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Indledning


Siden midtfirserne har min kone og jeg – alene eller sammen med andre – rejst i stort set alle egne af Frankrig og smagt meget forskellig mad.


Vi har haft mange skønne madoplevelser, men i sandhedens interesse er vi da også stødt på mad, vi ikke havde lyst til at bestille en anden gang. Meget af det dejlige mad, vi har fået serveret, har det været muligt at eftergøre, når vi var vel hjemme i Danmark igen, og det er disse retter, der er blevet til “Mine franske livretter”.


Her er opskrifter på mad, jeg kun har fået et enkelt sted i Frankrig, men der er også mange traditionelle franske retter, som spises mange steder i landet. Vi har været meget i små byer og landsbyer, så der er en del landlig mad med, men det er ikke kun den solide bondekost.


Jeg har bestræbt mig på at undgå at “fordanske” opskrifterne, hvorfor jeg har måttet udelade flere dejlige retter, som kræver ingredienser, der ikke kan fås i Danmark – eller i hvert fald er meget svære at få fat på. Hvis man som jeg bor i provinsen, hvor der er meget langt til en god osteforretning, må man en gang imellem gå på kompromis med ostevalget, så jeg har nogle gange foreslået alternative ostetyper.


Bogen er ikke skarpt inddelt i afsnit med forretter, hovedretter osv., da der er mange retter, som fx både kan være en forret eller tilbehør til en hovedret. Der er dog lidt af en rød tråd – med glidende overgange.


Alle bogens opskrifter er mad, jeg selv kan lide at lave, selv kan lide at servere og selv kan lide at spise.


Bon appetit!
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Panisses





Denne specialitet er kommet til Nice fra Ligurien i Italien, og den er blevet meget populær nærmest overalt i Frankrig. Man kan spise panisses som tilbehør til mange kød- og fjerkræretter, men de er også alle tiders som snacks med et glas vin til.


En fransk dame fortalte mig, at før kl. 12 drak man hvidvin, om eftermiddagen rosévin og om aftenen rødvin.


Jeg ved ikke, hvor bogstaveligt man skal tage dette, men det er da en meget god leveregel.


Spiser man panisses som snacks passer alle tre slags vin til.


Ingredienser


225 g kikærtemel


1 liter vand


Olivenolie


Groft salt og friskkværnet peber


Fremgangsmåde
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1


Kom vand i en gryde, tilsat salt, lidt olie og bring det i kog.


2


Sigt melet i under omrøring og lad det koge i omkring 10-15 minutter til det bliver som en tyk grød.


3


Smør et fladt fad med olie, hæld dejen ud herpå og glat den. Stil derefter fadet koldt i mindst 2 timer, til dejen er helt kold og stiv.


5


Skær den i trekanter, cirkler eller stænger og steg dem lysebrune og sprøde i olien.


6


Drys godt med salt og peber og server straks.








Skinkehapser


med gedeost





Første gang jeg var i Frankrig købte jeg et stykke gedeost på en lille gård i Normandiet. Den var vildt stærk, og jeg syntes, den smagte mere af ged end af ost, så der gik nogle år, inden jeg vovede at smage en gedeost igen. Den var bare helt anderledes dejlig, og siden har jeg været helt vild med gedeost i enhver form.


“Bouchées de jambon au chèvre” har jeg oversat til “Skinkehapser med gedeost”. Hapserne er velegnet til at servere til en aperitif eller blot som en lille godnatservering.


Ingredienser


4 store stykker kogt skinke


150 gedeost af den bløde type


2 fed hvidløg


Et bundt rucola eller anden salat


1 bundt purløg


4 spsk vinaigrette
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