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Madtips

BARBECUE OG PICNIC

Barbecue og picnic • 21

Barbecue

Brug en ovnrist som grill, når det 
drejer sig om få personer.

Også til at stille varme gryder på.
Har man ingen grill, bruger man 

trillebøren. Læg kullene i bunden og 
stil en skraberist over (som ikke bør 
være galvaniseret).

Man kan fremstille en lethåndterlig 
minigrill af to metalbøjler og et stykke 
hønsenet. Specielt praktisk, når man 
skal vende sart mad som hamburgere. 
Ideelt til fi sk.

Måske er det en selvfølgelighed – men 
vælg et stykke jord der ikke skråner, 
når du placerer grillen. Og stil den i 
læ.

Der er brug for god belysning, når 
man griller.

Stil en spand med sand i nærheden 
af grillen.

Læg alufolie i grillen. Dels refl ekte-
rer den varmen, dels går tilberednin-
gen hurtigere. Og ikke mindst bliver 
den lettere at rengøre.

Hvis man kan vælge, er det bedst at 
vælge hårde træsorter som oliventræ, 
kirsebærtræ, egetræ og æbletræ. Alle 
træsorter der brænder langsomt giver 
god grillvarme.

Brændslet giver aroma. Saml vel-
lugtende kviste – enebær, fyr og vin-
ranker.

Tænd ikke med benzin.
Brug redskaber med lange håndtag. 

Og tykke grillvanter.
Hold dyr og børn på afstand af 

ilden.
Færdigkøbt – eller hjemmegrillet 

– kylling opbevares i rygliggende stil-
ling indpakket i alufolie, til man skal 
af sted. Absolut ikke i køleskabet. Så 
tørrer kødet ind.

Marinér
alt hvad der skal grilles (ja, måske ikke 
ligefrem pølser) i god tid.

Lav en større portion af marinader 
og dressinger end du havde tænkt dig. 
Formodentlig bliver de brugt.

Fjerkræ som høns, kylling og 
kalkun har brug for hjælp for at smage 
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22 • Madtips

af noget – i form af en marinade.
Marinering af fi sk og kød foregår 

i en plasticpose (dobbelt, for en sik-
kerheds skyld) som lægges i køleska-
bet. Vend pakken af og til. Varmen fra 
ilden gør alt kød tørt. Det har brug for 
dette ekstra tilskud.

For at undgå at olien antændes, 
bruger du en mindre mængde i mari-
naden.

Denne barbecue-marinade fi k jeg af 
Kentucky Distillery Association. Den 
skal trække i fl ere timer. Passer til al 
slags kød.

¼ liter tomatsovs (du afgør selv hvil-
ken slags)

6 spsk bourbon
4 spsk melasse (sirup)
4 spsk vinaigre
1 spsk worchestershiresovs
2 tsk soya
½ tsk sennepspulver
2 stødte hvidløgsfed – jeg bruger fl ere
1 spsk citronsaft  – her lægger jeg også 

noget til

Bland den godt og lad den stå til den 
har fået “behagelig styrke og smag”.

“Indpakket mad”
er perfekt til grill – ikke blot i papir 
eller alufolie. Man kan bruge vinblade, 
bananskræller og majsblade (specielt 
lækkert omkring kyllingekød; hold 
det sammen med tandstikkere). Eller 
kålblade – gode til fi sk.

Skrab ikke fi sken
som skal grilles. Skællene beskytter 
indmaden.

Bland fi sk med skaldyr, når du gril-
ler, f. eks. kulmule med rejer, langu-
ster og muslinger. Hold øje med ilden! 
Fisk og skaldyr er fast food!

Sæt fi sk, kød, grønsager samt fi sk 
på træpinde. Ikke metal – som bliver 
brændende varmt.

Ingredienser som tager længst tid
lægges på først. Hav ikke for travlt. 
Grillning foregår kun over gløder 
uden fl ammer.

Charcuterivarer
prikkes først med en gaff el.

Pølserne rulles i mel først, så bliver 
man ikke overstænket med fedt. Melet 
gør skindet stærkere, forhindrer at 
pølserne revner og gør dem sprøde.

Pølser grilles lettest når pinde/spyd 
stikkes igennem på den lange led.

Tips om hvordan man serverer ham-
burgere for ungerne fi ndes i kapitlet 
Køkkentips – under bogstavet H.

Hele fi sk
i særdeleshed fede fi sk kan sagtens 
grilles.

Husk at fi leter eller skiver på tværs 
kræver en let hånd, dvs. det skal gå 
hurtigt.

Lav nogle snit i de kraft igste dele af 
den hele fi sk, så grilles den ensartet.

Når man skal vende fi sk på rist, 
smører man den alufolie, den hviler på 
– og ruller den over på den anden side 
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(ved at løft e og trække i alufolien).
Grillet fi sk kan være en oplevelse. 

Pakkes ind i alufolie eft er at være 
grundigt saltet. Pensl med olie og fyld 
maven med Pernod (eller anden spiri-
tus) samt krydderurter som fennikel, 
enebær og persille.

Pensl grønsager
som aubergine, løg, squash eller itu-
skårne peberfrugter med olie og lad 
dem blive bløde i udkanten af grillen.

Grillede grønsager
Løg, porre, peberfrugt osv. er det svært 
at få færdige samtidig med kødet. Så 
gør det til en vane at forkoge dem i 
nogle minutter. Pensl dem, så de ikke 
bliver tørre. Man kan også lægge dem 
i marinade. Alternativt kan de svøbes 
ind i bacon.

Majskolber pensles med olie eller 
smør og gerne noget krydret, som 
f.eks. karrypulver.

Noget af det lækreste man kan 
spise er hele hvidløgshoveder der har 
stået ved siden af gløderne. De bliver 
bløde som creme indeni. Moset med 
gaff el smager de himmelsk til et stykke 
kød. Eller på nyristet landbrød – med 
strimlet basilikum.

Grillspyd
Et godt grillspyd kan bestå af kyllin-
gestykker, ananas, dadler, gul og rød 
peberfrugt – penslet med honning.

Et enkelt spyd kan laves med kyl-
lingestykker der dyppes i sesamfrø og 
sættes på skift evis med syltede små 
løg.

Eller lav et spyd som i Provence 
med tomatstykker, fennikel, squash 
og måske et stykke fi sk (f.eks. fersk-
vandskvabbe) som er rullet i timian. 
Eller merian.

For at give det kød du skærer ud ekstra 
aroma, gnider du kniven med et over-
skåret hvidløgsfed.

Muslinger stiller små krav og smager 
af meget. Svøbes ind i baconskiver og 
sættes på spyd.

Eller fj ern den ene skal, smør hvid-
løgssmør på og drys lidt rasp over.

Også desserten kan komme fr a 
grillen
Mariner frugt. Lad ferskner og itu-
skårne abrikoser ligge en halv times 
tid i cognac, før de grilles. Det samme 
gælder kiwi, mango, papaya, ananas, 
kumquat og guava ...

Pensl frugten med krydret sirup 
eller honning.

Skær frugt i stykker og sæt den på 
spyd; abrikos, fersken, æble, pærer og 
mango som man har dyppet i smeltet 
honning med smør.

Dryp citronsaft  over halve ferskner 
før de grilles.

Ananas pensles med smeltet smør, 
rom og fl ormelis.

Sæt frugt på spyd, f.eks. jordbær 
dyppet i smeltet smør og fl ormelis.

Læg uskrællede bananer på grillen 
og varm dem i 8 minutter. Vend dem 
en enkelt gang. Skær dem op på den 
lange led. Dryp med lidt varm choko-
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24 • Madtips

ladesovs. Eller iskold is.
Frugt i alufolie med nogle dråber 

likør eller en smørklat bliver en letla-
vet dessert.

Ild til grillning
Lav et overslag over hvor meget der 
skal grilles. Grillkul giver hurtigere 
gløder, men holder på den anden 
side ikke så længe = man når ikke at 
grille så meget. Briketter tager længere 
tid for at blive til gløder, men holder 
desto længere.

Tænd ilden 45 minutter før maden 
skal grilles. Beregn den tid det tager 
for brændslet at forvandles til gløder. 
Er man for ivrig, brænder maden på.

Tænd op
ved at lægge et kulstykke i hvert 
hulrum i en æggebakke. Tænd bakken 
– nu er kullet godt fordelt. Det er ret 
smart at tage en 12-ægskarton med, 
med kullene i.

Bred alufolie ud i bunden af grillen 
og drys et lag sand over, så fedstof ikke 
bryder i brand.

Placer grillristen på en vis afstand 
af ilden – ikke for tæt ved. Ellers bliver 
kødet brunt udenpå og råt indeni.

Gnid risten ind med olie, så sidder 
maden ikke fast.

Smører du den først med en rå kar-
toff el, bliver den let at vaske op.

Man kan krydre direkte på glø-
derne.

Læg dine foretrukne krydderurter 
i vand i 20 minutter før de lægges på 
grillens yderkanter. De vil sprede duft  
viden om. Og de brænder ikke.

Det samme gælder for pinde og 
kviste – læg dem i blød først.

Ligesom spyd af træ. Og de træspå-
ner du fyrer med.

Læg først risten på
når ilden er forvandlet til gløder, ellers 
hænger maden fast.

Når kullene er brændt ned, men 
der stadig slår små fl ammer op, kaster 
man en håndfuld salt på. Det får glø-
derne til at holde sig meget længe. 
Det er gløderne der laver maden – 
ikke ilden.

Groft  salt holder gløderne ved lige. 
Sukker aktiverer dem.

og picnic

Forberedelser
Hvilken type udfl ugt har du tænkt 
dig?

En cykeltur ...? med bil ...? eller 
båd ...? til fods ...? Gør det let for dig 
selv – men planlæg. Når man sidder 
der i den perfekte lysning i skoven ... 
er det for sent at komme i tanker om 
hvad man har brug for.

Til det hører papkrus og -tallerke-
ner. Det bliver det ikke nødvendigvis 
mindre festligt af. Der fi ndes både vin-
glas og champagneglas i plastic (både 
den amerikanske coupe-model og den 
franske “fl ûte”-model).

Gerne enkelt bestik – som det 
ikke gør noget, man kommer til at 
smide væk – men det skal fungere. 
Det skal ikke opleves som en udfor-
dring at skære med svagt plasticbe-
stik, mens man har en paptallerken 
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vippende på skødet. En del menne-
sker Kan Bare Ikke Holde Ud! ikke 
at drikke af rigtige glas. Svøb glas-
sene ind i bobleplast. Det er lettere 
end avispapir (fl ere, sarte glas bæres i 
en separat kurv).

Brug så meget som muligt der er 
fi rkantet – det er lettere at pakke.

En almindelig papkarton rummer 
alt det man har brug for i stedet for en 
picnickurv der tit bare er noget pjat.

Medbring masser af bobleplast i 
metermål! Det varmer som en plaid 
på kolde sten og fugtige græsplæner.

Picnic i haven
bær ikke glas, tallerkener og bestik på 
en bakke hvor de let glider ud over 
kanten. Brug en stabil kurv med hånd-
greb til bestik, glas, plat-de-menage og 
fl asker.

Huskesedlen
Parasol, papirsdug/voksdug, store 
papirservietter/fugtservietter, køk-
kenrulle, toiletpapir (får lige præcis 
plads i en kaff edåse), insektspray, før-
stehjælpspakke, lille skarp kniv (som 
passer i et tandbørsteetui), proptræk-
ker (sæt fast med tape eller plaster på 
vinfl asken), samfundshjælper, salt/
peber (i fi lmbeholder), tandstikkere, 
skraldepose (stor).

Trillefl øjte! er den bedste måde at 
holde kontakt på – hvis man taber 
hinanden af syne.

Smørrebrød
er den letteste form for udfl ugtsmad. 
Brug salatblade som isolering mellem 

forskellige slags pålæg.
Brug smør på de sandwichsnitter 

der skal gemmes i nogle timer. Det 
gør dem modstandsdygtige mod fugt 
i pålægget.

Bred snitter der skal gemmes ud på 
et fugtigt viskestykke som lægges på 
en bakke. Dækkes til med plastfi lm. 
Og stilles i køleskabet.

Madder kan fryses i forvejen. Bort-
set fr a dem der indeholder æg, mayon-
naise og salatblade = lægges ved sepa-
rat.

En baguette fyldt med lækre sager 
svøbes ind i alufolie og skæres ud på 
stedet. Jeg eft erlyser mere fantasi, når 
det handler om smørrebrød. Hvor-
for skal det altid være et salatblad, et 
halvt æg og måske, måske ... en reje 
i midten? Det er på en uprætentiøs 
picnic man kan tillade sig noget og 
følge sine impulser.

Gør hellere sådan her: Smør en 
skive groft  landbrød med salt smør, 
drys små vælske bønner eller friske 
ærter på, rejer, nogle omgange med 
peberkværnen og til sidst yndlings-
krydderurten. Det giver “Præcis det 
samme, bare helt ... anderledes” som 
replikken i Tjechovs stykke “Kirse-
bærhaven”.

Eller rør 3 spsk sesampasta (tahin) 
med 1 dåse tunfi sk i vand. 1 hakket 
nyt løg, saft en af 1 citron og jomfru-
oliven olie, salt og peber. Serveres på 
runde skiver valgfrit brød med klip-
pet purløg.

Eller eller eller ...

Tag en kurv med vaskede – og aft ør-
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26 • Madtips

rede – grønsager med sammen med 
en dip. Det sætter man pris på. Som 
alt hvad der gøres med omtanke.

Udfl ugtsmad
holder sig varm i termofl aske, ikke 
mindst pølser. Hæld både pølser og 
kogevand i flasken. Bostonagurk 
(typisk svensk pølsevognstilbehør, 
o.a.), ketchup og sennep serveres 
separat.

Eller hvad med at holde maden 
varm ved hjælp af hø. Forkog en gry-
deret eller en suppe i 10-20 minutter. 
Pak dereft er gryden ind i en papkasse 
med hø omkring. Gryderetten fort-
sætter med at “tilberedes” og holder 
sig varm en dag/nat under forudsæt-
ning af, at den er godt pakket ind.

Drikkevarer
En smart måde at holde dem kolde 
på: Fyld mælkekartoner med vand og 
læg dem i fryseren. Når det er tid for 
picnicen, river man emballagen af og 
lægger blokken i køletasken.

Mad
En varm ret holder også temperaturen 
i køletasken.

Et tips der ikke er så tosset er at 
tage dybfrossen mad ud af fryseren 
og lægge den i picnickurven. Når man 
når frem til udfl ugsmålet, bør den 
være tøet op.

Eller pak det der skal holde sig 
køligt ind i bobleplast. Det isolerer.

Man kan tage ret så raffi  neret mad 
med, blot man klarer transporten. Stil 
en lille plasticboks (rund eller fi rkan-
tet) i en større boks. F.eks. skaldyrssa-
lat i den yderste og Rhode Island-sovs 
i midten. Marineret sild i den yderste, 
fl øde/purløg i den inderste. Jordbær i 
den store og fl øde i den mindre ...

Portionspakker med quiche, pizza 
osv. er lethåndterlige. (De store papir-
servietter kom vel med? De er beha-
geligere end de afrevne stykker køk-
kenrulle som de fl este insisterer på at 
bruge.)

Brug termofl asker med bred åbning 
til kolde/varme supper, frugtsalat og 
lignende.

BRØD
For at man garanteret får varme boller, 
lægger man alufolie i bunden af brød-
kurven.

Brød skæres let, når kniven er 
varmet i varmt vand.

Frisk gammelt brød op ved at fugte 
det med vand og pakke det ind i alu-
folie. Sættes ind i ovnen i ca. 6 minut-
ter ved 180°. Vendes én gang. Afk øles 

– og er som nybagt.
Eller læg brødet i en sigte over 

en gryde med kogende vand til det 
“kommer til sig selv”.

Lægger man brødet i tætsluttende 
emballage i vandbad, giver det samme 
eff ekt.

Frosset brød optøes i mikrobølge-
ovnen. Lad det hvile nogle minutter 
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indsvøbt i køkkenrulle eller et viske-
stykke.

Brug en stegepose til at optø brød i 
ovnen. Det får en fi n konsistens.

Boller der er blevet hårde pensles med 
mælk før de sættes i ovnen.

Gårsdagens croissanter svøbes ind i 
vandfugtet silkepapir før de sættes i 
ovnen i 2 minutter.

En nyristet brødskive revner, når man 
smører den med smør eller marme-
lade. Men ikke, når man stabler to-tre 
skiver oven på hinanden. Så kan man 
smøre den øverste uden problemer.

Store runde skiver knækbrød opbeva-
res i (der fi ndes specielle) runde pla-
sticdåser.

Almindeligt knækbrød ristes i 
brødrister. Smør det med smør og 
dyp det i fi nklippet persille. En ren 
vitaminkur.

Varm knækbrød der er blevet blødt 
i ovnen ved svag varme.

Kiks dyppes i mælk før de sættes 
i ovnen.

I Sverige er nationalsmørrebrødet 
et stykke med Kalles kaviar. I Kata-
lonien kaldes det tilsvarende pá amb 
tomaquét – brød med tomat. Skær 
en ordentlig skive landbrød og rist 
den. Gnid den med et pillet, over-
skåret hvidløgsfed. Samt indmaden 
af en halv tomat (skæres med stilken 
på venstre side), groft  salt og en skvæt 
jomfru oliven olie. Måske en sardelfi let 

eller en skive røget skinke ... hvis der 
skal være fest.

Hvidløgsbrød
En enkel opskrift : Flæk en baguette på 
langs og smør den med nogle smør-
klatter samt revet/presset hvidløg. Ind 
i ovnen med den til den har fået farve. 
5 minutter. Se også – Hvidløgssmør 
i afsnittet Krydderier og krydderur-
ter (s. 72).

Brødterninger/croutoner
Fine til suppe hvad enten de serve-
res i portionsskåle eller man tager 
selv. Skær nogle skiver (daggam-
melt) formbrød i terninger. Varm 
olie. Imens lægges brødterningerne 
i en kop med lidt saltet vand. Knug 
vandet ud af dem, lad dem dryppe 
af og brun dem på panden, til de er 
sprøde og lysebrune. Læg dem på 
køkkenrulle et minuts tid. Man kan 
springe over saltvandsdelen. Men ter-
ningerne smager bedre.

Rasp
Brug, hvad du har: Knækbrød, tørre 
tvebakker, havregryn, knuste nødder, 
cornfl akes.

Lav din personlige raspblanding 
med fi nthakket persille, løg, hvidløgs-
fed, revet ost og rasp. Du vil mærke 
forskellen.

Når raspen opbevares i en sukker-
bøsse, er den lettere at håndtere. Og 
mere økonomisk.

Brød • 27
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CHOKOLADE
Smeltet chokolade hænger ikke fast i 
gryden hvis du stænker nogle dråber 
koldt vand på chokoladepladen, før 
du brækker den i stykker.

Forstærk chokoladens aroma med 
stærk kaff e (3 spsk til 150 g chokolade), 
f.eks. til mousse.

Når du laver varm chokolade til et 
mellemmåltid, gnider du kanten af 

gryden med smør, så koger det ikke 
over.

Brug en kanelstang som ske i cho-
koladen, det forhøjer smagen.

Mangler du blokchokolade til en 
opskrift ? Erstat den med kakaopul-
ver, rørt ud med smør. (Bland det godt 
og frys det).

DAGEN DERPÅ
Jovist fi ndes der også mad mod det. 
Kogekonen Bébé anbefaler følgende. 
Steg baconterninger og spejl et æg, 
tilsæt indmaden af en tomat (uden 
kerner) og klip en masse purløg over. 
Samt godt med stærk peber. Forment-
lig er en kold øl det man drikker til.

Løgsuppe som franskmænd har 
spist i årtier for at modvirke virk-
ningerne af en sen aft en skal spises 
før man går i seng. (Restauranten 
“Au Pied de Cochon” i Paris som har 
denne ret som specialitet, ligger stadig 
ved Hallerne.) Se opskrift en under – 
Supper.

I Spanien tror man på tomatens 
helbredende eff ekt og anbefaler en 
krydret gazpacho. Eller bare tykke 
velstegte tomatskiver, drysset med 
fi nthakket hvidløg (tomates pro-
vençale).

Hvilket fører os til Bloody Mary. 
Ketil Skarsgård fortæller i sin bog 
“Rystede oplevelser”, at Hemingway 
ikke ville have sin rystet. Vodkaen 

skulle fl yde oven på. Opskrift : 6 cl 
vodka, 1 cl citronsaft , salt, nykværnet 
sort peber, sellerisalt, worcestershire-
sovs, tabasco og tomatjuice (han angi-
ver ikke mængder). Som dekoration 
en stilk blegselleri og en citronskive.

Fyld et highballglas halvt med is, 
tilsæt salt, peber samt fi re stænk wor-
cestershiresovs og 2 stænk tabasco. I 
med vodkaen og citronsaft en. Fyld 
op med tomatjuice. Rør om. Som 
en pudsig anekdote er bogens eneste 
alkoholfri drik Virgin Mary med de 
samme ingredienser – bortset fra 
vodka.

Krydderispecialisten Marguerite 
Walfridson anbefaler timian mod 
tømmermænd. Desuden bliver man 
glad af timian, påstår hun. Bare det!

“Hangover special”, klippet ud af 
tidsskrift et Metropolitan. “Det gælder 
om at reparere den skade som allerede 
er sket,” skriver Nick Russel. I denne 
situation er der ingen idé i at prædike 
om, at det er “bedre at forebygge end 
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at helbrede”. Pepsi-Cola blev oprinde-
ligt markedsført som et middel mod 
tømmermænd. Gerne tilsat en kugle 
fl ødeis. Den katalanske sommerdrik 
“Clara” er en passende mellemting 
mellem noget sundt og et lettere “til-
bagefald”. Man hælder citronsoda-
vand i et højt glas og fylder på med 
øl – i den rækkefølge, ellers skummer 
det. Irerne drikker Black velvet: Lige 

dele champagne og Guiness. Hvis den 
klassiske Bloody Mary skal fungere, 
skal der være så meget worcestershi-
resovs og tabasco i, at man sveder. I 
mangel på idéer afslutter forfatteren 
med at anbefale en siesta for at gen-
fi nde sit gamle jeg.

Man kan (prøve at) komme på 
benene Morgenen eft er Aft enen Før 
ved hjælp af kaff e med salt.

Drikkevarer • 29

DRIKKEVARER
Drikkevarer med brus 
– sodavand og øl
Hvordan bærer man sig ad, så drikken 
ikke skummer over alle bredder. Kom 
isterninger og koldt vand i glassene. 
Hæld det ud og fyld på. Øllet stiger 
ikke op over kanterne!

Frugtjuice
Konserveret frugtjuice smager bedre, 
når man blender den. Så er den gen-
nemluft et, perfekt blandet og har et 
appetitvækkende udseende. Obs! Skal 
fortæres omgående, vitaminerne for-
svinder prompte.

Her kommer et kneb, når man vil søde 
frugtjuice. Kog den ønskede sukker-
mængde op med lidt vand. Afk øl det 
helt, før det hældes i juicen.

Først vand – dereft er juice, når man 
har åbnet en karton med koncentrat.

Til nypresset juice bruger man frisk 
frugt i terninger og danskvand.

Hæld lidt rosen- eller orangeblomst-
vand i frugtjuice. En gammeldags 
måde at pift e den op på.

Det lækreste er at presse sin egen 
juice. Æblejuice ser ret anæmisk ud. 
Server den med røde bær for eff ek-
tens skyld.

Frys din favoritjuice i isterningbak-
ken – til at sutte på som en frugtsorbet 
på varme dage.

Grønsagsdrink
Blancher og fl å tomater som blendes. 
Kom salt, peber og en stråle jomfru-
oliven olie i. Hæld det over i høje pap-
krus og stil dem i fryseren. Når væsken 
er næsten frossen, tages den ud. Stik 
et sugerør i. Serveres på en varm som-
merdag.

Grønsagsdrinks bliver endnu bedre 
med fi nthakkede krydderurter. Basili-
kum og persille passer fi nt til tomat-
juice.

Server næsten-frossen gazpacho på 
samme måde. Uhm, her kan man tale 
om “frossen glæde” ...
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Estragon og koriander til gule-
rodsjuice.

Skift  sugerøret ud med stilken af 
et nyt løg. Eller smalle stave af agurk 
eller gulerod.

Gnid ikke blot salatskålen med et 
hvidløgsfed. Men også drinksglas-
sene, når det passer til.

Kaff e
Kaff e med knust is er en læskende drik 
som serveres i middelhavslandene på 
varme dage.

Smid ikke en rest kaff e ud. Frys den 
i isterningsbakken (når den er afk ø-
let). Den bedste metode til iskaff e.

Bortset fra til iskaff e er terningerne 
praktiske at smelte i mælk ...Kaff e på 
en ny måde.

Når du rister din egen kaff e, tilsætter 
du 1 tsk sukker og 1 tsk salt.

Du kan ændre smagen på kaff en 
med kanel eller appelsinskal.

Hvis kaff en smager besk, tilsætter 
man lidt kardemomme.

Virker det som om aromaen er for-
dampet, lægger man kaff en på stege-
panden ved svag varme i 5 minutter. 
Rør om med en træspatel.

Den bedste kaff e får man af nyri-
stede bønner, mere fi ntmalet til kaf-
femaskiner og kaff efi ltre end til ita-
lienske apparater som kræver en lidt 
mere groft malet sort. Sølvkanden 
som man bare henter frem ved høj-
tidelige lejligheder bør først stå lidt 
med en bundskjuler fi ntmalet kaff e 
som man hælder, ud før kanden tages 

i brug. Kanden vaskes med kogende 
vand. Kaff esmagen er forbedret. Prøv 
det næste gang.

Mange bruger mineralvand, afh æn-
gigt af hvor man bor. Ligesom til te 
hælder man vandet på den fi ntmalede 
kaff e, når det har fået “fi skeøjne”, men 
ikke koger.

Normalt hælder vi mælk eft er smag 
i den nylavede kaff e. Der er andre 
måder, nemlig at hælde den helt fi nt-
malede kaff e direkte i mælken som 
koges op og sies.

Pulverkaff e kan forædles. Italiensk 
stil:

Kom kaff en i din kop sammen med 
sukker. Hæld nogle dråber koldt vand 
i, nok til at du kan røre om. Deref-
ter varmt vand. Denne opskrift  er 
den bedste til bagværk (chokolade-
mousse!) og lignende.

Det siges, at kaff ens aroma forsvinder 
eft er et kvarter. Så gammel kaff e skal 
ikke opvarmes.

Har du ikke noget valg, så varm 
kaff en i kaff ekanden som du stiller i 
vandbad.

Bruger du altid samme metode til at 
male kaff en, bliver smagen eft erhån-
den svagere, fordi kaff emøllen bliver 
fedtet ind. Læg nogle brødternin-
ger (helst fuldkorns-) i kværnen. De 
absorberer den olie der dannes. Dette 
gælder også for rengøring i al almin-
delighed.
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Kold bouillon
En læskende sommerdrik (opskrift  fra 
Ferran Adrià). Hjemmelavet hønse-
bouillon rystes i en cocktailshaker 
med 1 æggeblomme. Serveres i afk ø-
lede glas. En særdeles vitaliserende og 
styrkende drik.

Lassi
Den indiske yoghurtdrink lassi hører 
til mine favoriter. Serveres både sød 
og salt og passer i mange sammen-
hænge. Til børn, vegetarer, afh olds-
folk ... folk på slankekur. Lassi vækker 
appetitten. Og er den ideelle drik til 
stærkt krydret mad.

Salt lassi. Kom 2 yoghurt naturel 
i en skål sammen med den dobbelte 
mængde vand og 1 spsk citronsaft  
og en knivspids stødte, ristede kom-
menfrø. (De er vigtige for den rette 
smag.) Salt eft er smag, f.eks. 1 tsk. 
Blend nogle sekunder. Stød en kvist 
frisk mynte separat og bland den i. 
Serveres i velafk ølede glas. Erstat evt. 
kommenfrø med ingefær eller karde-
momme.

Sød lassi laves med yoghurt med 
knust is og sirup.

Ferran Adrià, den katalanske 
mesterkok, har verdens letteste 
opskrift  på “avocado-lassi”. Kom styk-
ker af skrællet avocado i yoghurt og 
vand. Blendes til det bliver fl ydende.

Mineralvand
Vidste du, at de forskellige mærker 
mineralvand indeholder forskellige 
koncentrationer? Læs etiketterne for 
at blive klar over indholdet:

Vandet bør højst indeholde 200 
mg natrium, 10 mg kalium, 25 mg 
sulfat, 10 mg nitrat og 1,5 mg fl uor – 
pr. liter.

Natron (mere end 600 mg pr. liter) 
er godt mod dårlig fordøjelse.

Mængden af eventuelt bundfald 
kan have betydning. I varme turist-
lande skal man være på vagt. Drik 
helst ikke landets egne produkter, 
men et importeret mærke du kender.

Hårdt vand blødgøres med 
natron.

Chloridholdigt vand (mere end 
200 mg pr. liter) er gunstigt for væske-
balancen i kroppen.

Fluor, over 1 mg pr. liter, bør ikke 
gives til børn eller personer med dårlig 
mave.

Jernholdigt vand (mere end 1 mg 
pr. liter) er godt til rekonvalescenter 
og personer med blodmangel.

Kalciumrigt vand (mere end 150 
mg pr. liter) modvirker problemer 
med blodcirkulationen og styrker 
skelettet.

Kulsyre i vand kan være naturligt. 
Eller tilsat.

Magnesium (mere end 50 mg pr. 
liter) er godt for centralnervesyste-
met.

Natrium (mere end 200 mg pr. 
liter) anbefales til idrætsmænd.

Sulfatholdigt vand (200 mg pr. 
liter) virker f.eks. aff ørende og ren-
sende.

... Har man læst hertil, har man sik-
kert fået en anden indstilling til “bare 
almindeligt vand”.

Drikkevarer • 31

Når sovsen skiller.indd 31Når sovsen skiller.indd   31 17-10-2006 15:38:3617-10-2006   15:38:36



32 • Madtips

Mælk
Se Mejeriprodukter længere fremme 
i dette kapitel.

Sangría eller læskende 
frugtbowle
Sangría som man får det i Spanien: 
Skræl og skær 4 ferskener i stykker og 
læg dem i en skål med 150 g sukker og 
1 glas (mineral)vand. Vent til sukke-
ret er smeltet. Så hælder man 1 fl aske 
rødvin og 1 fl aske hvidvin i, ½ stang 
kanel og citronskal (helst skåret i 
“krøller”). Blandes godt. Serveres i 
glaskande med isterninger.

Et festligere resultat får man med 
mousserende vin i stedet for hvidvin.

Te
Læskende: Kold, stærk te blandes 
med ananasjuice. Eller æble fra blen-
deren.

Giv teen en fi n smag – læg det hug-
gede sukker i grydens småkogende 
vand.

Riv appelsin- eller citronskal eller 
æbleskræl og put det i tepotten. (Spe-
cielt vellykket i indisk te).

Jeg fi k det tips, at man kan søde 
teen med karamel i stedet for sukker. 
Sådan serveres den på en vietnamesisk 
restaurant i Barcelona.

Stærk te man har ladet trække med 
krydderurter skal ikke blot henvises til 
at være et middel mod forkølelse ...

Eller pres frisk mangojuice og kom 
den i yndlingsteen.

Mynte passer fi nt til kold te. Knus 
bladene, før de lægges i potten og 
vandet hældes på.

Nogle tørrede rosenblade giver en 
forfi net aroma.

Tyttebærsaft
Blandes med limonade og krydres 
med nellike. Eller kanel.

Vin
Et glas hvid- eller rosévin holdes koldt 
på en varm sommerdag med frosne, 
udstenede vindruer i stedet for ister-
ninger.

Vin som smager af prop hælder 
man på karaff el (dekanterer) og lader 
ånde.

Til skituren: Lad nogle æbler, man 
har stukket kryddernelliker i, fl yde 
rundt i den varme vinbowle.

Udklip fra en spansk avis: (Det frem-
går ikke, om det er ment som spøg eller 
alvor.) “For at få bordvin til at smage 
som årgangsvin. Læg fl askerne i lag 
med 30 cm hø imellem. Hæld vand på. 
Dette gør, at høet eft erhånden begyn-
der at gære. Og rådne. Eft er 3 måne-
der smager bordvinet, som om det er 
blevet lagret i årevis.” Er der nogen, 
der har lyst til at prøve?

Ullas appelsinvin
har en hel del med “moonshine” at 
gøre, skønt der ikke indgår nogen spi-
ritus. Bland 10 l vand, 5 kg sukker, 1-
2 kg appelsiner, som suppleres med 
en citron og en blodgrapefrugt i en 
spand/krukke; desuden 50-60 g gær, 
1 håndfuld rosiner, 25 g hjortetaksalt 
samt 1 rå, skrællet kartoff el (skåret i 
små terninger der har ligget i fryseren 
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i en plasticpose natten over). Appelsi-
nerne børstes godt og skæres i stykker 
med kerner og skræl.

Lad det stå ved stuetemperatur i 2 
uger med et viskestykke over. Rør om 
i beholderen hver dag. Si dereft er alle 
faste rester fra. Hæld væsken over i en 
dunk og luk den godt. Lad den nu stå 
køligt i 3 uger. “Sug” den over på fl a-
sker (sjatten med gær smides ud). Så! 
Er tiden inde at invitere vennerne på 
et superparty – til lavpris!

Er hvidvinen sluppet op?
Bland 1 dl (fi n) vinaigre med 1 dl 

vand og 2 stykker sukker. Obs! Dette 
er tænkt som en nødløsning til mad-
lavning. Ikke noget, man serverer for 
andre!

Dessertvin
Er der brug for et glas madeira til 
sovsen, koger man en sveske og et 
stykke sukker i ½ glas hvidvin.

Øl
For at øllet skal skumme “som på 
pubben”? Fugt glasset indvendigt 
med vand før øllet skænkes.

Fisk • 33

FISK
Fisk fra havet lægges i gryden med 
koldt vand.

Mens fi sk fra vandløb smager bedst, 
når man lægger den i kogende væske.

Skrabet fi sk som fi leter er den type 
mad der er lettest at lave.

Ligesom dybfrossen. Tilbered den 
direkte fra fryseren for at udnytte 
mineraler og næringsstoff er.

Almindeligvis smager fi sk med 
skindet på bedre end fi leter.

Brug saksen til at klippe fi nner og 
lignende af med.

En enkel metode, når du skraber 
fi sk er at dyppe den i kogende vand 
i 1 minut.

Eller gnide den med eddike.
Dyp fi ngerspidserne i salt før du 

skraber fi sk.
Skrab skindet med en kammuslin-

geskal.

Eller en samfundshjælper.
Eller et rivejern.
Ståluld kan også bruges.
Man slipper for stænk, når man 

skraber fi sken under vand.
Eller skrab fi sken i en plasticpose.
Renser man fi sk på bådebroen, er 

en opvaskebørste praktisk. I køkkenet 
kan man bruge en tandbørste til den 
sidste fi npudsning.

For at få et godt greb når man skra-
ber en lille fi sk, stikker man en pind 
gennem dens mund.

Før du skærer fi leter af en rå fi sk, 
lægger du den først et kvarters tid i 
fryseren – eller til den er blevet lidt 
stiv. Så går det lettere.

Fisk skal være tør når den tilbere-
des. Klap den med køkkenrulle.

Skindet trækkes af fra halen mod 
hovedet.
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Laksens godt skjulte ben trækker 
man ud med hjælp af en pincet. (Føl 
eft er med fi ngrene).

Store fi sk er svære at stege eller koge, 
eft ersom halestykket er mindre kød-
fuldt end resten af kroppen. Skær et 
snit på begge sider i den fedeste del.

Blod ved rygraden tørres af med 
salt.

Blåkogning er en tilberednings-
metode til fi sk af typen ørred, karpe, 
gedde og ål. For at få den blå farve 
frem, må fi sken afl ives umiddelbart 
før den tillaves.

Og det slimede skind skal blive sid-
dende. Fisken lægges på et fugtet skæ-
rebræt og renses. Lægges i 1 l fi skebouil-
lon. Er fi sken ikke helt frisk, tilsætter 
man 1 dl vinaigre til kogevandet. Ellers 
hælder man meget varm vinaigre over 
den færdigkogte fi sk. Fisken smøres 
med smeltet smør for at den blå farve 
ikke skal blive sort. Serveres varm med 
klippet persille, citron og hollandaise. 
Som kold er den lækker med sur fl øde 
og revet peberrod.

For at forhindre at halestykket (f.eks. 
på en laks) ruller sig sammen på 
panden klipper man hak i det.

Fisk fj erner man skindet på, mens 
den er varm – også når man ved, at 
man ikke spiser op. Kold fi sk er fuld-
stændig håbløs at få skindet af.

Hvordan ved man, at fi sken har 
fået nok? Stik i den med en stegenål 
og træk den ud eft er et par sekunder. 
Hold den mod indersiden af hånd-
leddet (det er virkelig et husmortips!) 
Hvis nålen føles varm er fi sken færdig. 

Hvis ikke må du gentage prøven.
En anden måde er at trække for-

sigtigt i fi skekødet. Slipper det ryg-
benet uden problemer, og der ikke er 
en antydning af blod at se, er fi sken 
færdig.

Dampkogt
Dampkogt fi sk får udsøgt smag, men 
den er sværere at lave. Og tager læn-
gere tid. Lækrest bliver den på et leje 
af krydderurter, fennikel eller grønne 
salatblade. Skrab ikke en fi sk der skal 
dampkoges i hel tilstand. Det er lettere 
at fj erne skindet med skællene på.

Fileter og skiver skåret på tværs 
passer til dampkogning. Fisken må 
ikke komme i kontakt med vandet, 
kun med dampen. Man kan slå to 
fl uer med et smæk ved at koge kartof-
ler i gryden og stille en sigte/dampko-
ger (med perforeret bund) oven på.

Et godt kneb er at have en gryde 
med kogende vand ved siden af, når 
man dampkoger. Man fylder vand 
på eft er behov uden at temperaturen 
sænkes.

Fisken er færdig, når kødet løsner 
sig fra benene. Den skal hverken være 
rå eller for meget kogt. Rosa ved benet 
plejer at være reglen.

Hjælperen i nøden, når man skal 
dampkoge og ikke har specialredska-
ber: Tag to robuste dybe tallerkener og 
læg fi sken i den ene og brug den anden 
som låg. Placer dem oven på en gryde 
med kogende vand – fi sken bliver hur-
tigt og ensartet kogt i sin egen sky. 
Naturligvis er denne fremgangsmåde 
begrænset til portionsfi sk.
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Fisk i papir
Jeg er en begejstret tilhænger af beig-
neter, mad i “pakker” og indbagt mad 
– alt der kan overraske!

Fisk der lægges i alufolie eller smør-
rebrødspapir får smag som ved ingen 
anden metode.

Det er f.eks. let at servere lutfi sk i 
alufolie med smør, salt og peber.

Fisk og tilbehør lægges altid mod 
den matte side af alufolien.

Smør den godt før ingredienserne 
lægges på.

Klip en hjerteform i alufolie eller 
smørrebrødspapir. Fold den sammen. 
Så får man en form der passer. Smør 
den og læg fi sken med det valgte til-
behør på den ene side. Bred papiret 
ud over fi sken og fold kanten rundt 
omkring. Luk ikke for tæt. Lad der 
være luft  omkring fi sken.

Fiskefars

Viser farsen tegn på at skille, rører 
man den med 1 tsk kartoff elmel og 
stiller den over i et vandbad. Rør jævnt 
og harmonisk, så bliver den glat.

Fiskelugt
Læg en tynd skive citron på gasblusset, 
når du steger fi sk. Eller en krydderurt 
på el-pladen, f.eks. timian, rosmarin 
eller lavendel. Lad den brænde, mens 
fi sken steger – for at undgå fi skeos.

En veninde i Madrid lægger kryd-
derurter som timian og lavendel på 
den varme, men slukkede el-plade.

Når du drysser timian i fi skevandet, 
mindskes den dårlige lugt betydeligt. 
Plus at fi sken får smag.

Når den dårlige lugt breder sig i 
huset ... sæt ovnen på laveste blus og 
læg citronskiver derind med åben 
ovndør.

Lugt af fi sk i fade og forme fj ernes 
med en rå, overskåren kartoff el. Eller 
et overskåret løg. Eller gnid dem med 
en overskåren citron.

Eddike er udmærket.
Eller læg porcelænet i blød i køk-

kenvasken med stærk te.

Friturestegning
Panér fi skefi leter, før de friteres.

Friturestegning behøver ikke inde-
bære, at fi sken bliver fed.

Den hede olie gør, at der dannes en 
beskyttende kokon som holder fi sken 
mør indeni.

Vælg en god og fremfor alt ubrugt 
olie til friturestegning (den suger let 
forskellig smag og lugt til sig).

Sørg for, at olien er varm, når fi sken 
lægges i.

Frituredej bliver bedre med øl eller 
en sjat cognac. Eller en pisket ægge-
hvide.

Det er smart at have et dørslag eller 
en sigte ved siden af hvis olien begyn-
der at stænke. Læg dørslaget over 
olien, så slipper du for stænk. Men 
dampen slippes igennem.

Småfisk som skal frituresteges 
dyppes i mel og stivelse som Maizena 
eller kartoff elmel.

Fisken er færdig, når den stiger op 
til overfl aden. Lad den hurtigst muligt 

SOS • 35
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dryppe af på køkkenrulle. Salt den.
Og server den.

Grillning
Små fi sk snittes diagonalt før de gril-
les. Pensl dem med marinade, også 
under tilberedningen.

Fed fi sk grilles med appelsin- eller 
citronskiver. Skær den i fi leter eller lav 
snit i bugen og læg en kvist timian i.

Hele fi sk lægges, indgnedet i olie, 
i alufolie på grillristen med en vand-
fyldt bradepande under.

Min franske mand fyldte fi sk med 
krydderurter, til og med enebærkvi-
ste. Samt en forsvarlig sjat Pernod i 
maven, når fi sken var halvfærdig på 
grillen.

Kogning
Sarte fi sk lægges i blød i saltvand før 
de tilberedes.

Læg et stykke alufolie i bunden af 
gryden, så sidder fi sken ikke fast på 
bunden.

Med olie i gryden undgår man 
“fi skerand”.

Kog fi sken i halvt bouillon/halvt 
mælk. Smagen bliver bedre. Og kon-
sistensen.

Kødet på kogt fi sk plejer at falde 
fra hinanden. Dette undgår man ved 
at hælde en slat vinaigre i kogevandet. 
Eller citron.

Tilsæt gerne dild og kørvel til kryd-
derbuketten, når du koger fi sk.

For at mærke om fi sken er færdig, 
trykker man på rygraden lige bag 
hovedet. Giver kødet eft er, er fi sken 
færdig.

For resten – “koge” – fi sk skal bare 
holdes på kogepunktet.

Kroketter
Til fiskekroketter erstatter man 
mælken med hvidvin.

Marinade
Fede fi sk marineres i jomfru oliven olie 
og citronsaft . Eller vinaigre.

Man behøver ikke altid bruge 
citron. Skift  den ud med ananassaft , 
som har samme surhedsgrad. Og 
virker hurtigere end citron.

Fisk med hvidt kød: Pres saft en 
af 3 limefrugter over fi sken. Hak et 
løg – eller hellere et mildt salatløg og 
drys det over sammen med et ordent-
ligt nip fi nthakket hvidløg. Lad det 
stå koldt i 3-4 timer. Den grønne saft  
“koger” fi skekødet. Jeg mindes Ny 
Kaledonien og første gang jeg lavede 
fi sk på denne måde. Jeg købte en 
napoleonsfi sk og pressede limesaft  
ud over den. Fisken blev stillet koldt, 
mens vi sad i solen og rev en kokosnød 
til fl ager som blev presset i batistlom-
metørklæder til sovs. Lidt groft  salt. 
Så var retten klar.

Et tips til hvordan man kan for-
korte marineringstiden. Ved at lægge 
fi sk eller kød i en lukket frostpose og 
ælte det lidt før marinaden tilsættes.

(Næsten) al fi sk bliver bedre af at 
blive marineret. Det letteste er at lade 
den ligge i 15 minutter i presset citron-
saft . Ikke alene giver det mere smag. 
Fiskekødet bliver også hvidere og man 
får mindre mados. (Kan erstattes med 
vinaigre eller eddike).
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Når fi sk marineres i saltet mælk, 
bliver den sprød.

Eller øl.
Klassisk marinade: salt, peber, fi nt-

klippet persille og citronsaft .
Især fed fi sk har brug for en syrlig 

marinade som kompensation.
Fisk som lægges i blød i mælk bliver 

mør og saft ig.

Ovnbagt
Forvarm ovnen godt før du sætter 
retten ind.

Fisken skal være knastør.
Fisk i ovn bør beholde skindet på. 

Det giver bedre smag.
Fisk i ovn lægges med skindsiden 

opad. Lav nogle snit i kødet og stik 
nogle urter i.

Eller bland basilikum med fi nthak-
ket hvidløg, sennep, salt og olivenolie 
som fi sken gnides med.

Såvel laks som forel bliver saft igere 
med citronskiver (stikkes ind på lang-
siden) sammen med krydderier.

På samme måde når fi sken skæres 
op og fyldes med smørklatter og 
rasp.

Læg fi sken i et smurt ildfast fad på 
et leje af tynde fennikelskiver.

Prøv rød vermouth i stedet for 
vand eller hvidvin som sky.

Læg fl adfi sk i en stegepose. (175° i 
20-40 minutter). Skyen som dannes 
af krydderier og smagsstoff er bliver til 
en lækker sovs.

Hvis fi sken virker tør når man tager 
den ud af ovnen, hælder man et glas 
hvidvin over.

Panering
Det bedste er at hælde raspblandingen 
i en plasticpose og putte fi sken ned til 
den. Omryst – og ryst af. Fisken får 
præcis den nødvendige mængde uden 
overfl ødigt klister på stegepanden.

Paneret fi sk smager mere inte-
ressant med stødte krydderurter i 
raspen.

En luft igere panering får man ved 
at blande 1 tsk bagepulver i ægget.

For at få fi sken sprød og gylden 
lægges den først i blød i mælk for der-
eft er at paneres i mel.

I stedet for at panere fi sk der skal 
steges i hvedemel kan man skift e det 
ud med kartoff elmel eller Maizena. 
Resultatet bliver en let og sprødstegt 
fi sk.

Paneringen sidder bedre fast med 1 
spsk olivenolie til 1 pisket æg. I øvrigt 
som sædvanlig: mel – æg – rasp.

Pisk en æggehvide til panering på 
japansk. Sundere og mindre fedt end 
et helt æg med rasp.

Et endnu mere asiatisk touch får 
man med 1 spsk sesamolie til 1 sam-
menpisket æg og sesamfrø i raspen.

Er melet sluppet op, når du skal panere 
fi sk? Knus nogle tvebakker.

Saltbagt
At bage fj erkræ eller fi sk i salt er en 
gammel, sjældent brugt fremgangs-
måde. En original metode til at bevare 
såvel aroma som kvalitet.

Skrab ikke fi sken som skal pakkes 
ind i salt, men rens den grundigt.

Saltlaget bliver fastere – det skal 
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være ca. 1 cm hele vejen rundt – og 
lettere at slå i stykker, når man stæn-
ker det med olie.

En del blander saltet med ægge-
hvide i stedet for vand.

Stegning
En smule anderledes: Brun nogle 
skiver frisk ingefær på panden, før du 
lader fi sken glide ned. Fjern dem og 
steg fi sken i den aromatiske sky.

Generelt hælder man rigeligt med 
olie på panden.

Fladfi sk steges først på den hvide 
skindside.

Fiskefi leter steges først med skind-
siden mod stegepanden.

Eller steg først den side der skal 
ligge opad, og vend den ikke før den 
har fået en fi n farve.

For at undgå at olien stænker, når 
man lægger fi sken i: Hold fi sken i hale-
fi nnen. Hovedet føres ned i panden, 
og dereft er forsigtigt resten af krop-
pen.

Kartoff elmel holder sammen på 
sarte fi sk (det gælder specielt sild), så 
man kan vende og løft e dem.

Det er nok at ryste panden, når 
man steger sarte fi leter.

Steg ikke for meget ad gangen. Tag 
nogle få fi leter ad gangen, så varmen 
holder det samme gradtal.

Opvarmet stegt fi sk smager sjæl-
dent særligt godt. Dette kan afh jæl-
pes ved at svøbe fi sken ind i alufolie 
fugtet med olie. Varmes langsomt på 
svag varme på grillen i ovnen, nogle få 
minutter på hver side.

Sovs til stegt fi sk bliver ekstra 

lækker med en smule stødt brunkage 
i fl øden.

Tidstabel
Små fi sk friteres 2 minutter på hver 
side.

Større 3 minutter.
Kogetid for fi sk der er 2,5 cm tyk = 

5-7 minutter.
Saltbagt 40 minutter pr. 1,5 kg i ovn 

ved 230°.
Stegt fi sk 4-10 minutter på hver 

side, afh ængigt af størrelsen.
Dampkogt fi sk 7 minutter ved 2,5 

cms tykkelse.

Tilbehør
til fi sk: Svits en rød peberfrugt, skræl 
den og mos den. I med den bedste 
jomfru oliven olie og groft  fi ngersalt.

Brasen
Tørrer let ud. Lad den ligge i mari-
nade i mindst 30 minutter. I en større 
brasen må man lave snit langs krop-
pen, ellers bliver den aldrig færdig.

Ferskvandskvabbe
En fi sk som man – ligesom med sten-
bider og ål – fl år før man åbner den.

Forel
Bed fiskehandleren rense fisken 
gennem gællerne. Dereft er fyldes 
den med røget skinke eller bacon – 
en typisk katalansk opskrift .

I Paris hælder man vinaigre i koge-
vandet.
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Kuller (røget)
Fisken er både salt og ikke specielt 
saft ig, derfor lægges den i blød i mælk. 
Bedst med tilsætning af yoghurt. Skær 
en hel kuller i skrå skiver og mariner 
den i nogle timer. Eller kog den ved 
svag varme i mælk. God med kartof-
felsne. (Kogte kartofl er, der presses 
gennem en sigte eller kartoff elmos-
presse).

Laks
Beholder sin lækre farve med en smule 
natron i vandet. Citronsaft  kan også 
bruges.

Prøv reven ræddike som tilbehør, 
vinaigre med let hånd ... eller en spsk 
yoghurt naturel. Eller crème fraîche.

Laks i papir laves af skindfri fi leter. 
Skær dem i stykker og læg dem lagvis 
med blancherede grønsager. Dæk med 
lidt fennikel. Og luk kanterne til.

Makrel
Typisk fed fi sk. For at den skal blive 
letfordøjelig marineres den i 2 timer 
i vinaigre og groft  salt. Det mindsker 
fedtindholdet og forstærker smagen.

Eller smør den med dijonsennep af 
den enkleste type.

Dyp den i havregryn i stedet for 
rasp.

Ribs smager godt til makrel. Frug-
tens syrlighed balancerer det fede i 
fi sken.

En veninde af mig marinerede sin 
makrel i sirup. En perfekt smagskon-
trast.

Rødspætte
Rig på jod men sart. Steg den på den 
ene side og fj ern benene. Den fi let 
som ikke har ligget mod stegepan-
dens bund lægges på en rigtig varm 
tallerken. Varmen er nok til, at den 
kan stege færdigt.

Sardeller
En ristet skive brød med marineret 
peberfrugt og sardelfi let bliver en 
mættende tapa.

Større fi sk kan med fordel fyldes 
med sardelfi leter (renset under rin-
dende vand og med rygbenet fj er-
net.)

Sardeller i kartoff elsalat kan anbe-
fales.

Sardiner
Tomatsovs og fed olie som sprøjter, 
når du åbner sardindåsen ...Vær smart, 
åbn konservesdåsen i en plasticpose.

Olien stænker ikke, når dåsen har 
ligget i fryseren.

Et kneb er at opbevare dåser stå-
ende på hovedet, så får man sovsen 
med, når de åbnes.

Små sardiner skal ikke renses og 
skrabes. Tør dem af, skær hovedet af 
dem og brun dem.

Sardiner marineres i jomfru oliven-
olie i 48 timer i køleskabet før de ser-
veres (vend dem af og til).

Stegte sardiner lugter rædsomt. 
Læg et fed hvidløg og en skive citron 
på panden, så bliver det bedre.

Sardiner lugter mindre, når de har 
ligget i mælk en halv times tid.
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Sild
Rygbenet er let at fj erne, når man knæk-
ker sildens ryg med et knivskaft .

Det går hurtigere at udvande sild, 
når den først er fl ået og udbenet.

Og i vand blandet med mælk.
Eller med en skive rå kartoff el i 

vandet.
Marineret sild skal være tør, når 

lagen hældes over. Er silden våd, bliver 
lagen ikke appetitlig.

Lagen trækker hurtigere ind, når 
man laver snit i kødet.

Mod mados: Steg sild sammen med 
nogle appelsinskiver. Det hjælper 
lidt.

Søtunge
Søtungefi leter trækker sig sammen 
ved kogningen. Skær en ridse i over-
siden.

Små fi leter friterer man. Større 
steger man. Endnu større pocheres. 
Eller braiseres. Lækkert sammen med 
svitsede porrer.

Server fi leter med en sovs som giver 
smag til det ikke alt for rigelige kød. 
F.eks. en hummerbisque. Eller smør-
sovs med kørvel.

... eller stænk nogle dråber Noilly 
Prat over fi sken. Denne vin som er 
aromatiseret med ca. tyve krydder-
urter har samme eff ekt som sherry.

Det behøver slet ikke være så ind-
viklet. En smule crème fraîche i stege-
panden og man har en sovs.

FJERKRÆ
Fjerkræ har godt af at blive smurt 
med citronsaft . Det giver smag og 
lyst skind.

En metode til at få fj erkræ mørt: 
Dæk bryststykket med et stykke spæk, 
fl æskesvær eller røget bacon. Til and, 
duer, fasan, høns, kalkun og kylling.

Kog eller steg fuglen til den er helt 
færdig. Undtagelsen er ænder og duer, 
som serveres rosa.

Fjerkræ man steger i stegepose skal 
ikke dryppes. For at få sprødt skind 
klipper man posen op 20 minutter før 
stegetiden er slut.

Vil man have et mere gyldent skind 
på fuglen tilsætter man en smule gur-
kemeje til det smør eller den olie man 

bruner den i.
Lad and, gås, kylling og kalkun 

hvile i 20 minutter, før de trancheres, 
enten inde i den slukkede ovn eller på 
ovnlågen, indsvøbt i alufolie.

And
Bland paneringen i en plasticpose og 
læg fuglen/fj erkræstykkerne i, så for-
deles den jævnt.

Når man griller eller steger “mai-
grets”, altså bryststykker, snitter man 
kødet på skrå, så det bliver jævnt gen-
nemstegt. Og lader fedtet dryppe af. 
Pensler man desuden kødet med hon-
ning rørt ud med en god vinaigre, 
smager det ekstra godt.
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For at vingerne ikke skal blive fær-
dige før resten af fuglen svøber man 
dem ind i alufolie. Det fj ernes en halv 
time før anden er færdig.

For at få sprødt skind: Prik med en 
gaff el og drys fi nt salt på.

Gåselever
– se Lever

Kalkun
Sprødt skind på kalkun får man ved at 
hælde et halvt glas øl over fuglen, når 
den er næsten færdigstegt.

Læg den på et underlag af bleg-
selleri. Så bevarer den sin saft ighed. 
Brystsiden skal vende nedad den 
første time af stegningen. Dereft er 
vender man den.

En vellykket kalkun – opnår man 
ved hjælp af fyldet. Det gælder for den 
farserede, katalanske kalkun som ser-
veres som julemiddagens højdepunk-
tet. Jeg nævner ingredienserne som 
et kuriosum: 8 pølser, 8 stykker svi-
nemørbrad, 50 g pinjekerner, 100 g 
svesker, 100 g korender, 100 g abriko-
ser og 2 æbler. Abrikoser, svesker og 
nødder lægges i portvin i 12 timer. Steg 
frugten i olie og smør og tilsæt de itu-
skårne æbler, pølser og mørbradskiver. 
(Et held for de katalanske husmødre, 
at det kun er jul én gang om året!)

Farsen smager bedre, når man lader 
den stå og trække i køleskabet natten 
over. Så når ingredienserne at afgive 
styrke og smag.

Kylling
Kylling har brug for hjælp for at smage 

af noget. Hvis man ikke har ofret 
penge på et eksemplar som har gået 
ude på marken og skrabet.

Man behøver ikke at binde en kyl-
ling op for at få lårene til at holde sig 
tæt ind til kroppen. Skær to dybe 
snit på hver side nogle centimeter fra 
gumpen og stik benenderne ind i det 
hul der opstår.

En kylling skal ligge i et fad der slut-
ter tæt til kroppen, den skal altså ikke 
have for meget spillerum. Lad den 
hvile på et lår og vend den, så bliver 
den ikke tør. Dryp den af og til.

En kylling kan også forsteges i 
mikrobølgeovnen nogle minutter, 
så den hurtigere bliver færdig. Hæld 
eventuel væske bort og eft erbrun den 
i en fart.

Kylling behandles som kanin (som 
ikke er populært kød i Skandinavien, 
til trods for at det er eksemplarisk 
magert). Smør den med groft  salt, god 
olie og rigeligt med dijonsennep.

Marineret kylling i salt: Skær 
fuglen igennem og læg den i groft  salt i 
et døgn. Vend den af og til. Det er ikke 
nok at tørre saltet af. Skyl kyllingen 
tre gange i vand.

Apropos kylling uden fedt. Læg 
fuglen i et ildfast fad på groft  salt ved 
180° i 15 minutter. Tag kyllingen ud 
og gnid den med jomfru oliven olie og 
stødt safran. Ind i ovnen med den igen 
i 30 minutter. Tag fuglen ud og gnid 
den endnu en gang.

En enkel metode til grillning af kyl-
ling. Pisk et æg i 1 dl mælk med salt 
og peber. Mariner kyllingstykkerne i 
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dette (jo længere tid, jo bedre). Læg 
dem på en bageplade og drys knust 
cornfl akes på. Ovnen skal have høj 
varme. Serveres med soya.

Når man har dyppet kyllingekød i 
mel, lægger man det i fryseren i 1 time. 
Så sidder det perfekt fast.

For at få sprødt skind gnides kyl-
lingen med olie, salt og lige dele mel 
og stødt ingefær. Ryst den overfl ødige 
panering af fuglen.

Før man sætter fuglen ind i ovnen: 
Stop appelsin- eller citronskiver ind 
under huden oven på brystbenet. 
Pensles med god olie og drysses med 
karry.

Eller brug skiver af mango.
“Serenade” for en kylling – gnid 

den med ananasjuice, citronsaft  og 
groft  salt.

Eller lige dele worcestershiresovs 
og tomatpuré – i rundhåndede mæng-
der.

Bland rasp med jomfru oliven olie 
og tilsæt en håndfuld krydderurter 
der dækker kyllingen.

Estragon passer både til kyllinge- 
og svinekød.

Ligesom med julegrisen kan man 
putte et æble i (men indeni) kyllin-
gen før den grilles. Fjernes, når fuglen 
er færdig.

Eller putte et overskåret løg i den.
Eller fyld fuglen med uskrællede 

hvidløgsfed.
Ellers fungerer det også med nogle 

smøreoste.
Coq au vin, kylling i vin, var den 

første opskrift , jeg lærte, da jeg var 

fl yttet hjemmefra. Jeg bruger den 
stadig: (klippet ud af Dagens Nyhe-
ter, skrevet af Anna Bergenströms 
mor, Pernilla Tunberger): Flåede, 
knuste tomater småsnurrer med fi nt-
hakket løg, salt og peber uden låg, så 
væsken fordamper. Klip fuglen i por-
tionsstykker og brun dem ved siden 
af i en gryde med olie og rigeligt med 
estragon. Hæld en skefuld cognac på 
og fl amber. (Dette er undtagelsen fra 
min tilbageholdenhed, når det gælder 
fl ambering! Men det her foregår i en 
dyb gryde og er altså relativt risiko-
frit). Nu er det så tid til en ordentlig 
skvæt tør hvidvin. Hæld tomatmum-
set, hakkede persillekviste og 1 laur-
bærblad over kyllingen. Læg låg på. 
Lad det snurre, til kødstykkerne er 
møre. Så tager man dem op af gryden 
og holder dem varme (i ovnen), mens 
sovsen reduceres lidt. Tilsæt (mindst) 
3 spsk tyk fl øde og (mindst) 1 spsk lys 
dijonsennep. Bland det godt sammen. 
Læg kødstykkerne tilbage i sovsen. 
Serveres med kartoff elsne. Og salat.

Jeg laver kylling uden skind. Til jer 
som foretrækker sprødt, krydder-
stærkt – men usundt – skind er der 
genveje mellem farligt og lækkert. 
Steg skindet under grillen i en hed 
ovn, så alt fedtet forsvinder. Serveres 
varmt med en skål fi ntklippede kryd-
derurter til.

Have the cake and eat it ... lad 
fuglen brune med sit skind. Fjern 
det. Og nyd kødet der har fået mere 
smag.
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Frikassé
Skil ikke kødstykkerne fra skroget. 
Det giver fuglen saft ighed. Det kneb 
der får retten til at blive vellykket 
består i, at man ikke lægger alle styk-
kerne i samtidig. Men først lårene, så 
vingerne og til sidst bryststykket.

Fyld
Kog først farsen til farsering. Ellers 
risikerer man at den er rå, når kyllin-

gen er færdigstegt.
Forslag til fars: hakkede nødder, 

tørret frugt og reven parmesan.
Al fars til f.eks. fj erkræ skal være 

kold, når den lægges i.

Find ud af, om kyllingen er færdig ved 
at stikke en stegenål ind i den tykkeste 
del (låret). Glider den ind uden mod-
stand, er fuglen færdig. Den sky der 
siver ud skal være gennemsigtig.
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