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Til Conni og Birgit – vores bedste kritikere


Tak for kommentarer og udfordringer,


mængder af rettelser, forbedringer og


dejlige middage sammen
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Poul Alexandersen


Uddannet kok


Efter mange år væk fra kokkefaget nu


tilbage for fuld kraft i eget køkken.
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Anders Harbo


Bruger tiden på at skrive, for tiden i


gang med sin fjerde roman. Og nyder


god mad og drikke med stor glæde.




Forord


En af dagligdagens vigtigste begivenheder er middagen, måltidet, aftensmaden eller hvad vi nu kalder den oftest, varme servering, som er typisk for det danske køkken. Mindst en gang om dagen skal vi have noget varmt; stegt, kogt, bagt eller … Vi sætter os, gerne med en vis forventningsfuld glæde. Hvad venter os nu af små overraskelser.


Det at lave et fortryllende måltid, det er noget vi alle gerne vil. Nogle er selvfølgelig dygtigere i køkkenet end andre. Nogle har et større vovemod end andre. Nogle har en større fantasi end andre. Men vi deler alle glæden ved er godt måltid, og vi vil alle gerne overraskes lidt – på den gode måde!


Derfor er denne kogebog for voksne tænkt som en hjælpende hånd til alle. I hverdagen er der brug for nem, ikke for dyr og, selvfølgelig, velsmagende mad. Gerne på en gang forventet og nyt. Køkkenet er dansk, men tilsat inspirationer fra det italienske køkken, det thailandske, det mellemøstlige osv.


Tilgangen til hver opskrift er, at råvarer og halvfabrikata skal være til at få fat i i det nærmeste supermarked. At tilberedningen skal være overskuelig og ikke alt for omstændelig. At anretningen kan gøres smuk og indbydende. Og at der er plads til det uventede, den lille, ekstra knivspids krydderi.


God appetit


Poul (kokken) og Anders (redaktøren)




Ikke alt står i opskriften


Kokken har ordet


Først og fremmest gælder det om at lægge den indbildning fra sig, at det er svært at lave mad. Det er det ikke! Du skal bruge dine sanser og fornemmelser for, hvad du kan lide. Det er jo ikke sikkert, at man absolut kan lide alt det, der står i en opskrift. Tænk i andre baner. Skift det du ikke bryder dig om med det, du kan lide. Mange kan lide broccoli, men hvis du ikke kan, så find noget andet noget andet som f.eks. spidskål eller blomkål.


Mål og vægt kan være vigtigt, men for de retter, vi har taget med her i ”Kogebog for Voksne” er mål og vægt ikke noget, som er vanvittigt vigtig. Der er mange forskellige måder at lave den samme ret på, og måske er den måde, du laver den på, den rigtige! Og glem ikke, at det er tilladt at se i andre opskrifter for at få ideer.


Råvarerne! Det gælder ikke om at være hellig. Hvis du for eksempel skal lave en bearnaisesauce, er det tilladt at gå i Irma eller et lignende sted og købe en sauce. Derefter kan man så selv sætte sit præg på den med ekstra essens, esdragonblade mv. Det skal ikke gøres til et problem, at alt ikke laves fra grunden. Man behøver ikke at stå og rode med æggeblommer og smeltet smør. Det skal være nemt for dig at lave retten, og den smager under alle omstændigheder godt.


Behandl dine varer med respekt, prøv dig frem. Om kartoflen er skrællet eller ej er en smagssag! Begge dele er rigtig. Som jeg engang lærte: Hvis en gæst bestiller havregrød med rabarberkompot, så er det det, vi serverer. Og gæsten var glad, han fik, hvad han kunne lide.

OEBPS/Images/cover.jpg
1{0]4
Voksne

En knivspids krydderi
En handfuld fantasi
Et kilo inspiration

2020






OEBPS/Images/4_1.jpg





OEBPS/Images/4_2.jpg





