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Jeg har tidligere undret mig over at nogen


kunne blive martyr for deres religion,


opgive alt for det og gøre dumme ting.


Jeg undrer mig dog ikke længere


jeg kunne selv blive martyr for min religion,


kunne opgive alt for det og gør tit dumme ting.


Min religion er sejlbåden ”Inger”
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Forord af forfatteren


Der er forskellige grader af madlavning om bord, alt efter bådens størrelse og sejladsens formål.


Denne bog indeholder opskrifter hvor enkelte kun er egnet til det ”store” pantry på ferieture hvor man ønsker mad som derhjemme og har tid og lyst til at lave noget særligt, men de fleste er hurtige og nemme, mere egnet til langture som distance kapsejladser, hvor der ikke er den store tid og lyst til større kulinariske udfoldelser, eller det mere beskedne pantry.


Er formålet med sejladsen at sejle en længere kapsejlads over flere dage, er madlavning en meget vigtig faktor. Man er på hele tiden og der spares ikke på kræfterne for at få mest gang i skuden. Det er vigtigt at besætningen får det nødvendige foder, så de ikke går sukkerkold og fungerer dårligt.


Mange gange er madlavning under disse ture begrænset til at åbne nogle dåser der varmes og fortæres i cockpittet med en tallerken i den ene hånd og en snor eller rorpind i den anden. Dette er ikke ideelt for et mandskab der skal fungere optimalt. Disse dåser er beregnet for enhver smag, hvilket vil sige at de smager af absolut ingenting. Lad de dåser blive i land, eller begræns brugen af dem med færdigretterne. En dåse majs eller ærter som tilbehør er naturligvis undtaget fra forbandelsen over dåser. Se en bedre løsning til kapsejleren på Side 68


Tursejleren der går i havn hver dag har det ulige meget nemmere. For det første står båden vandret, hvilket letter madlavningen betydeligt. For det andet er der som regel mulighed for at foretage indkøb i rimelig afstand fra havnen. At lave en fin middag hvor man kan samles om bordet i salonen forhøjer fornøjelsen ved at sejle.


For at kokken kan fungere er det vigtigt at pantryet er velindrettet. Der skal være de redskaber der skal bruges og de skal være til at få fat på. Alt skal være organiseret sådan at det hele ikke rasler rundt i søgang så kokken må lede efter saltet i en stor dynge krukker. Alt skal være på plads og have sin egen plads. Vigtigt er det, at det er muligt at tænde blusset. Hav altid to muligheder for ild med i båden. På et eller andet tidspunkt virker lighteren ikke længere. Det er kun et spørgsmål om hvornår det sker. Og det er helt sikkert at det sker langt til søs hvor vi ikke lige kan hoppe i land efter en ny.


At kokken selv har været med til at indrette pantryet har en afgørende betydning for det færdige resultat. Er der et skab med plads til alt der skal være i dåser og er de med skruelåg så de er nemme at få op. Er disse dåser placeret i dertil indrettede huller så de ikke drøner rundt mellem hinanden og har hver dåse har sin egen plads så den kan findes i blinde og mørke. Der skal også være plads til midlertidig frasætning af ting og sager. Ellers bliver det hurtigt en rodet omgang.


De fleste opskrifter i bogen er afprøvet, justeret og godkendt om bord på superyachten ”Inger”, en Granada 24, hvor pantryet er meget beskedent og kun med to spritblus.


Hvis du også kun har to blus at lave mad på uden en ovn til at holde tingene varme, så fortvivl ikke.


Hvis en opskrift antyder, at du holder en del af en skål varm i en ovn, mens du laver noget andet, skal du blot lægge maden på en tallerken over en gryde med let kogende vand og dække med et låg i stedet for.


Også, hvis du vil brune toppen af retten, men du ikke har en grill, skal du købe dig en kokkeblæselampe.


Et hurtigt blus over overfladen er alt, hvad der kræves - og den er sjov at bruge! Men pas på brandfaren. Blæselampen skal have sin egen og sikker plads så den ikke laver ulykker.


Mad på pande:


Nogle retter i bogen tilberedes i en gryde. Det gælder selvfølgelig supper og gryderetter. Men langt de fleste opskrifter foregår på en stegepande. Dette af hensyn til det lille pantry hvor der ikke er plads til de store armbevægelser. Madlavning i en stegepande kan ikke være mere enkel. Dog kan mange af retterne arrangeres som festmiddage.


Den gyldne regel er altid at varme panden op, før du tilsætter maden. Hvis du bruger olie eller andet fedt, skal du varme det også, ellers suger det simpelthen ind i maden, når det steger og giver bløde, fedtede resultater. Maden brænder sig også fast i panden og resultaterne vil mildt sagt være skuffende. Når du laver mad i smør, skal du også tilføje lidt olie. Dette er for at stoppe smørret i at blive sort og brænder, og det giver dig det dejlig smag af smør med de sprøde, gyldne resultater af olie.


Du kan bruge margarine, hvis du foretrækker det, men da det har et højere vandindhold, sprutter det meget. Tørstegning er en glimrende metode til madlavning af mad, der har allerede et højt fedtindhold, såsom bacon, pølser og hakket kød. Når maden steger, trænger fedtet ind og hjælper med at lave mad uden at brænde på. Men du skal vende eller røre regelmæssigt.


Du kan også bruge en tør gryde til nogle brød, det giver et sprødt brød udvendigt med et blødt, svampet interiør.
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Hvis ikke andet er angivet er opskrifterne beregnet til 4 personer.




Lette frokostretter


Dette kapitel indeholder nogle lækre måltider, der er nemme at tilberede og hurtige lave. De fleste er også yderst gode som en lækker morgenmad - den perfekte start på dagen.


Husk, bare at fordi du bruger din stegepande betyder det ikke, at maden skal svulme i fedt og fyldt med uønskede kalorier.


Der er selvfølgelig undtagelser som de fyldte croissanter, men alle fortjener lidt forkælelse nogle gange!
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Røræg med røget laks


Hvis du reducerer denne opskrift for at lave mad til en, skal du bruge et stort eller to små æg efter din appetit.





	2 spsk.

	Smør eller margarine





	6

	Æg





	2 spsk.

	Mælk eller fløde





	100 g.

	Røgede laksestykker





	4 skiver

	Fuldkornsbrød, ristet og smurt





	1 spsk.

	Friske purløg skåret ud Saften af 1 Citron Salt og friskmalet sort peber







Smelt smørret eller margarinen i en stegepande indtil skumning.


I mellemtiden kan du slå æggene ud i en skål med en knivspids salt, masser af peber og mælken eller fløden og pisk det hele sammen med en gaffel.


Hæld æggeblandingen i gryden og steg på moderat varme, omrør hele tiden, indtil retten næsten har den rette konsistens.


Kom de røgede laksestykker i, og tilsæt citronsaft. Rør indtil rette konsistens, men stadig let cremet.


Lav i mellemtiden ristet brød. Læg æg- og lakseblandingen på det varme smurte brød og drys med purløg inden servering.





Lamme nyrer





	8

	Lamme nyrer





	1 spsk.

	Smør eller margarine





	4 skiver

	Stribet bacon, afskåret og terninger





	¼ tsk.

	Chili pulver





	3 spsk.

	Tomatketchup





	2 spsk.

	Worcester Shire sauce





	2 tsk.

	Malteddike





	1 tsk.

	Engelsk sennep





	2 tsk.

	Rørsukker





	4

	Skiver hvidt brød, ristet og skåret i trekanter


Et par kviste af frisk persille


Salt og friskmalet sort peber







Skær nyrerne i halvdele og klip de centrale kerner ud med en saks. Skær hver halvdel i to eller tre stykker.
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