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Mor til 2 børn og ansat som faglærer på EUC Syd i Aabenraa.


Uddannet kok og tjener samt en læreruddannelse i biologi, fysik/kemi og matematik.





Bogens opbygning



Bogen er inddelt i emner. Hvert emne er beskrevet forrest i bogen.


Kapitlerne er bygget op med en lille beskrivelse af emnet og derefter følger 4–5 opskrifter.


De klassiske opskrifter er omskrevet i mængder, men følger ellers opskrifter fra kokkebøger og andre lærebøger.


De andre opskrifter har jeg selv komponeret, og jeg alene hæfter for eventuelle fejl og mangler.


Ved opskrifterne finder du en mængdeangivelse og en fremgangsmåde. Derudover vil der ofte være en ekstra kommentar eller anekdote tilknyttet opskrifterne.


Fagord, der er markeret med kursiv, forklares sidst i bogen.
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Tak til Naturmælk og Krusmølle for god inspiration.


Tak til venner, kolleger, naboer og familie, der så velvilligt har læst, leveret råvarer, smagt, afprøvet og dokumenteret.


Især tak Jens Peder, min fotograf, og Dorthe, der har læst korrektur.


Og så selvfølgelig tak til min familie, der tålmodigt har snittet, smagt, vasket op og taget på fisketur, så jeg kunne få tid til at arbejde.


I er guld værd!





Forord



At lave mad, så det smager vidunderligt og ser dejligt ud, er en kunst, mange ønsker at beherske.


I dag er der stor fokus på mad. TV programmer, hvor kendte og ukendte danskere skal lave mad, dominerer efterhånden sendefladen.


Der er en klar forventning om, at alle behersker køkkenkunsten til mindst 3 Michelinstjerner.


Ikke kun udseendet og smagen skal være i top, men også råvarerne og etikken.


Der findes et hav af kogebøger – så hvorfor udgive endnu en?


Jeg er af den mening, at en god opskrift ikke alene skaber god mad.


En god forståelse for råvaren derimod er et godt skridt i den rigtige retning.


Derfor finder du ikke opskrifter på færdige retter i denne bog. Smagen er i fokus – og hvordan du kan tilføre dine favoritretter smag.


Personlighed er vigtigt. Så ved opskrifterne finder du små kommentarer om, hvor jeg har fået inspirationen fra, eller hvor jeg finder mine råvarer. Det kan også være en lille vejledning til, hvordan man kan kende forskel på råvarer eller alternativer til de metoder, jeg anvender.


De fleste mennesker kan følge en opskrift – resultatet kan man efterfølgende vurdere og måske tilpasse enkelte ting til næste gang.


Mit mål med denne bog er, at man skal kunne bevæge sig væk fra opskrifter og i stedet lære nogle grundlæggende principper i forbindelse med tilsmagning.


Et stykke ristet brød med oliventapenade, en pastaret vendt med lækker smagsfyldt pesto eller en god dressing hældt over en salat kan give en ellers simpel ret så meget smag, at retten opleves som et mættende og fuldendt måltid.


Lad dig inspirere af mine opskrifter, afprøv dem og ret dem så til, så de kommer til at passe lige netop til din smag. Læg mærke til lighederne imellem de forskellige opskrifter – til sidst har du ikke brug for opskriften og kan frit jonglere rundt med de råvarer, du lige har ved hånden.


God fornøjelse og velbekomme.





Definition



Pesto:


Kold sauce, der stammer fra Italien.


Laves i dag med basilikum, pinjekerner, hvidløg og parmesan. Var oprindeligt lavet uden basilikum - hovedsagligt på ost og olivenolie.


Bruges til pastaretter, som dressinger i salat eller som spread på brød.


Tapenader:


Stammer fra det provencalske ord tapenos, der betyder kapers. Dog er det oliven, der er det bærende element i tapenaderne.


Klassisk laves den med sorte oliven, kapers og ansjoser, der pureres eller hakkes groft.


Bruges som spread på brød til en hors d’oeuvre eller som fyld til fx kylling.


Hummus:


Klassik forret/snack fra Mellemøsten.
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Pesto, marimader og meget andet...
- Giv Lidt ekstra SMAG 6l den gode mad.
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