Kapitel 2

Madtips

BARBECUE OG PICNIC

Barbecue

Brug en ovnrist som grill, nir det
drejer sig om fa personer.

Ogsa til at stille varme gryder pa.

Har man ingen grill, bruger man
trilleboren. Leg kullene i bunden og
stil en skraberist over (som ikke ber
vare galvaniseret).

Man kan fremstille en lethindterlig
minigrill af to metalbejler og et stykke
hensenet. Specielt praktisk, ndr man
skal vende sart mad som hamburgere.

Ideelt til fisk.

Maske er det en selvfolgelighed — men
velg et stykke jord der ikke skréner,
nir du placerer grillen. Og stil den i
l.

Der er brug for god belysning, nar
man griller.

Stil en spand med sand i nerheden
af grillen.

Lagalufolieigrillen. Dels reflekte-
rer den varmen, dels gar tilberednin-
gen hurtigere. Og ikke mindst bliver

den lettere at rengore.

Hvis man kan valge, er det bedstat
velge harde tresorter som oliventre,
kirsebartra, egetre og abletre. Alle
tresorter der breender langsomt giver
god grillvarme.

Brendslet giver aroma. Saml vel-
lugtende kviste — eneber, fyr og vin-
ranker.

Tend ikke med benzin.

Brugredskaber med lange hindtag.
Og tykke grillvanter.

Hold dyr og born pa afstand af
ilden.

Ferdigkebt — eller hjemmegrillet
—kyllingopbevares i rygliggende stil-
ling indpakket i alufolie, til man skal
af sted. Absolut ikke i koleskabet. Sa
torrer kodet ind.

Marinér
althvad der skal grilles (ja, maske ikke
ligefrem polser) i god tid.

Lav en storre portion af marinader
ogdressinger end du havde tenke dig.
Formodentlig bliver de brugt.

Fjerkre som hens, kylling og
kalkun har brug for hjelp for at smage
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af noget — i form af en marinade.

Marinering af fisk og ked foregar
i en plasticpose (dobbelt, for en sik-
kerheds skyld) som legges i koleska-
bet. Vend pakken af ogtil. Varmen fra
ilden gor altked tort. Det har brug for
dette ekstra tilskud.

For at undga at olien antendes,
bruger du en mindre mengde i mari-
naden.

Denne barbecue-marinade fik jeg af
Kentucky Distillery Association. Den
skal traekke i flere timer. Passer til al

slags kod.

% liter tomatsovs (du afgor selv hvil-
ken slags)

0 spsk bourbon

4 spsk melasse (sirup)

4 spsk vinaigre

1 spsk worchestershiresovs

2 tsk soya

% tsk sennepspulver

2 stodte hvidlogsfed — jeg bruger flere

1 spsk citronsaft — her legger jeg ogsi
noget til

Bland den godt oglad den sté til den
har faet “behagelig styrke og smag”.

“Indpakket mad”

er perfeke til grill — ikke blot i papir
cller alufolie. Man kan bruge vinblade,
bananskraller og majsblade (specielt
leekkert omkring kyllingeked; hold

det sammen med tandstikkere). Eller

kélblade — gode til fisk.
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Skrab ikke fisken
som skal grilles. Skallene beskytter
indmaden.

Bland fisk med skaldyr, nar du gril-
ler, f. eks. kulmule med rejer, langu-
ster og muslinger. Hold gje med ilden!
Fisk og skaldyr er fast food!

Sat fisk, ked, gronsager samt fisk
pa trepinde. Ikke metal — som bliver
brendende varmt.

Ingredienser som tager lengst tid
legges pa forst. Hav ikke for travl.
Grillning foregar kun over gloder
uden flammer.

Charcuterivarer
prikkes forst med en gaffel.

Polserne rulles i mel forst, sa bliver
man ikke overstenket med fedt. Melet
gor skindet sterkere, forhindrer at
polserne revner og gor dem sprode.

Polser grilles lettest nar pinde/spyd
stikkes igennem pé den lange led.

Tips om hvordan man serverer ham-
burgere for ungerne findes i kapitlet
Kekkentips — under bogstavet H.

Hele fisk
i serdeleshed fede fisk kan sagtens
grilles.

Husk at fileter eller skiver pé tveers
krever en let hand, dvs. det skal gi
hurtigt.

Lav nogle snitide kraftigste dele af
den hele fisk, sa grilles den ensartet.

Nér man skal vende fisk pa rist,
smerer man den alufolie, den hviler pa
—ogruller den over pa den anden side



(ved at lofte og trekke i alufolien).

Grillet fisk kan vare en oplevelse.
Pakkes ind i alufolie efter at vare
grundigt saltet. Pensl med olie og fyld
maven med Pernod (eller anden spiri-
tus) samt krydderurter som fennikel,
eneber og persille.

Pensl gronsager
som aubergine, log, squash eller itu-
skirne peberfrugter med olie og lad

dem blive blode i udkanten af grillen.

Grillede gronsager

Log, porre, peberfrugt osv. er det sveert
at fa ferdige samtidig med kodet. Sa
gor det til en vane at forkoge dem i
nogle minutter. Pensl dem, sa de ikke
bliver torre. Man kan ogsé legge dem
i marinade. Alternativt kan de svobes
ind i bacon.

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

Noget af det lekreste man kan
spise er hele hvidlegshoveder der har
stiet ved siden af gloderne. De bliver
blgde som creme indeni. Moset med
gaffel smager de himmelsk til et stykke
ked. Eller pa nyristet landbred — med

strimlet basilikum.

Grillspyd

Et godt grillspyd kan besta af kyllin-

gestykker, ananas, dadler, gul og rod

peberfrugt — penslet med honning.
Et enkelt spyd kan laves med kyl-

lingestykker der dyppes i sesamfro og

szttes pa skiftevis med syltede sma

log.

Eller lav et spyd som i Provence
med tomatstykker, fennikel, squash
og maske et stykke fisk (f.cks. fersk-
vandskvabbe) som er rullet i timian.
Eller merian.

For at give det kod du skerer ud ekstra
aroma, gnider du kniven med et over-

skaret hvidlogsfed.

Muslinger stiller smé krav og smager
af meget. Svebes ind i baconskiver og
sattes pa spyd.

Eller fjern den ene skal, smor hvid-
logssmor pa og drys lidt rasp over.

Ogsa desserten kan komme fra
grillen

Mariner frugt. Lad ferskner og itu-
skarne abrikoser ligge en halv times
tid i cognac, for de grilles. Det samme
gelder kiwi, mango, papaya, ananas,
kumquat og guava ...

Pensl frugten med krydret sirup
eller honning.

Sker frugt i stykker og sat den pi
spyd; abrikos, fersken, @ble, parer og
mango som man har dyppet i smeltet
honning med smor.

Dryp citronsaft over halve ferskner
for de grilles.

Ananas pensles med smeltet smor,
rom og flormelis.

Sat frugt pd spyd, f.eks. jordber
dyppet i smeltet smor og flormelis.
Leg uskrallede bananer pa grillen
ogvarm dem i 8 minutter. Vend dem
en enkelt gang. Skar dem op pi den
langeled. Dryp med lidt varm choko-
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ladesovs. Eller iskold is.

Frugt i alufolic med nogle driber
likor eller en smerklat bliver en letla-
vet dessert.

1ld til grillning

Lav et overslag over hvor meget der
skal grilles. Grillkul giver hurtigere
gloder, men holder pa den anden
side ikke si lenge = man nar ikke at
grille sa meget. Briketter tager lengere
tid for at blive til gloder, men holder
desto lengere.

Tendilden 45 minutter for maden
skal grilles. Beregn den tid det tager
for breendslet at forvandles til gloder.
Er man for ivrig, brender maden pa.

Tend op

ved at legge et kulstykke i hvert
hulrum i en 2ggebakke. Teend bakken
— nu er kullet godt fordelt. Det er ret
smart at tage en 12-egskarton med,
med kullene i.

Bred alufolie ud i bunden af grillen
ogdrys et lagsand over, si fedstof ikke
bryderibrand.

Placer grillristen pa en vis afstand
afilden - ikke for tet ved. Ellers bliver
kodet brunt udenpa og rat indeni.

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

Smorer du den forst med en ra kar-
toffel, bliver den let at vaske op.

Man kan krydre direkte pé glo-
derne.

Leg dine foretrukne krydderurter
ivand i 20 minutter for de legges pa
grillens yderkanter. De vil sprede duft
viden om. Ogde braender ikke.
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Det samme galder for pinde og
kviste - leg dem i bled forst.
Ligesom spyd af tree. Ogde traespa-

ner du fyrer med.

Leeg forst visten pd
nérilden er forvandlet til gloder, ellers
hanger maden fast.

Nar kullene er brendt ned, men
der stadigslar sma flammer op, kaster
man en handfuld salt pa. Det far glo-
derne til at holde sig meget lenge.
Det er gloderne der laver maden —
ikke ilden.

Groft saltholder gloderne ved lige.

Sukker aktiverer dem.
og picnic

Forberedelser
Hyvilken type udflugt har du tenkt
dig?

En cykeltur ... med bil ...? eller
bad ...2 til fods ...? Gor det let for dig
selv — men planleg. Nar man sidder
der i den perfekee lysning i skoven ...
er det for sent at komme i tanker om
hvad man har brug for.

Til det horer papkrus og -tallerke-
ner. Det bliver det ikke nedvendigvis
mindre festligt af. Der findes bide vin-
glas og champagneglas i plastic (bade
den amerikanske coupe-model ogden
franske “fliite”-model).

Gerne enkelt bestik — som det
ikke gor noget, man kommer til at
smide vek — men det skal fungere.
Det skal ikke opleves som en udfor-
dring at skere med svagt plasticbe-
stik, mens man har en paptallerken



vippende pé skedet. En del menne-
sker Kan Bare Ikke Holde Ud! ikke
at drikke af rigtige glas. Svob glas-
sene ind i bobleplast. Det er lettere
end avispapir (flere, sarte glas bares i
en separat kurv).

Brug sa meget som muligt der er
firkantet — det er lettere at pakke.

En almindelig papkarton rummer
altdet man har brugforistedet foren
picnickurv der tit bare er noget pjat.

Medbring masser af bobleplast i
metermal! Det varmer som en plaid

pa kolde sten og fugtige grasplener.

Picnic i haven

bear ikke glas, tallerkener og bestik pa
en bakke hvor de let glider ud over
kanten. Brugen stabil kurv med hind-
greb til bestik, glas, plat-de-menage og
flasker.

Huskesedlen
Parasol, papirsdug/voksdug, store
papirservietter/fugtservietter, kok-
kenrulle, toiletpapir (far lige pracis
pladsien kaffedase), insekespray, for-
stehjelpspakke, lille skarp kniv (som
passeriet tandbersteetui), proptrak-
ker (set fast med tape eller plaster pa
vinflasken), samfundshjelper, salt/
peber (i filmbeholder), tandstikkere,
skraldepose (szor).

Trilleflojte! er den bedste made at
holde kontakt pa — hvis man taber
hinanden af syne.

Smorrebrod
er den letteste form for udflugtsmad.
Brugsalatblade som isolering mellem

forskellige slags pileg.

Brug smor pa de sandwichsnitter
der skal gemmes i nogle timer. Det
gor dem modstandsdygtige mod fugt
i palegget.

Bred snitter der skal gemmes ud pa
et fugtigt viskestykke som legges pa
en bakke. Dakkes til med plastfilm.
Og stilles i keleskabet.

Madder kan frysesiforvejen. Borz-
set fradem der indeholder &g, mayon-
naise ogsalatblade = leegges ved sepa-
rat.

En baguette fyldt med lekre sager
svebes ind i alufolie og skeres ud pa
stedet. Jeg efterlyser mere fantasi, nar
det handler om smerrebrod. Hvor-
for skal det altid vare et salatblad, et
halvt g og maske, maske ... en reje
i midten? Det er pé en upratentios
picnic man kan tillade sig noget og
folge sine impulser.

Gor hellere sddan her: Smeor en
skive groft landbred med salt smor,
drys sma valske benner eller friske
@rter pi, rejer, nogle omgange med
peberkvarnen og til sidst yndlings-
krydderurten. Det giver “Pracis det
samme, bare helt ... anderledes” som
replikken i Tjechovs stykke “Kirse-
barhaven”.

Eller ror 3 spsk sesampasta (tahin)
med 1 dise tunfisk i vand. 1 hakket
nyt log, saften af 1 citron og jomfru-
olivenolie, salt og peber. Serveres pa
runde skiver valgfrit brod med klip-
pet purlog.

Eller eller eller ...

Tag en kurv med vaskede — og aftor-
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rede — gronsager med sammen med
en dip. Det sztter man pris pa. Som
alt hvad der gores med omtanke.

Udflugtsmad

holder sig varm i termoflaske, ikke
mindst polser. Hald bade polser og
kogevand i flasken. Bostonagurk
(typisk svensk pelsevognstilbehor,
o.a.), ketchup og sennep serveres
separat.

Eller hvad med at holde maden
varm ved hjelp af he. Forkog en gry-
deret eller en suppe i 10-20 minutter.
Pak derefter gryden ind i en papkasse
med he omkring. Gryderetten fort-
setter med at “tilberedes” og holder
sig varm en dag/nat under forudsat-

ning af, at den er godt pakket ind.

Drikkevarer

En smart made at holde dem kolde
pa: Fyld melkekartoner med vand og
leeg dem i fryseren. Nar det er tid for
picnicen, river man emballagen af og

leegger blokken i keletasken.

BROD

For at man garanteret far varme boller,
leegger man alufolie i bunden afbrod-
kurven.

Brod skares let, nir kniven er
varmet i varmt vand.

Frisk gammelt brod op ved at fugte
det med vand og pakke det ind i alu-
folie. Szttesind i ovneni ca. 6 minut-
ter ved 180°. Vendes én gang. Afkoles
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Mad
Envarm ret holder ogsa temperaturen
i koletasken.

Et tips der ikke er s tosset er at
tage dybfrossen mad ud af fryseren
oglegge den i picnickurven. Nar man
nar frem til udflugsmailet, bor den
vare toet op.

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

Man kan tage ret si raffineret mad
med, blot man klarer transporten. Stil
en lille plasticboks (rund eller firkan-
tet) i en storre boks. F.eks. skaldyrssa-
latiden yderste og Rhode Island-sovs
i midten. Marineret sild i den yderste,
flode/purlogiden inderste. Jordber i
den store og flode i den mindre ...

Portionspakker med quiche, pizza
osv. er lethandterlige. (De store papir-
servietter kom vel med? De er beha-
geligere end de afrevne stykker kok-
kenrulle som de fleste insisterer pa at
bruge.)

Brug termoflasker med bred dbning
til kolde/varme supper, frugtsalat og
lignende.

— oger som nybagt.

Eller leg bredet i en sigte over
en gryde med kogende vand til det
“kommer til sig selv”.

Legger man brodet i tetsluttende
emballage ivandbad, giver det samme

effeke.

Frosset bred optees i mikrobelge-
ovnen. Lad det hvile nogle minutter



indsvebt i kekkenrulle eller et viske-
stykke.

Brugen stegepose til at opte bred i
ovnen. Det fir en fin konsistens.

Boller der er blevet harde pensles med
melk for de settes i ovnen.

Garsdagens croissanter svebes ind i
vandfugtet silkepapir for de settes i
ovnen i2 minutter.

En nyristet bredskive revner, nar man
smorer den med smor eller marme-
lade. Men ikke, nir man stabler to-tre
skiver oven pd hinanden. Si kan man
smore den overste uden problemer.

Store runde skiver knakbrod opbeva-
res i (der findes specielle) runde pla-
sticdaser.

Almindeligt knazkbrod ristes i
bredrister. Smor det med smor og
dyp det i finklippet persille. En ren
vitaminkur.

Varm knzkbred der er blevet blodt
iovnen ved svag varme.

Kiks dyppes i malk for de settes

iovnen.

I Sverige er nationalsmerrebredet
et stykke med Kalles kaviar. I Kata-
lonien kaldes det tilsvarende p4 amb
tomaquét — brod med tomat. Sker
en ordentlig skive landbred og rist
den. Gnid den med et pillet, over-
skaret hvidlegsfed. Samt indmaden
af en halv tomat (skares med stilken
pavenstre side), groft salt ogen skvat
jomfruolivenolie. Méske en sardelfilet

eller en skive roget skinke ... hvis der
skal vare fest.

Hvidlogsbrod

En enkel opskrift: Flek en baguette pa
langs og smor den med nogle smor-
klatter samt revet/presset hvidlog. Ind
iovnen med den til den har faet farve.
s minutter. Se ogsa — Hvidlogssmor
i afsnittet Krydderier og krydderur-
ter (s. 72).

Brodterninger/croutoner

Fine til suppe hvad enten de serve-
res i portionsskile eller man tager
selv. Sker nogle skiver (daggam-
melt) formbred i terninger. Varm
olie. Imens legges brodterningerne
i en kop med lidt saltet vand. Knug
vandet ud af dem, lad dem dryppe
af og brun dem pa panden, til de er
sprode og lysebrune. Leg dem pi
kekkenrulle et minuts tid. Man kan
springe over saltvandsdelen. Men ter-
ningerne smager bedre.

Rasp

Brug, hvad du har: Knakbred, terre
tvebakker, havregryn, knuste nedder,
cornflakes.

Lav din personlige raspblanding
med finthakket persille, log, hvidlogs-
fed, revet ost og rasp. Du vil marke
forskellen.

Nar raspen opbevares i en sukker-
bosse, er den lettere at hindtere. Og
mere okonomisk.
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CHOKOLADE

Smeltet chokolade hanger ikke fast i
gryden hvis du stenker nogle driber
koldt vand pé chokoladepladen, for
du brekker den i stykker.

Forstark chokoladens aroma med
sterk kaffe (3 spsk til 150 g chokolade),
f.eks. til mousse.

Nar du laver varm chokolade til et
mellemmaltid, gnider du kanten af

DAGEN DERPA

Jovist findes der ogsid mad mod det.
Kogekonen Bébé anbefaler folgende.
Steg baconterninger og spejl et zg,
tilset indmaden af en tomat (uden
kerner) og klip en masse purleg over.
Samt godt med staerk peber. Forment-
liger en kold ol det man drikker til.

Logsuppe som franskmend har
spist i drtier for at modvirke virk-
ningerne af en sen aften skal spises
for man gir i seng. (Restauranten
“Au Pied de Cochon” i Paris som har
denne ret som specialitet, ligger stadig
ved Hallerne.) Se opskriften under -
Supper.

I Spanien tror man pa tomatens
helbredende effekt og anbefaler en
krydret gazpacho. Eller bare tykke
velstegte tomatskiver, drysset med
finthakket hvidleg (tomates pro-
vengale).

Hvilket forer os til Bloody Mary.
Ketil Skarsgird fortaller i sin bog
“Rystede oplevelser”, at Hemingway
ikke ville have sin rystet. Vodkaen
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gryden med smer, si koger det ikke
over.

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

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

skulle flyde oven pa. Opskrift: 6 cl
vodka, 1 cl citronsaft, salt, nykvarnet
sort peber, sellerisalt, worcestershire-
sovs, tabasco og tomatjuice (han angi-
ver ikke mengder). Som dekoration
en stilk blegselleri og en citronskive.

Fyld et highballglas halvt med is,
tilseet salt, peber samt fire stenk wor-
cestershiresovs og 2 stenk tabasco. I
med vodkaen og citronsaften. Fyld
op med tomatjuice. Ror 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
temmermand. Desuden bliver man
glad af timian, pastar hun. Bare det!

“Hangover special’, klippet ud af
tidsskriftet Metropolitan. “Det galder
om at reparere den skade som allerede
er sket,” skriver Nick Russel. I denne
situation er der ingen idé i at preedike
om, at det er “bedre at forebygge end



athelbrede”. Pepsi-Colablev oprinde-
ligt markedsfort som et middel mod
tommermand. Gerne tilsat en kugle
flodeis. Den katalanske sommerdrik
“Clara” er en passende mellemting
mellem noget sundt og et lettere “til-
bagefald”. Man helder citronsoda-
vand i et hojt glas og fylder pa med
ol — i den reekkefolge, ellers skummer

det. Irerne drikker Black velvet: Lige

DRIKKEVARER

Drikkevarer med brus

- sodavand og ol

Hvordan barer man sigad, sd drikken
ikke skummer over alle bredder. Kom
isterninger og koldt vand i glassene.
Held det ud og fyld pa. Ollet stiger

ikke op over kanterne!

Frugtjuice

Konserveret frugtjuice smager bedre,
nar man blender den. S3 er den gen-
nemluftet, perfekt blandet og har et
appetitvakkende udseende. Obs! Skal
forteres omgaende, vitaminerne for-
svinder prompte.

Her kommer et kneb, nir man vil sede
frugtjuice. Kog den onskede sukker-
mengde op med lidt vand. Afkel det
helt, for det heldes i juicen.

Forst vand — derefter juice, ndr man
har 3bnet en karton med koncentrat.

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

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

Man kan (preve at) komme pa
benene Morgenen efter Aftenen For

ved hjelp af kaffe med salt.

Held lidt rosen- eller orangeblomst-
vand i frugtjuice. En gammeldags
méde at pifte den op pa.

Det lakreste er at presse sin egen
juice. ZEblejuice ser ret anzmisk ud.
Server den med rode ber for effek-
tens skyld.

Frys din favoritjuice i isterningbak-
ken — til at sutte pi som en frugtsorbet
pa varme dage.

Grgnsagsdrink

Blancher og fli tomater som blendes.
Kom salt, peber og en strile jomfru-
olivenolie i. Held det over i hoje pap-
krus ogstil dem i fryseren. Nér vaesken
er nasten frossen, tages den ud. Stik
et sugeror i. Serveres pd en varm som-
merdag.

Gronsagsdrinks bliver endnu bedre
med finthakkede krydderurter. Basili-
kum og persille passer fint til tomat-
juice.

Server nasten-frossen gazpacho pa
samme mAade. Uhm, her kan man tale
om “frossen glede” ...
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Estragon og koriander til gule-
rodsjuice.

Skift sugeroret ud med stilken af
et nyt log. Eller smalle stave af agurk
eller gulerod.

Gnid ikke blot salatskilen med et
hvidlegsfed. Men ogséa drinksglas-

sene, nar det passer til.

Kaffe
Kaffe med knust is er en leeskende drik
som serveres i middelhavslandene pa
varme dage.
Smid ikke en rest kaffe ud. Frys den
i isterningsbakken (nar den er afko-
let). Den bedste metode til iskaffe.
Bortset fra til iskaffe er terningerne
praktiske at smelte i melk ... Kaffe pa

en ny made.

Nar du rister din egen kafle, tilsetter
du 1 tsk sukker og 1 tsk salt.

Du kan @ndre smagen pa kaffen
med kanel eller appelsinskal.

Hvis kaffen smager besk, tilsetter
man lidt kardemomme.

Virker det som om aromaen er for-
dampet, legger man kaften pa stege-
panden ved svag varme i 5 minutter.
Ror om med en traspatel.

Den bedste kaffe fir man af nyri-
stede bonner, mere fintmalet til kaf-
femaskiner og kaffefiltre end til ita-
lienske apparater som krever en lidt
mere groftmalet sort. Selvkanden
som man bare henter frem ved hoj-
tidelige lejligheder bor forst sta lide
med en bundskjuler fintmalet kaffe
som man halder, ud for kanden tages
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i brug. Kanden vaskes med kogende
vand. Kaffesmagen er forbedret. Prov
det naste gang.

Mange bruger mineralvand, athen-
gigt af hvor man bor. Ligesom til te
halder man vandet pa den fintmalede
kaffe, nar det har faet “fiskeojne”, men

ikke koger.

Normalt halder vi malk efter smag
i den nylavede kaffe. Der er andre
mader, nemlig at hlde den helt fint-
malede kaffe direkte i malken som

koges op ogsies.

Pulverkaffe kan forzdles. Italiensk
stil:

Kom kaffen i din kop sammen med
sukker. Held nogle draber koldt vand
i, nok til at du kan rere om. Deref-
ter varmt vand. Denne opskrift er
den bedste til bagverk (chokolade-

mousse!) og lignende.

Detsiges, at kaffens aroma forsvinder
efter et kvarter. S4 gammel kaffe skal
ikke opvarmes.

Har du ikke noget valg, s varm
kaffen i kaffekanden som du stiller i
vandbad.

Bruger du altid samme metode til at
male kaffen, bliver smagen efterhin-
den svagere, fordi kaffemellen bliver
fedtet ind. Lag nogle bredternin-
ger (helst fuldkorns-) i kvaernen. De
absorberer den olie der dannes. Dette
gelder ogsa for rengering i al almin-

delighed.



Kold bouillon

En leskende sommerdrik (opskrift fra
Ferran Adrid). Hjemmelavet honse-
bouillon rystes i en cocktailshaker
med 1 2ggeblomme. Serveres i atko-
lede glas. En s@rdeles vitaliserende og

styrkende drik.

Lassi

Den indiske yoghurtdrink lassi herer
til mine favoriter. Serveres bide sed
og salt og passer i mange sammen-
henge. Til born, vegetarer, atholds-
folk ... folk pa slankekur. Lassi vaekker
appetitten. Og er den ideelle drik til
sterkt krydret mad.

Salt lassi. Kom 2 yoghurt naturel
i en skél sammen med den dobbelte
mengde vand og 1 spsk citronsaft
og en knivspids stedte, ristede kom-
menfro. (De er vigtige for den rette
smag.) Salt efter smag, f.eks. 1 tsk.
Blend nogle sekunder. Stod en kvist
frisk mynte separat og bland den i.
Serveresivelatkelede glas. Erstat evt.
kommenfre med ingefer eller karde-
momme.

Sed lassi laves med yoghurt med
knust is og sirup.

Ferran Adrid, den katalanske
mesterkok, har verdens letteste
opskrift pa “avocado-lassi”. Kom styk-
ker af skrallet avocado i yoghurt og
vand. Blendes til det bliver flydende.

Mineralvand

Vidste du, at de forskellige marker
mineralvand indeholder forskellige
koncentrationer? Las etiketterne for
at blive klar over indholdet:

Vandet bor hejst indeholde 200
mg natrium, 10 mg kalium, 25 mg
sulfat, 10 mg nitrat og 1,5 mg fluor —
pr. liter.

Natron (mere end 600 mg pr. liter)
er godt mod darlig fordejelse.

Meangden af eventuelt bundfald
kan have betydning. I varme turist-
lande skal man vare pa vagt. Drik
helst ikke landets egne produkter,
men et importeret merke du kender.

Hardt vand bledgeres med
natron.

Chloridholdigt vand (mere end
200 mgpr. liter) er gunstigt for vaske-
balancen i kroppen.

Fluor, over 1 mg pr. liter, bor ikke
gives til bern eller personer med dérlig
mave.

Jernholdigt vand (mere end 1 mg
pr. liter) er gode 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 vere naturligt.
Eller tilsat.

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

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

Sulfatholdigt vand (200 mg pr.
liter) virker f.cks. afferende og ren-
sende.

... Har man lest hertil, har man sik-
kert fiet en anden indstilling til “bare
almindeligt vand”
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Maelk

Se Mejeriprodukter lengere fremme

i dette kapitel.

Sangria eller leeskende
frugtbowle
Sangria som man far det i Spanien:
Skral ogsker 4 ferskener i stykker og
leeg dem i en skil med 150 g sukker og
1 glas (mineral)vand. Vent til sukke-
ret er smeltet. S helder man 1 flaske
rodvin og 1 flaske hvidvin i, % stang
kanel og citronskal (helst skaret i
“kroller”). Blandes godt. Serveres i
glaskande med isterninger.

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

Te

Laskende: Kold, sterk te blandes
med ananasjuice. Eller @ble fra blen-
deren.

Giv teen en fin smag — leg det hug-
gede sukker i grydens smikogende
vand.

Riv appelsin- eller citronskal eller
@bleskral og putdet i tepotten. (Spe-
cielt vellykket i indisk te).

Jeg fik det tips, at man kan sede
teen med karamel i stedet for sukker.
Sadan serveres den pa en vietnamesisk
restaurant i Barcelona.

Stark te man har ladet trekke med
krydderurter skal ikke blot henvises til
at vere et middel mod forkolelse ...

Eller pres frisk mangojuice ogkom
den i yndlingsteen.

Mynte passer fint til kold te. Knus
bladene, for de legges i potten og
vandet haldes pa.
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Nogle torrede rosenblade giver en
forfinet aroma.

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

Vin

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

Vin som smager af prop halder
man pé karaffel (dekanterer) oglader
ande.

Til skituren: Lad nogle @bler, man
har stukket kryddernelliker i, flyde

rundt i den varme vinbowle.

Udklip fra en spansk avis: (Det frem-
garikke, om det er ment som spogeller
alvor.) “For at fa bordvin til at smage
som argangsvin. Lag flaskerne i lag
med 30 cm he imellem. Held vand pa.
Dette gor, at hoet efterhanden begyn-
der at geere. Og radne. Efter 3 mane-
der smager bordvinet, som om det er
blevet lagret i arevis.” Er der nogen,
der har lyst til at prove?

Ullas appelsinvin

har en hel del med “moonshine” at
gore, skont der ikke indgir nogen spi-
ritus. Bland 10 1 vand, s kg sukker, 1-
2 kg appelsiner, som suppleres med
en citron og en blodgrapefrugt i en
spand/krukke; desuden so-60 g ger,
1 hindfuld rosiner, 25 g hjortetaksalt
samt 1 13, skrallet kartoffel (skaret i
smé terninger der har ligget i fryseren



ien plasticpose natten over). Appelsi-
nerne borstes godt og skeres i stykker
med kerner og skral.

Lad det sta ved stuetemperatur i 2
uger med et viskestykke over. Ror om
ibeholderen hver dag. Si derefter alle
faste rester fra. Held vaesken overien
dunk ogluk den godt. Lad den nu sta
keligt i 3 uger. “Sug” den over pé fla-
sker (sjatten med geer smides ud). S&!
Er tiden inde at invitere vennerne pa
et superparty — til lavpris!

Ey hvidvinen sluppet op?
Bland 1 dl (fin) vinaigre med 1 dl

FISK

Fisk fra havet legges i gryden med
koldt vand.

Mens fisk fravandleb smager bedst,
nir man legger den i kogende vaske.

Skrabet fisk som fileter er den type
mad der er lettest at lave.

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

Almindeligvis smager fisk med
skindet pa bedre end fileter.

Brug saksen til at klippe finner og
lignende af med.

En enkel metode, nir du skraber
fisk er at dyppe den i kogende vand
i1 minut.

Eller gnide den med eddike.

Dyp fingerspidserne i salt for du
skraber fisk.

Skrab skindet med en kammuslin-

geskal.

vand og 2 stykker sukker. Obs! Dette
er tenkt som en nedlesning 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 ¥2 glas hvidvin.

ol

For at ollet skal skumme “som pa
pubben”? Fugt glasset indvendigt
med vand for ollet skenkes.

Eller en samfundshjalper.

Eller et rivejern.

Stéluld kan ogsa bruges.

Man slipper for stenk, nir man
skraber fisken under vand.

Eller skrab fisken i en plasticpose.

Renser man fisk pa badebroen, er
en opvaskeberste praktisk. I kokkenet
kan man bruge en tandborste til den
sidste finpudsning.

Forat fi et godt greb nér man skra-
ber en lille fisk, stikker man en pind
gennem dens mund.

For du skerer fileter af en ra fisk,
leegger du den forst et kvarters tid i
fryseren — eller til den er blevet lidt
stiv. S& gar det lettere.

Fisk skal vare tor nir den tilbere-
des. Klap den med kekkenrulle.

Skindet trekkes af fra halen mod
hovedet.
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Laksens godt skjulte ben trakker
man ud med hjelp af en pincet. (Fol
efter med fingrene).

Store fisk er svaere at stege eller koge,
eftersom halestykket er mindre kod-
fuldt end resten af kroppen. Sker et
snit pa begge sider i den fedeste del.

Blod ved rygraden torres af med
salt.

Blakogning er en tilberednings-
metode til fisk af typen orred, karpe,
gedde og al. For at fi den bla farve
frem, m3 fisken aflives umiddelbart
for den tillaves.

Ogdetslimede skind skal blive sid-
dende. Fisken legges pa et fugtet ske-
rebretogrenses. Laggesiilfiskebouil-
lon. Er fisken ikke helt frisk, tilsetter
man 1 dlvinaigre til kogevandet. Ellers
halder man meget varm vinaigre over
den ferdigkogte fisk. Fisken smores
med smeltet smor for at den bla farve
ikke skal blive sort. Serveres varm med
klippet persille, citron oghollandaise.
Som kold er den lekker med sur flode

ogrevet peberrod.

For at forhindre at halestykket (f.cks.
pa en laks) ruller sig sammen pi
panden klipper man hak i det.

Fisk fjerner man skindet p4, mens
den er varm — ogsd nar man ved, at
man ikke spiser op. Kold fisk er fuld-
stendig hables at fa skindet af.

Hvordan ved man, at fisken har
faet nok? Stik i den med en stegenal
og trek den ud efter et par sekunder.
Hold den mod indersiden af hind-
leddet (det er virkeliget husmortips!)
Hvis nalen foles varm er fisken feerdig.
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Hvis ikke ma du gentage proven.

En anden made er at trakke for-
sigtigt i fiskekodet. Slipper det ryg-
benet uden problemer, og der ikke er
en antydning af blod at se, er fisken
ferdig.

Dampkogt

Dampkogt fisk far udsegt smag, men
den er svarere at lave. Og tager len-
gere tid. Lekrest bliver den pa et leje
afkrydderurter, fennikel eller grenne
salatblade. Skrab ikke en fisk der skal
dampkogesiheltilstand. Deterlettere
at fjerne skindet med skellene pa.

Fileter og skiver skaret pa tvars
passer til dampkogning. Fisken ma
ikke komme i kontakt med vandet,
kun med dampen. Man kan slé to
fluer med et smak ved at koge kartof-
lerigryden ogstille en sigte/dampko-
ger (med perforeret bund) oven pa.

Et godt kneb er at have en gryde
med kogende vand ved siden af, nar
man dampkoger. Man fylder vand
pa efter behov uden at temperaturen
senkes.

Fisken er ferdig, nar kedet losner
sigfrabenene. Den skal hverken vare
ri eller for meget kogt. Rosaved benet
plejer at vare reglen.

Hjalperen i neden, nar man skal
dampkoge og ikke har specialredska-
ber: Tagto robuste dybe tallerkener og
leegfiskeniden ene ogbrugdenanden
som lag. Placer dem oven péen gryde
medkogende vand - fisken bliver hur-
tigt og ensartet kogt i sin egen sky.
Naturligvis er denne fremgangsmade
begranset til portionsfisk.



Fisk i papir

Jeger en begejstret tilhanger af beig-
neter, mad i “pakker” ogindbagt mad
— alt der kan overraske!

Fisk der leegges i alufolie eller smor-
rebrodspapir fir smagsom ved ingen
anden metode.

Det er f.eks. let at servere lutfisk i
alufolie med smer, salt og peber.

Fisk og tilbehor legges altid mod
den matte side af alufolien.

Smor den godt for ingredienserne
leegges pa.

Klip en hjerteform i alufolie eller
smorrebrodspapir. Fold den sammen.
Sé far man en form der passer. Smor
den og leg fisken med det valgte til-
behor pa den ene side. Bred papiret
ud over fisken og fold kanten rundt
omkring. Luk ikke for tet. Lad der

vere luft omkring fisken.

Fiskefars

Viser farsen tegn pa at skille, rorer
man den med 1 tsk kartoffelmel og
stiller den overietvandbad. Rer jevnt
og harmonisk, si bliver den glat.

Fiskelugt
Lagen tynd skive citron pa gasblusset,
nér du steger fisk. Eller en krydderurt
pa el-pladen, f.cks. timian, rosmarin
eller lavendel. Lad den brande, mens
fisken steger — for at undga fiskeos.
En veninde i Madrid legger kryd-
derurter som timian og lavendel pd
den varme, men slukkede el-plade.

Nar dudrysser timian i fiskevandet,
mindskes den darlige lugt betydeligt.
Plus at fisken far smag.

Nir den dérlige lugt breder sig i
huset ... szt ovnen pa laveste blus og
lzeg citronskiver derind med dben
ovnder.

Lugt af fisk i fade og forme fjernes
med en ri, overskiren kartoffel. Eller
ctoverskaret log. Eller gnid dem med
en overskaren citron.

Eddike er udmarket.

Eller leeg porcelenet i bled i kok-

kenvasken med stark te.

Friturestegning
Panér fiskefileter, for de friteres.

Friturestegning behover ikke inde-
bare, at fisken bliver fed.

Den hede olie gor, at der dannes en
beskyttende kokon som holder fisken
mor indeni.

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

Sergfor, at olien er varm, nir fisken
legges i.

Frituredej bliver bedre med ol eller
en sjat cognac. Eller en pisket agge-
hvide.

Deter smart at have et dorslageller
ensigte ved siden afhvis olien begyn-
der at stenke. Lag dorslaget over
olien, sa slipper du for stenk. Men
dampen slippes igennem.

Smafisk som skal frituresteges
dyppes i mel og stivelse som Maizena
eller kartoffelmel.

Fisken er ferdig, nir den stiger op
til overfladen. Lad den hurtigst muligt
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dryppe af pa kekkenrulle. Salt den.

Ogserver den.

Grillning

Sma fisk snittes diagonalt for de gril-
les. Pensl dem med marinade, ogsi
under tilberedningen.

Fed fisk grilles med appelsin- eller
citronskiver. Skar den i fileter eller lav
snit i bugen ogleg en kvist timian i.

Hele fisk legges, indgnedet i olie,
i alufolie pa grillristen med en vand-
fyldt bradepande under.

Min franske mand fyldte fisk med
krydderurter, til og med enebarkvi-
ste. Samt en forsvarlig sjat Pernod i
maven, nar fisken var halvferdig pa

grillen.

Kogning
Sarte fisk leegges i bled i saltvand for
de tilberedes.

Leg et stykke alufolie i bunden af
gryden, sa sidder fisken ikke fast pa
bunden.

Med olie i gryden undgir man
“fiskerand”.

Kog fisken i halvt bouillon/halvt
melk. Smagen bliver bedre. Og kon-
sistensen.

Kodet pa kogt fisk plejer at falde
fra hinanden. Dette undgir man ved
athelde en slat vinaigre i kogevandet.
Eller citron.

Tilset gerne dild ogkervel til kryd-
derbuketten, nar du koger fisk.

For at marke om fisken er ferdig,
trykker man pa rygraden lige bag
hovedet. Giver keadet efter, er fisken
ferdig.
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For resten — “koge” — fisk skal bare
holdes pa kogepunketet.

Kroketter
Til fiskekroketter erstatter man
mealken med hvidvin.

Marinade
Fede fisk marineres i jomfruolivenolie
og citronsaft. Eller vinaigre.

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

Fisk med hvidt ked: Pres saften
af 3 limefrugter over fisken. Hak et
log — eller hellere et mildt salatlog og
drysdet over sammen med et ordent-
ligt nip finthakket hvidleg. Lad det
sta koldt i 3-4 timer. Den gronne saft
“koger” fiskekodet. Jeg mindes Ny
Kaledonien og forste gang jeg lavede
fisk pd denne mide. Jeg kobte en
napoleonsfisk og pressede limesaft
ud over den. Fisken blev stillet koldt,
mens visad isolen ogreven kokosned
til flager som blev presset i batistlom-
metorklader til sovs. Lidt groft salt.
Sa var retten klar.

Et tips til hvordan man kan for-
korte marineringstiden. Ved at legge
fisk eller kod i en lukket frostpose og
@lte det lidt for marinaden tilsattes.

(Nasten) al fisk 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.
Fiskekodet bliver ogsi hvidere ogman
fir mindre mados. (Kan erstattes med

vinaigre eller eddike).



Nar fisk marineres i saltet mzlk,
bliver den sprod.

Eller ol.

Klassisk marinade: salt, peber, fint-
klippet persille og citronsaft.

Iser fed fisk har brug for en syrlig
marinade som kompensation.

Fisk som leggesiblod i malk bliver
mor og saftig.

Ovnbagt
Forvarm ovnen godt for du satter
retten ind.

Fisken skal vaere knastor.

Fisk i ovn ber beholde skindet pa.
Det giver bedre smag.

Fisk i ovn legges med skindsiden
opad. Lav nogle snit i kedet og stik
nogle urter i.

Eller bland basilikum med finthak-
ket hvidleg, sennep, salt og olivenolie
som fisken gnides med.

Savel laks som forel bliver saftigere
med citronskiver (stikkes ind pa lang-
siden) sammen med krydderier.

P4 samme made nar fisken skares
op og fyldes med smorklatter og
rasp.

Lag fisken i et smurt ildfast fad pa
et leje af tynde fennikelskiver.

Prov rod vermouth i stedet for
vand eller hvidvin som sky.

Leg fladfisk i en stegepose. (175° i
20-40 minutter). Skyen som dannes
afkrydderier og smagsstoffer bliver til
en lekker sovs.

Huis fisken virker tor ndr man tager
den ud af ovnen, halder man et glas
hvidvin over.

Panering

Detbedste erat halde raspblandingen
ien plasticpose og putte fisken ned til
den. Omryst — og ryst af. Fisken far
pracis den nodvendige mengde uden
overflodigt klister pa stegepanden.

Paneret fisk smager mere inte-
ressant med stodte krydderurter i
raspen.

En luftigere panering fir man ved
at blande 1 tsk bagepulver i 2gget.

For at fa fisken sprod og gylden
leegges den forst i blod i malk for der-
efter at paneres i mel.

I stedet for at panere fisk der skal
steges i hvedemel kan man skifte det
ud med kartoffelmel eller Maizena.
Resultatet bliver en let og sprodstegt
fisk.

Paneringen sidder bedre fast med 1
spsk olivenolie til 1 pisket @g. I ovrigt
som sedvanlig: mel — &g — rasp.

Pisk en @ggehvide til panering pa
japansk. Sundere og mindre fedt end
et helt 2g med rasp.

Et endnu mere asiatisk touch far
man med 1 spsk sesamolie til 1 sam-
menpisket 2g og sesamfro i raspen.

Ermeletsluppet op, nar du skal panere

fisk? Knus nogle tvebakker.

Saltbagt
At bage fjerkre eller fisk i salt er en
gammel, sjeldent brugt fremgangs-
made. En original metode til at bevare
savel aroma som kvalitet.
Skrab ikke fisken som skal pakkes
ind i salt, men rens den grundigt.
Saltlaget bliver fastere — det skal
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vere ca. 1 cm hele vejen rundt — og
lettere at sla i stykker, nar man sten-
ker det med olie.

En del blander saltet med 2gge-
hvide i stedet for vand.

Stegning

En smule anderledes: Brun nogle
skiver frisk ingefer p panden, for du
lader fisken glide ned. Fjern dem og
steg fisken i den aromatiske sky.

Generelt halder man rigeligt med
olie pa panden.

Fladfisk steges forst pa den hvide
skindside.

Fiskefileter steges forst med skind-
siden mod stegepanden.

Eller steg forst den side der skal
ligge opad, og vend den ikke for den
har fiet en fin farve.

For at undgi at olien stenker, nar
man legger fisken i: Hold fisken i hale-
finnen. Hovedet fores ned i panden,
og derefter forsigtigt resten af krop-
pen.

Kartoffelmel holder sammen pa
sarte fisk (det gelder specieltsild), sa
man kan vende oglofte dem.

Det er nok at ryste panden, nar
man steger sarte fileter.

Stegikke for meget ad gangen. Tag
nogle fa fileter ad gangen, sd varmen
holder det samme gradtal.

Opvarmet stegt fisk smager sjel-
dent serligt godt. Dette kan athjel-
pes ved at svebe fisken ind i alufolie
fugtet med olie. Varmes langsomt pa
svagvarme pa grillen i ovnen, nogle fa
minutter pa hver side.

Sovs til stegt fisk bliver ekstra
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leekker med en smule stodt brunkage

ifloden.

Tidstabel
Sma fisk friteres 2 minutter pa hver
side.

Sterre 3 minutter.

Kogetid for fisk der er 2,5 cm tyk =
§-7 minutter.

Saltbagt 40 minutter pr. 1,5 kgiovn
ved 230°.

Stegt fisk 4-10 minutter pa hver
side, athengigt af storrelsen.

Dampkogt fisk 7 minutter ved 2,5
cms tykkelse.

Tilbehor

til fisk: Svits en rod peberfrugt, skrel
den og mos den. I med den bedste
jomfruolivenolie og groft fingersalt.

Brasen

Torrer let ud. Lad den ligge i mari-
nade i mindst 30 minutter. [ en storre
brasen md man lave snit langs krop-

pen, ellers bliver den aldrig ferdig.

Ferskvandskvabbe
En fisk som man - ligesom med sten-
bider og il — flir for man &bner den.

Forel
Bed fiskehandleren rense fisken
gennem gellerne. Derefter fyldes
den med roget skinke eller bacon —
en typisk katalansk opskrift.

I Paris helder man vinaigre i koge-
vandet.



Kuller (reget)

Fisken er bade salt og ikke specielt
saftig, derfor legges den i blod i melk.
Bedst med tilsetning af yoghurt. Sker
en hel kuller i skra skiver og mariner
den i nogle timer. Eller kog den ved
svag varme i melk. God med kartof-
felsne. (Kogte kartofler, der presses
gennem en sigte eller kartoffelmos-
presse).

Laks

Beholder sin lzkre farve med en smule
natron i vandet. Citronsaft kan ogsi
bruges.

Prov reven reddike som tilbehor,
vinaigre med let hidnd ... eller en spsk
yoghurt naturel. Eller créme fraiche.

Laks i papir laves af skindfri fileter.
Sker dem i stykker og leeg dem lagvis
med blancherede gronsager. Dk med
lidt fennikel. Ogluk kanterne til.

Makrel

Typisk fed fisk. For at den skal blive
letfordejelig marineres den i 2 timer
i vinaigre og groft salt. Det mindsker
fedtindholdet og forsterker smagen.

Eller smor 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
fisken.

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

Rodspaette

Rig pa jod men sart. Steg den pa den
ene side og fjern benene. Den filet
som ikke har ligget mod stegepan-
dens bund legges pa en rigtig varm
tallerken. Varmen er nok til, at den

kan stege ferdigt.

Sardeller

En ristet skive bred med marineret
peberfrugt og sardelfilet bliver en
mettende tapa.

Sterre fisk kan med fordel fyldes
med sardelfileter (renset under rin-
dende vand og med rygbenet fjer-
net.)

Sardeller i kartoffelsalat kan anbe-
fales.

Sardiner

Tomatsovs og fed olie som sprojter,
nar du dbner sardindisen ..Var smart,
dbn konservesdésen i en plasticpose.

Olien stenker ikke, nar dasen har
ligget i fryseren.

Et kneb er at opbevare déser sté-
ende pd hovedet, sa far man sovsen
med, nar de 4bnes.

Smé sardiner skal ikke renses og
skrabes. Tor dem af, skar hovedet af
dem ogbrun dem.

Sardiner marineresijomfruoliven-
oliei 48 timer i koleskabet for de ser-
veres (vend dem af og til).

Stegte sardiner lugter redsomt.
Lag et fed hvidleg og en skive citron
pa panden, sa bliver det bedre.

Sardiner lugter mindre, nar de har
ligget i maelk en halv times tid.
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Sild
Rygbeneterletatfjerne, ndr manknak-
ker sildens ryg med et knivskaft.

Det gir hurtigere at udvande sild,
nar den forst er fliet og udbenet.

Ogivand blandet med melk.

Eller med en skive ri kartoffel i
vandet.

Marineret sild skal vare tor, nar
lagen haeldes over. Er silden vad, bliver
lagen ikke appetitlig.

Lagen trakker hurtigere ind, nar
man laver snit i kedet.

Mod mados: Steg sild sammen med
nogle appelsinskiver. Det hjelper
lide.

FJERKRA

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

En metode til at fi fjerkre mort:
Dzk bryststykket med et stykke spzk,
fleskesver eller raget bacon. Til and,
duer, fasan, hons, kalkun og kylling.

Kogeller steg fuglen til den er helt
terdig. Undtagelsen er @nder og duer,
Som serveres rosa.

Fjerkre man steger i stegepose skal
ikke dryppes. For at fa sprodt skind
klipper man posen op 20 minutter for
stegetiden er slut.

Vil man have et mere gyldent skind
pa fuglen tilsetter man en smule gur-
kemeje til det smor eller den olie man
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Sgtunge

Setungefileter trakker sig sammen
ved kogningen. Sker en ridse i over-
siden.

Sm3 fileter friterer man. Storre
steger man. Endnu sterre pocheres.
Eller braiseres. Lakkert ssmmen med
svitsede porrer.

Server fileter med en sovs som giver
smag til det ikke alt for rigelige kod.
F.eks. en hummerbisque. Eller smor-
sovs med kervel.

.. eller steenk nogle driber Noilly
Prat over fisken. Denne vin som er
aromatiseret med ca. tyve krydder-
urter har samme effekt som sherry.

Det behover slet ikke vare si ind-
viklet. En smule creme fraiche i stege-
panden og man har en sovs.

bruner den i.

Lad and, gis, kylling og kalkun
hvile i 20 minutter, for de trancheres,
enten inde i den slukkede ovn eller pa
ovnlagen, indsvebt i alufolie.

And

Bland paneringen i en plasticpose og
leg fuglen/fjerkrastykkerne i, si for-
deles den jeevnt.

Nar man griller eller steger “mai-
grets’, altsd bryststykker, snitter man
kedet pa skré, si det bliver jeevnt gen-
nemstegt. Og lader fedtet dryppe af.
Pensler man desuden kedet med hon-
ning rort ud med en god vinaigre,
smager det ekstra godt.



For at vingerne ikke skal blive fer-
dige for resten af fuglen sveber man
dem ind ialufolie. Det fjernes en halv
time for anden er ferdig.

Forat fa sprodt skind: Prik med en
gaffel og drys fint salt pa.

Gaselever
—se Lever

Kalkun

Spredtskind pa kalkun fir man ved at
helde et halvt glas ol over fuglen, nar
den er nasten ferdigstegt.

Leg den pa et underlag af bleg-
selleri. S& bevarer den sin saftighed.
Brystsiden skal vende nedad den
forste time af stegningen. Derefter
vender man den.

En vellykket kalkun — opnar man
ved hjelp affyldet. Det gzlder for den
farserede, katalanske kalkun som ser-
veres som julemiddagens hojdepunk-
tet. Jeg navner ingredienserne som
et kuriosum: 8 pelser, 8 stykker svi-
nemorbrad, so g pinjekerner, 100 g
svesker, 100 gkorender, 100 gabriko-
ser og 2 @bler. Abrikoser, svesker og
nodderleggesiportvinirz timer. Steg
frugten i olie og smor og tilset de itu-
skarne @bler, polser ogmorbradskiver.
(Et held for de katalanske husmedre,
atdet kun erjul én gang om aret!)

Farsen smager bedre, nir man lader
den st og trekke i keleskabet natten
over. S& nér ingredienserne at afgive
styrke og smag.

Kylling
Kylling har brug for hjelp for at smage

af noget. Hvis man ikke har ofret
penge pé et cksemplar som har géet
ude pa marken og skrabet.

Man beheover ikke at binde en kyl-
ling op for at fa larene til at holde sig
tet ind til kroppen. Skar to dybe
snit pd hver side nogle centimeter fra
gumpen ogstik benenderne ind i det
hul der opstar.

Enkyllingskal ligge i et fad der slut-
ter teet til kroppen, den skal altsa ikke
have for meget spillerum. Lad den
hvile pa et lir og vend den, sa bliver
den ikke tor. Dryp den af og til.

En kylling kan ogsd forsteges i
mikrobelgeovnen nogle minutter,
sd den hurtigere bliver ferdig. Held
eventuel vaske bort og efterbrun den
ien fart.

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

Marineret kylling i salt: Sker
fuglen igennem oglegdenigroftsalti
etdogn. Vend den af og til. Deter ikke
nok at torre saltet af. Skyl kyllingen
tre gange i vand.

Apropos kylling uden fedt. Leg
fuglen i et ildfast fad pé groft salt ved
180° i 15 minutter. Tag kyllingen ud
oggnid den med jomfruolivenolie og
stodt safran. Ind i ovnen med den igen
i 30 minutter. Tag fuglen ud og gnid
den endnu en gang.

En enkel metode til grillning afkyl-
ling. Pisk et 2g i 1 dl malk med salt
og peber. Mariner kyllingstykkerne i
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dette (jo lengere tid, jo bedre). Leg
dem pé en bageplade og drys knust
cornflakes pd. Ovnen skal have hoj
varme. Serveres med soya.

Nar man har dyppet kyllingekod i
mel, legger man detifryserenir time.
Séa sidder det perfekt fast.

For at fa spredt skind gnides kyl-
lingen med olie, salt og lige dele mel
ogstedt ingefer. Ryst den overflodige
panering af fuglen.

For man setter fuglen ind i ovnen:
Stop appelsin- eller citronskiver ind
under huden oven pd 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
ogtomatpuré — i rundhindede maeng-
der.

Bland rasp med jomfruolivenolie
og tilset en handfuld krydderurter
der dakker kyllingen.

Estragon passer bade til kyllinge-
og svineked.

Ligesom med julegrisen kan man
putte et ble i (men indeni) kyllin-
gen for den grilles. Fjernes, nar fuglen
er ferdig.

Eller putte et overskaret logi den.

Eller fyld fuglen med uskrallede
hvidlegsted.

Ellers fungerer det ogsd med nogle
smoreoste.

Coq au vin, kylling i vin, var den
forste opskrift, jeg lerte, da jeg var
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flyttet hjemmefra. Jeg bruger den
stadig: (klippet ud af Dagens Nyhe-
ter, skrevet af Anna Bergenstroms
mor, Pernilla Tunberger): Flaede,
knuste tomater smasnurrer med fint-
hakket log, salt og peber uden lag, s
vasken fordamper. Klip fuglen i por-
tionsstykker og brun dem ved siden
afien gryde med olie og rigeligt med
estragon. Held en skefuld cognac pi
og flamber. (Dette er undtagelsen fra
min tilbageholdenhed, nar det gelder
flambering! Men det her foregirien
dyb gryde og er altsa relativt risiko-
frit). Nu er det s tid til en ordentlig
skvat tor hvidvin. Held tomatmum-
set, hakkede persillekviste og 1 laur-
barblad over kyllingen. Leg lig pa.
Lad det snurre, til kedstykkerne er
more. Si tager man dem op af gryden
ogholder dem varme (i ovnen), mens
sovsen reduceres lidt. Tilset (mindst)
3 spsk tyk flode og (mindst) 1 spsk lys
dijonsennep. Bland det godt sammen.
Lag kodstykkerne tilbage i sovsen.
Serveres med kartoffelsne. Og salat.

Jeg laver kylling uden skind. Til jer
som foretrakker sprodt, krydder-
sterkt — men usundt — skind er der
genveje mellem farlige og lekkert.
Steg skindet under grillen i en hed
ovn, si alt fedtet forsvinder. Serveres
varmt med en skél fintklippede kryd-
derurter til.

Have the cake and eat it... lad
fuglen brune med sit skind. Fjern
det. Og nyd kedet der har fiet mere

smag.



Frikassé

Skil ikke kedstykkerne fra skroget.
Det giver fuglen saftighed. Det kneb
der far retten til at blive vellykket
bestér i, at man ikke leegger alle styk-
kerne i samtidig. Men forst lirene, si
vingerne og til sidst bryststykket.

Fyld
Kog forst farsen til farsering. Ellers
risikerer man at den er r4, nar kyllin-

gen er ferdigstegt.
Forslag til fars: hakkede nedder,
torret frugt og reven parmesan.

Al fars dil f.eks. fjerkre skal vare
kold, nir den legges i.

Find ud af, om kyllingen er ferdig ved
at stikke en stegenal ind i den tykkeste
del (liret). Glider den ind uden mod-
stand, er fuglen ferdig. Den sky der

siver ud skal vare gennemsigtig.



