er en misforstdelse, at man ikke kan dele en ellers fin svamp en en sneg|.

Den har veeret der og lavet et hul, det skaeres bare fra.

Man kan ogsa sagtens dele stokken med nogle sma orm. De har veeret der.

Vi har lidt for mange fine fornemmelser, for vi er blevet vaennet til, at varerne skal veere ah-sa-
perfekte. Ebler ma ikke have skurv og pletter, hvilket er noget totalt sevl. En orm i et able har
lavet sin mineskakt for at na ind til kernen. Den skeerer vi bare fra.

Her er en interessant oplysning om kernerne i aeblehuset. Vi ved, at kerner i visse frugter
indeholder blasyre. Kirsebaer f.eks. Det samme ggr aeblekaerner, og vi kan smage det. Det har
en mandelagtig smag. Der er lavet en etno-medicinsk undersggelse pa, om man spiser
kaernerne i aeblet, og om der kunne udledes noget af det. Det var der sa fire etniske grupper i
verden, der gjorde. Det viste sig 0gsa, at kraeftsygdomme var ikke-eksisterende i disse etniske
samfund. Biokemiske forsgg viste derneest, at aeblekernerne indeholder to komponenter,
hvoraf den ene af dem er blasyren. Den ene komponent afvaebner cancercellen, den anden
komponent ggr det af med den.

Et seble om dagen holder doktoren pa bagen, sagde mormor.

Udover de svampe, vi kan finde i landskabet, er der en handfuld svampe med ekstraordinaere
medicinske og gavnlige effekter. De kan enten dyrkes eller kgbes i ekstrakter. Disse er: shitake
(kan kgbes friske), lavemanke (lions mane), chaga, cordiceps, reishi, kejserhat (kan kabes
friske) og gstershat (kan kgbes friske). De friske fra supermarkederne er imidlertid dyrket i
kunstige miljger og har ikke den hgje effekt som de, der er fundet i landskabet.

Baer
Brombaer og hindbeer er ret almindelige i de danske skove og langs hegn.
Hvis du godt kan lide at faerdes i skove om efteraret, sa finder du helt sikker et brombaerkrat.

Vi har leveret en opskrift pa hybenmarmelade i afsnittet DET S@DE. Vejkanterne ude pa landet
er fulde af hyben om efteraret. Hold gje med, hvornar de er faste og modne og ikke er begyndt
at rynke for meget. Hyben er en C-vitaminbombe, og naturen er sa viseligt indrettet - citat:

mormor - at den tilbyder os et vitamin-boost, netop som vi begynder at tiltreekke os forkglelse.

Man kan veere heldig at stgde pa et tree med fuglekirsebaer / sure kirsebaeer.

Blabeer er lidt sjeeldne, men visse steder i Jylland kan man finde dem.

Hyld er vigtig. Vi kan bruge bade blomsterklaserne og de modne bzer. Den findes til overflod
langs hegn og i skovene. Klaserne et til at udtreekke en mild parfumeret saft af, og baerrene er
til at koge saft af. Hylden er en C-vitaminbombe, og hyldebzersuppe med skiver af aeble i var
standard som en sideret i bondekgkkenet. Saften er meget kraftig og lidt syrlig, og ngdt tilfgjet
sgdt er maske pa sin plads, sukker, honning. Ingefeer kunne ogsa vaere med til at afbalancere
den kraftige smag.

Frugter
Det er egentlig ikke s& mange vilde frugter, vi finder i det danske landskab. Det er sjaeldent at
finde vilde abler. Eller paerer og blommer. Det er dog almindeligt med mirabeller i hegnene.
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Til gengeeld er det lidt underligt at veere vidne til, at folk med aebletraeer i haverne meget tit er
skide ligeglade med denne gavmilde ressource lige ved handen. De lader dem bare falde ned
og radne. Du kunne jo lige spgrge, om du ikke ma snuppe en pose.

Nodder

Bgnder i fordums tid var meget til ngddehegn. Hasselbusken er hurtigvoksende og danner et
teet laehegn i vores vestenvinds-forblaeste landskab. Og sa producerer hegnet hasselngdder.
Ngdderne er selvtgrrende. Olien i ngdderne er helt essentielle i vintertiden. Et egern kan
overleve en hel vinter bare pa ngddedepoter. Det har sa i mellemtiden glemt halvdelen af sine
depoter, sa det kommer naturen til gode.

En ikke seerlig brugt ngd i dag er bog. Det skyldes nok vores fortravlede liv, hvor det at samle
tilstreekkeligt med nedfalden bog fra bggetraeerne og knaekke dem, regnes for alt for
besveerligt. Og at vi har glemt, hvordan vi ggr disse handlinger, der kreever tid og mange
heender, til noget vi hygger os med.

Og sa er der jo boghveden, men det er ikke en vild plante. Det er en lav busk, der producerer
sma trekantede ngdder ligesom bggetraeet. Det har altsa intet med korn (hvede) at ggre.
Kunne man ikke forestille sig blinis lavet af stadt-formelet bog om efteraret?

Eller hvad med agern? De er uspiselige, siger vi. Det er ikke helt rigtigt, for via en
omstaendelig, mangeledet proces kan vi fjerne den bitre smag og gagre dem spiselige. Det farer
for vidt her.

Nye skud fra fyrretraeer

Det er ikke mange, der taenker pa det som spiseligt. Men om foraret og i den tidlige sommer
ses de helt lysegrgnne skud pa fyrretreeerne. Spgrg imidlertid et radyr, og dens mund Igber i
vand. Prgv ogsa selv at tage et nip. Vi tror, du vil synes om det.

Graes

er uspiseligt. Det kreever en mave som en ko eller et far at spise grees. Vi kan ikke nedbryde
det i vores ikke-komplekse maver. Men hvis vi nu var ude pa en overlevelsestur pa gaben, sa
ville vi kunne overleve pa at ggre falgende:

Tag fat om graesstraet og laes, hvordan det er delt i flere led og sektioner. Traek forsigtigt, og du
vil veere i stand til at hive et led frit. Bunden af strdet er helt blgdt og saftigt. Der er ikke meget
men det der er, er ekstremt potent. Hvorfor? Fordi det er plantens-graessets stamceller. Den
lille godbid indeholder koncentreret naeringsvaerdi, for det er det, der far graesset til at vokse.

Det er af samme grund, det anbefales at spise spirer fra planter. Lucernespirer, bgnnespirer,
rgdbedspirer, ... Disse spirer indeholder den voksne plantes naeringsvaeerdi i 10-100 x kraft.
Spiser vi f.eks ikke karse og purlgg pa smarrebrad? Maske vi taenker pa det som en gang
garniturepynt i toppen uden egentlig veerdi. Sadan taenkte man ikke pa det hos de gamle. Det
var vigtigt, der var ikke madsminke eller pyntesyge. Skulle vi med andre ord fa lyst til at
heevde, at dette er lidt for newage-ngrdet, sa bliver vi uenig med mormor.

Tang
Der er iseer to slags tang i de danske farvande, der er nemme at identificere og fa fat i.
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Bleeretangen findes ved naesten alle kyster. Du kender den sikker som badegaest. Den flyder i
ger og har en masse sma luftbleerer, der er med til at holde planten flydende. Det er isaer
bladene, vi gar efter. Den kan findes taet ved kysten.

Sukkertangen er ligesom keempestore bandspaghettier. Den smager sgdt, deraf navnet. Den
findes isaer lidt ude i vandet og kan bedst hgstes fra en bad. Det findes ikke ved alle danske
kyster.

Tang falger vind og stremforhold. Nar der er palandsvind, findes den ved kyster modsat
vindretningen. Det indeholder mange veerdifulde naeringsstoffer og mineraler, der ellers er
sveere at fa fat pa. F.eks jod er vigtigt for kroppen, og vi er som regel underforsynede. Der er
0gsa proteiner i tang. Det er ikke sveert at tilberede. Det skal bare plukkes fra det seje-
uspiselige, skylles grundigt og koges. Der skal ikke kommes salt i kogevandet, for det er
indbygget.

Tang smager virkelig godt. Det er sgdt og saftigt, og det har en laekker bid-konsistens. Det ma
dog nok siges, at mormor ikke var meget til tang. Det er ikke en del af traditionel dansk
madkultur. Japanske mormor bruger til gengeeld tang i maden.

Saft fra birk og ahorn

Dette er meget arstidsbestemt, og der er kun et lille vindue pa 2-3 uger om foraret, hvor alle
safterne begynder at stige. Du skal selvfglgelig have lov til at tappe, og bedst er det
selvfglgelig at have traeerne i haven. Stammen skal have en vis tykkelse, da de unge treeer
ikke har godt af at blive tappet. Et voksent trae kan sagtens levere flere liter saft.

Metoden er, at bore et hul i stammen, der passer perfekt med et stykke overskaret rundstok.
Du skal have to, en med hul i midten og en uden. Du skal slibe stykket, sa det bliver en anelse
konisk, sa det kan kile sig fast i hullet. Boringen skal ga ca 100 opad, sa vaesken kan lgbe
nedad. Snur et stykke staltrad rundt, sa der er modstand til at haenge en flaske pa 1 1/2 liter.
Hold gje med den, for den kan hurtigt fyldes op. Treeet tager ikke skade af boringen, for nar du
er feerdig med at tappe, sa saetter du det andet stykke i som en prop, og der er klar til naeste
ar pa samme tid.

Saften smager mildt sgdt, og mange ville her vaelge at koge den ind til en sirup. Du har sikkert
smagt ahornsirup. Et yderligere skridt ville vaere at brygge vin pa sirupen. Det har vi ogsa en
opskrift pd, men vi stopper her for denne gang.

Snaps

Til gengeeld bgr der siges, at der blandt de vilde planter er nogle, som man ikke ville bruge
som krydderurter eller grgntsager, men som der traditionelt er lavet snaps pa. Det er den type
snaps, der kaldes for parfumeret snaps, hvor urterne er kommet i bagefter og ikke som f.eks
italiens, grappa eller fransk eau de vie, hvor det er en del af destilleringen

En snaps er en slags tinktur, og medicinske tinkturer ville man indtage i drabeform. Disse
planter har ogsa medicinske effekter.

Malurten er ingrediensen i den jyske bjesk sammen med porse, perikon, rgllike og enebaer
Grabynke er en overset plante, der ogsa er spiselig.

Porse kan findes i visse moseomrader.

Rakler fra hasselbuske kan bruges.
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Fyrrepollen ligesa.

Kongelys med de lange blomsterstaengler med gule blomster.

Raklerne fra breendeneelderne giver en medicinsk tinktur.

For de botanikkyndige er der et meget stort antal planter, der kan bruges (se engelund.dk)

Dette var blot et lille hjgrne af den store bog om naturens forunderlige egenskaber.

Der findes bgger, videomateriale pa nettet og kyndige troldkvinder og maend derude, der ved
en masse om dette naesten uudtsmmelige emne. Med benene praktisk nede pa jorden er der
intet woo-woo over det, og fordelene er formidable.
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MADKULTUR - MADPOLITIK

Ligger der en filosofi bag mad? Bgr der ggre det?

Mennesker, der har opfundet madlavning, har ikke haft den luksus ejheller den lyst at filosofere
over mad. De skulle overleve. Og mens de overlevede, skulle det veere spiseligt og allerhelst
smage godt. Mennesker har veerdsat mad, de har eksperimenteret med mad, mad var vigtigt.
Nar vi teenker over det, er det egentlig ret forblgffende, sd meget velsmag og sa stor skenhed
mennesker har formaet at skabe, mens de keempede for at overleve. Det geaelder i gvrigt ikke
kun mad men mange menneskelige kultur-frembringelser.

Filosoffen Platon udtalte sig om mad. Vi kan sige meget godt om manden, der er en slags fader
den for den europaeiske filosofi, men han skrev, at folket ikke skulle have lov til at spise for
meget kad, for sa blev de for sunde og staerke. Det skulle have brgd og udkogte grgntsager, for
sa blev de tilpas medggrlige. Lidt stof til eftertanke for veganere om, hvad deres filosofi
udspringer af. Veganisme er kgrt i stilling som et ideologisk vaben i tider, hvor globalister som
Bill Gates arbejder p3, at vi skal spise syntetisk kad - Frankenfood - og insekter, og sa skal vi i
gvrigt slagte alle husdyrene ved samme lejlighed, for ... etellerandet med COZ2 i form af en
designer-ideologi, der er opfundet af globalistklubberne for at skubbe os i den rigtige retning =
deres retning.

En af de romerske kejsere sa, at folket var pa randen af oprar, for de sultede. Den store
romerske krigsmaskine og den opulente livstil for herskerklassen kostede penge, og det var
folket, der betalte for gildet. S3 beordrede kejseren, at der skulle masseproduceres brgd, sa
man kunne tilfredsstille folket og lukke munden pa dem. Det medfarte opferelsen af de mest
monstrese industrielle bageovene, verden nogensinde har set. Og sa skulle folket i gvrigt have
skuespil. Det skete pa Colloseum, Cirkus Maximus og Forum Romanum. | dag sker det pa
fiernsyn og pa internettet.

Et nyere eksempel pa statsdrevet madpolitik er, at den thailandske praesident under det
daveerende militeerstyre beordrede, at der skulle forefindes en tilgaengelig madret, sa folket
kunne leve sundt og billigt. Den hed Pad Thai, og alle kender den. Det var pa sin vis et stykke
diktatorisk velggrenhed.

At mad eller snarere mangel pa mad er et hersker-politisk vaben mod folket er desvaerre et
faktum ogsa i vor tid. Den amerikanske geopolitiske radgiver Henry Kissinger blev spurgt om,
hvad det bedste styreredskab overfor befolkningen var, og han svarede: MAD. Han mente ikke
at give befolkningen mad men at forhindre dem i at fa mad eller at styre, hvilken mad de fik.

Et af Det britiske Imperiums mest perfide og mest effektive massegdelaeggelsesvaben mod de
befolkninger, hvis lande de invaderede, var arrangeret sult, syntetisk hungersngd. Briterne
massemyrdede 70 millioner !! indere vha. en ris-embargo i kolonitiden. De udrydede halvdelen
af den iranske befolkning i starten af det 20. arhundrede vha. iscenesat hungersngd, hvilket
ikke mange er klar over. Og hvad ligesa fa ved er, at den sdkaldte ‘kartoffelpest’, der ombragte
2 millioner irleendere ikke skyldes en kartoffelpest men en ngije tilrettelagt udplyndring af dette
flittige landbrugsland, der levede af alt muligt andet end kartofler, en operation der
involverede 200.000 britiske soldater og en ring af krigs- og handelsskiber omkring gen, hvor
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de stjal og udskibede ALT, hvad befolkningen producerede. Hvorefter de bestilte et stykke
historieforfalskning kaldet historieskrivning, sa det skulle fremga, at irleenderne var for dumme
og ikke kendte til andet end kartofler. Som Charles Darwin skrev: Der findes 72 menneskeracer
(hvad? teenker man allerede) og den laveste race er ... 0g sa tror man, at han vil skrive
hottentotter-halenegre eller noget andet standard-racistisk men nej, s skriver han:
irleenderne!

Udsultning er en perfid militeer strategi, der gar langt tilbage. Hvis man skulle indtage en
befaestet by i Middelalderen, sa var hovedvabenet udsultning. Belejrerne havde adgang til
forsyninger hele tiden, hvorimod de belejrede i byen ville lgbe tgr for mad og vand, hvorefter
de matte overgive sig, for det var kun et spgrgsmal om tid. Hvis man oven i kabet kunne kyle
et kadaver eller et afhugget hoved befaengt med pest indover murene med en kastemaskine,
sa indbyggerne blev syge, sa var det ekstra fint. Bade syntetisk hungersngd og biologisk
krigsfarelse er opfundet laenge fagr coronakrisen.

De Forenede Nationer kom for artier siden op med noget, de kaldte for Codex Alimentarius. Det
var helt i samme and med ernaerings- og forsyningspolitik som et vdben mod menneskeheden.
Og hvis du, kaere laeser, skulle lide af den misforstaelse, at FN er en velggrenheds-
organisation, sd ma du tro om igen. Det er et styringsorgan for den globale herskerklasse.
Codex Alimentarius = forsyningslov var beregnet pa at kontrollere, hvad folk havde lov til at
kebe og indtage. Medicinalindustrien var med til bords, og sundhedsfremmende produkter, der
i arhundreder-tusinder havde bidraget til folkesundhed, blev pludseligt forbudt via obskure
regulativer befaengt med underlige bortforklaringer.

Lige sa vel som de menneskefjendske globalister vidste, at mad var forebyggende medicin,
hvilket de derfor matte forhindre folk i at have adgang til for at gare dem til svagpissere, lige
sa vel har folk til alle tider vidst, at det var sddan. Mad og medicin er same-same-but-different.
Mange af de krydderier, der bruges i mormors store kakken er ogsad medicinske praeparater -
eller ikke-preeparater, for de bliver ogsa brugt upraeparerede? Vi er vant til at teenke pa dem
som smagstilseetninger, men oprindeligt var de teenkt som forebyggende medicin. Din mad er
din medicin, sa du ikke har brug for det, som industrien og sygdomsvaesenet kalder for
‘medicin’, og som er skabt af den petrokemiske industri og dens udlgber medicinalindustrien,
der i starten af det 20. drhundrede omdannede laegekunsten og sundhedsvaesenet til et organ
for deres business case. Det hele hander om patentering af udtraek af naturens store kgkken,
der er langt smartere end industrien, for naturen handler om afstemte, sammenhaengende
doseringer af mange ingredienser, hvor industriens ekstrakter handler om isolerede, designede
kombinationer af fa ingredienser, som de kan haevde, at DE har opfundet og dermed kan tjene
kassen pa. Naturen taenker ikke i kasse, industrien gar.

Nar vi samarbejder med naturen, bliver vi sunde.

Nar vi overlader styringen til industrien, bliver vi syge.

Mormors mad var i sin oprindelse sund. Hendes grgntsager, urter og husdyr var i deres
oprindelse sunde. Indholdet i maden var tilberedt, sa det var spiseligt, men det var ikke giftigt,
for der havde ikke veeret en madindustri og et kemiforbrugende landbrug indeover. Jorden var
ikke udpint af industrielle monokulturer, sa vi i dag har en jord, der kun indeholder 1/10 af de
mineraler og neeringsstoffer, som der burde veere til stede, og som vi har brug for. Korn og
planter var ikke hybride-genmodificerede og sterile kunstprodukter, der hele tiden bliver syge,
sa de skal have en gang pesticider. Frg kunne gemmes som sasaed, det kan GMO ikke, for det
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er dgdt og ikke levende. Vores grundvand var af samme arsag rent - altsa i princippet, hvis ikke
folk og fee sked i det. Som fglge deraf led befolkningen ikke af en reekke kroniske sygdomme,
allergier, o.a. der skyldes forgiftet mad og miljg. Fiskene i havet indeholdt ikke en masse
tungmetaller, maelk var ikke pasteuriseret og homogeniseret og dermed gdelagt.

Mnjeeee ... nu romantiserer du, for folk blev jo ikke gamle osv, og hvis vi ikke havde
industrimad, sa var vi dede af sult, og i svrigt er der ikke plads til s& mange mennesker pa
jorden og bla-bla ...

Disse og lignende udsagn er noget, vi er blevet lagt i munden. Det er fuldstaendigt rigtigt, at
der var fattigdom pa land og i by i de ‘gode gamle dage’, og at folk sled sig selv op ved hardt
fysisk arbejde. Men vi behgver ikke at vaere faghistorikere for at forstd, at stavnsbandet aldrig
blev ophaevet og feudalismen aldrig afskaffet, for den morfede pa ganske fa artier til
industrisamfundet, hvor feudalismen vendte tilbage i et nyt saet tgj. Det er historien om en
fattig, udpint bondebefolkning, der blev tvunget eller forfgrt til at flytte ind til byerne og blive
til et industrielt proletariat.

Tag en tur til Udkantsverden og se, hvad industrialismen har gjort ved befolkningen dér. Spgrg
dernaest, hvad arsagen er til sult, fattigdom og krig, og hvis du er serigs med at finde det
rigtige svar, sa ender du uvaegerligt med, at det skyldes industrialismen, der er skabt pa
imperialismen og kolonialismen, og som har har stjalet alle de ressourcer, der burde tilhgre
befolkningen derude, mens de har belemret dem med vores form for korruption, startet krige
for magt og profit, skabt hungersngd og de deraf falgende sygdomme pa grund af under- eller
fejlernaering. Og nar du har veeret en tur derude, kom sa tilbage til en diskussion i gjenhgjde,
for sa kan vi tale om emnet uden at lyde som sma diktafoner.

Hyldest til mormors mad har intet med romantisering at ggre. Vi siger derimod, at det er helt
fantastisk, at mormor var i stand til at lave sa god mad, selvom hendes familie ikke var rige?
Kunne det teenkes, sparger vi, om hendes kunnen ikke ogsa skyldtes, at hun netop IKKE var rig
og derfor rent faktisk veerdsatte det, som hun og hendes folk havde? De passede pa deres ting
og deres afgrgder. De aerede dem, de var gkonomiske med dem, de var taknemlige for dem.
Hvad ggr vi? Vi forbruger, sder lgs og skider og smider halvdelen veek i utaknemlighed over al
den overflod, vi tager som en selvfglge.

Folk i udkantsverden har for skik, nar de slagter et dyr, at bruge ALT pa dyret. Vi er kraesne og
selektive og fine pa den, sa vi mener ikke, at vi har brug for den slags. Det passer s i
virkeligheden ikke, for madindustrien laver et-eller-andet klamt med det og sniger det ad
bagdgren ind i deres hgjforarbejdede produkter. Hvad tror vi, der er proppet ind i en grillpglse?
Alt muligt, som vi mener, vi ikke har lyst til at spise. Der er benmel, hakket hjerne og lunger,
som folk ellers ville vraenge pa naesen af som sma forkaelede curling-barn. | Udkantsverden
siger de f.eks: OK, hvordan kan vi tilberede indmad, sa det bliver en delikatesse? Det er no-
nonsense med abne kort uden falsk varebetegnelse. De har sa en kultur, der understgtter det,
sa barnene ikke bliver sma forkaelede prinser og prinsesser, der kun kan spise luksusmad.

Madindustri og politikere er nogle hyklere. Mens de bager deres raevekager og ggr alt, hvad der
passer dem, sa tillader de sig oven i kgbet at belaere os om ‘beeredygtighed’. De har nu i
generationer skabt ubzeredygtighed, forurening, kvalitetsforringelse, forgiftning af mad,
gdeleeggelse af jorden, og nu vil de have, at VI skal fgle os skyldige for det! Hele den forlorne
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klimapolitik og udsagnet om, at CO? er et giftstof, og at der er for mange kger, der prutter, er
noget af det mest ubaeredygtige nonsens, som menneskeheden er kommet op med. Det hele
handler om via skyld, skam og frygt at fa os til at betale nye skatter og afgifter ned i lommen
pa globalisterne. Det er et styresystem, der handler om kontrol over menneskeliv.

CO2 er ikke et giftstof, der er en livsngdvendig drivhusgas, som planter og treeer har lige sa
meget brug for, som mennesker har brug for ilt. Kgerne prutter ikke CO2 men metangas.
Problemet er ikke for meget CO? i luften, men at jorden er gdelagt af overggdning med
ufermenteret pis fra husdyr og NPK-gagdning med alt for meget kvaelstof, sa planterne ikke
laengere kan opsuge og omdanne CO2. Der er ikke for mange mennesker pa jorden, men
globalisterne har ravet alle deres livsforngdenheder og ressourcer til sig, sa de ikke har
mulighed for at leve baeredygtigt. Klimaet er ikke menneskeskabt, for der sker global
opvarmning pa planeten Jupiter, planeten Mars, planeten Venus, planeten Saturn ... og
planeten Jorden samtidigt, ligesom der i middelalderen var ‘den lille istid’ og et par
arhundreder senere en varmeperiode, hvor man kunne dyrke vin i England helt op til den
skotske greense. Klimaet bade solart, planeteaert-jordisk og geografisk, regionalt og lokalt
skyldes solens cykler. Men det er alt for stort og komplekst for folk at forstd, og globalisterne
ved det, sa de kan uden at blinke pasta, at det hele er vores skyld, s betal venligst for at fa
syndsforladelse. Er vi overhovedet kommet ud af middelalderen? Var det ikke det samme de
gjorde dengang? Du er en stor synder, der ryger i helvede ... men du kan betale til
knirkebgssen, og sa kan vi give dig syndsforladelse. Den menneskelige psyke er vores stgrste
fjende, for vi er ALT for nemme at narre - og de ved det de hgje herrer og damer.

Alle disse udsagn, som kommer ud af munden pa os, er skabt i globalisternes propaganda-
maskineri. Medierne gentager dem til hudlgshed, politikerne fyrer dem af for at fremsta som
om, de bekymrer sig om befolkningen. Det gar de sa ikke, for de bekymrer sig om deres
karriere, lgnningspose og fede politikerpension. Og de bekymrer sig for den forngjelse, det er
at sidde med magt over mennesker, hvilket er en slags erotisk opstemthed. Vi s3, hvordan de
opfarte sig under Operation Nedlukning, og vi bgr aldrig glemme dem for det.

Men undskyld mig, vi behgver altsa ikke ga og efterplapre dem og lade vores mundstykker
vaere udlgb for deres brune kloakstrgm af propaganda. Vi har lov til at teenke selv, ggre vores
hjemmearbejde og spgrge, hvad der egentlig er godt for os. Vi behgver ikke at afsynge deres
designerideologiske salmer om, hvor grgnt det skal veere, nar det bare er en gang green-
washing. Hyklerne skal op pa cyklerne ... nejnej vi skal skam kgre i elbiler, hvis batterier har
gdelagt hele landskaber et sted i Kina forever! og som efter nedbrud ender op som ultra-giftigt
affald forseglet ligesom atomaffald, fordi der ikke findes metoder til at genbruge det. Og spgarg
brandveaesenet om, hvordan de beerer sig ad med at slukke en batteribrand i en Teslabil ... og
hvor meget ultragiftig veeske, der bagefter flyder rundt i vejgrgften. Og da politikerne havde
vredet armen rundt pa befolkningen, forsvandt alle de gkonomiske fordele ved de ah-sa-grgnne
elbiler lige pludseligt natten over, for nu havde de globalistiske el-karteller haevet prisen med
ca. 400% ved at sige, at det var Putins skyld det hele.

Det er det, der - udover bondefangeri - hedder green-washing. De grgnvasker sig selv for at
fremsta som politisk korrekte, de signalerer dyd og har I set, hvor gode vi er, og vi hopper pa

den for feel-good-ness - og nu har vi det sgrme godt bagefter.

Hvem ggr noget serigst ved det hele, siden politikere og industri ikke ggr det men blot lader
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som om?

Det er der rent faktisk folk, der ggr. Over hele verden. Men de ggr det i det sma og det lokale,
for medierne tillader dem ikke at komme til orde, med mindre de kan kgre den aftalte
grgnvasker-ideologi indover. De ganske fa landmaend, der dyrker de allerbedste afgrgder, som
er de allersundeste, vi kan komme i naerheden af, er biodynamikerne. Men folk aner ikke, hvad
biodynamik er, for disse folk er udelukket fra medierne. Industrien har svinet dem til, nar det
ikke var muligt fuldsteendigt at ignorere eller latterliggere dem, for det var nok sadan noget
overtroisk woo-woo.

Her kommer s& modbeviset. Ernzeringsforsker ved Arhus Universitet Jens Otto Larsen ved mere
om biodynamik end de fleste. Han har lavet et interessant forsgg med agurker. Treek bare pa
smilebandet, men hgr lige, hvad han gjorde. Han tog tre agurker, en almindelig drivhusagurk,
der havde faet sprgjtemidler, en gkologisk agurk der ikke var sprgjtet, for det er ugkologisk og
en biodynamisk agurk. Sa skar han med et apparat, han havde opfundet ngjagtigt de samme
snit pa tveers af agurkerne, pakkede dem ind pa ngjagtigt samme made i vita-vrap og lagde
dem i kgleskabet ngjagtigt samme antal uger. Hvad tror du, der skete?

Den almindelige industriagurk gik ret hurtigt i oplgsning og havde smattede pletter over det
hele. Intet kunne spises pa den, den radnede. @koagurken gik halvt i oplgsning og noget af den
var stadig spiselig. Den biodynamiske agurk derimod var helt intakt. Faktisk var den i gang
med noget helt fantastisk - den var vokset sammen igen! Den var faktisk sa steerkt
sammenvokset, at man kunne lade den rage udover en kant og haenge op til 5 kilo i den, uden
at den knaekkede. Forsgget var helt videnskabeligt og er eftergjort af mandens kolleger andre
steder i verden.

Sa biodynamikerne har vist vejen, men de bliver ignoreret, selvom de kan dokumentere ret
enestaende resultater. @kologerne gar ogsa noget ved det, og gko er klart bedre end ikke-gko.
Er det helt godt nok? Det er et stykke i den rigtige retning. Det er vaerd at huske p3, at
mormors mad for 80 ar siden i princippet var gkologisk, far ordet blev markedsfgrt, for man
sprgjtede ikke grgntsager og pumpede ikke husdyr fulde af antibiotika. Hgnsene gik pa
gardspladsen og i buskadset og nippede til graes og urter. ££nderne gik pa sneglejagt, svinene
rodede i jorden og fandt redder, hvilket er deres natur. Kgerne og farene ad graes og sked pa
jorden, sa der kom nyt graes.

De hjemlige gastronomer har gjort deres. Man kan mene, hvad man vil om Claus Meyer, men
han har gjort meget for dansk madkultur. Er der snobberi omkring det, er hans produkter for
dyre, osv? Men hans indsats er ikke til at komme udenom. Hold gje med gode kokke som
Francis Cardenau, der konsekvent opsgger kvalitet og producerer sine egne grgnne ravarer.
YouTube-skeermtrolden Umut Sakarya er stor fortaler for kvalitet og gkologi. En hel stribe kokke
er efterhanden pa den vogn. Man behgver altsa ikke at have to Michelinstjerner (Cardenau) for
at ggre sig gaeldende. En lokalt spisested pa Jungshoved kaldet for Muldiverset har
udelukkende gkologisk- og biodynamisk-baseret mad pad menuen. De har kunder nok i butikken
til, at de vaere kompromislgse med det.

Men dansk industrilandbrug er meget tungt i travet. Der er stadig for mange penge i at dyrke
burhgns og bursvin i keempe svinefarme. Dansk landbrug bliver for tiden opkgbt af keempe
udenlandske hedgefonds, der absolut ingen interesse i dansk folkesundhed eller noget, der
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blot ligner sundhed andetsteds i verden. De svaever i deres globalist-sky og pumper penge ud
af systemet.

Der er visse steder i verden ved at opsta folkelige bevaegelser til demokratisering af
fedevareproduktion. Permakultur begyndte for artier siden at blive et begreb. En af pionererne
er australieren Geoff Lawson, og han har veeret med til at uddanne 10.000’er folk i
Udkantsverden til f.eks at omdanne grken til frugtbart land. Det handler om at forsta
landskabet, bevoksningen, lae og skygge og vand. Vand er ultravigtigt.

| Sydamerika er der en beveaegelse, der laerer junglebgnder, hvad deres fjerne forfaedre vidste
alt om: forberedt jord, terra preta. Forberedelsen bestar i at tilfgje jorden traekul. Det foregar
ikke, som man kunne tro, ved afbraending, for det virker kun i ca. 5 ar, og sa er jorden
fuldstzendig udpint. Man har i dag laidar-scannet al jungle i Sydamerika, og til stor forblgffelse
viser det sig, at der er glemte byer overalt i junglen dybt begravet i regnskovs-sedimenter. Nar
man nu ved, hvor darlig regnskovsjord er, hvordan kunne millioner mennesker sa leve der fgr
europaeernes ankomst? Det kunne de, fordi de netop kendte til terra preta. Udgravninger viser,
at kullet stadig er i jorden 1000 ar senere, sa DET er aegte baeredygtighed! Har vi hgrt om det i
medierne, hvis opgave det er at fgre propaganda for globalisterne, der ejer dem?

Total tavshed.

I Indien er der en bevaegelse blandt de indiske bgnder, der er blevet groft misbrugt af agro-
syndikaterne, Monsanto/Baers og GMO-industrien - og deres egen regering! - hvor de mange
heaender gar op mod de store dyre maskiner. Der f.eks er en steerk bevaegelse om Vandana
Shiva, der har sat gang i mange indiske kvinder. Blot én provins i Indien, der greb det rigtigt
an, ville kunne bragdfgde hele Indien iflg. Vandana Shiva, og der er videnskab og studier bag.

Det fgrkommunistiske Rusland var et rigt og avanceret landbrugsland. Ukraine, der er Ruslands
fgdested, har den bedste jord i hele verden, den sorte jord. Denne gamle og fine agrartradition
fik kommunisterne systematisk gdelagt, bgnderne fik frataget deres jord og sendt til Gulag, og
en masse arbejdere fra byerne blev udkommanderet til de nye statsbrug. De anede intet om
landbrug, sa hvad kunne dog ga galt? ALT gik galt! Hvorfor tror vi lige, at 'nogen' arrangerede
et nedbrud for et atomkraftveerk en gang i forrige arhundrede i Ukraine? Hvorfor tror vi lige, at
NATO har angrebet russerne via Ukraine? Lad vaere med at tro pa deres forklaringer, taenk selv,
genkend mgnstret, leeg 242 sammen, ggr hjemmearbejdet.

Omkring byen Moskva 13 en ring af sma huse med haver. Hele byen blev brgdfedt af 1000-er af
sma familie-landbruger i deres datja’er. Vi kunne have lignende systemer, og dette var ikke
engang et system som sadan, det var bare tradition og noget, der var vokset frem, og som
virkede pa en sund og ... skal vi bruge ordet igen: baeredygtig made.

I mellemtiden er der desveerre sket et stort videnstab. Kulturen er blevet udhulet, og folk har
glemt helt simple tips og tricks om mad. Vi har glemt, at planter gror op af jorden, nar de far
lov til det. Vi har glemt, at en skid pa graesset er et skud pa strdet. Mormors mad skal maske
modificeres lidt, for vores ofte alt for stillesiddende arbejde foran computere ggr, at vi ikke
forbraender sd meget. Menneskekroppen er ikke skabt til at sidde med rgven plantet pa en
kontorstol.

Der aevles lgs om gkologi, men det er underligt at taenke sig, at mormor hele tiden var
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gkologisk, for hun kendte ikke andet. Fgrst gdeleegger vi det naturlige og sa er vi ngdt til at
genopfinde det og haevde, at VI har ... opfundet det. Det har vi overhovedet ikke! Hvor tit hgrer
vi ikke i nyhederne udsagn, der begynder med: Videnskaben har nu fundet ud af, at ... @gh,
der vidste mormor og morfar sadan set for 100 eller 1000 ar siden, men de havde ikke et
smart videnskabeligt sprog for det og adgang til et smart-ass-massemedie, for de sa det blot
ske real-time og handlede pa det. Deres liv var traditionelt = de videregav genergst deres
viden og erfaringer. Vores liv er, at vi er ngdt til at opfinde ilden, hjulet, suppeskeen, den dybe
tallerken og det varme vand igen-og-igen, fordi vi har skidt pa traditionerne. Vi har givet
mormor fuck-fingeren, og nu er vi sa uforskammede, at vi tager aeren for det, som mormor
opfandt, nar vi pastar, at vi har genopfundet det.

Mormormad - retter fra det lille kekken, det store kekken og mormors verdenskokken

er kun et lille beskedent bidrag til restaureringen af vores madkultur, en restaurering der SKAL
finde finde sted sidelgbende med en restarurering af AL den kultur i ALLE dens afarter, der er
blevet gdelagt af industri, politik, krigsgalskab, globalisme og det store parasitiske uvaesen.

Mormor havde aldrig forestillet sig, at hendes beskedne kunstart skulle udsaettes for
beskidthed. Hun gjorde bare sit allerbedste og kaerligste for sin familie og sine bgrn og

bagrnebgrn. Hendes dygtighed var stor og beundringsvaerdig.

Lad os leere af mormor og morfar, sere deres minde og berige os selv og vores bgrn.



