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Tak til


Min elskede mand


Min mor


Søster


Stor tak til Ane Mette og Janne for at hjælpe mig med at rette og udforme denne bog.


Også stor tak til Jonas for at hjælpe mig til at blive en bedre kok, og til Sussie, Mareike og Karina for altid at være klar med støtte og smags vejledning, og til Line for at du for ti år siden fik mig plantet i Grandtofte køkkenet, jeg har ikke set tilbage siden.
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Kære læser


Velkommen tilbage, eller velkommen til, hvis dette er den første gang du stifter bekendtskab med mit univers af madnydelse.


Denne kogebog er ikke skrevet med tanke på sund mad, specielle helsekostdiæter, kurer, gamle kornsorter og surdej. En fuldstændig ensporet madfanatisme synes jeg er altødelæggende for madglæden og -nydelsen, og bærer præg af angst for ikke at blive anset som perfekt. Derfor er denne bog skrevet med blikket fremadrettet mod ren nydelse, livsglæde og gode bobler. I bogen har jeg valgt også at inddrage mit altid-udvidende lager af diverse køkkenmaskiner og redskaber. Det kan være at du ikke er i besiddelse af lige den maskine som jeg bruger i opskriften, men fortvivl ikke over det, for der findes sikkert andre måder at tilberede maden på - jeg vælger blot at skrive den metode som jeg synes giver mig det bedste resultat. Alle opskrifter er vejledende og det kan ske at der eventuelt skal bruges lidt mere mel eller vand end hvad opskriften oplyser - fortvivl heller ikke over dette, men brug din fornuft og følelse for maden så klare du den til perfektion.


Jeg håber at bogen vil bringe glæde og nydelse. Længe leve hedonismen, længe leve livet.


Allan 2016





Madglæden.


I min verden går nysgerrigheden og madglæden hånd i hånd. Madglæden for mig er duften af nybagt brød, fascinationen og smagsoplevelserne af vin, den fløjes bløde fornemmelse i munden af den perfekte sauce, til forskellige teksturer, som kan sætte hele madoplevelsen op i et højre himmelrum. Min nysgerrighed driver mig stadig videre mod nye horisonter, og selvom det ikke altid går lige så hurtigt, som jeg havde tænkt mig, lader jeg mig stadig drive med strømmen mod den ultimative nydelse.


Men madnydelse er ikke alfa og omega hos alle. For nogle er maden bare brændstof for at kunne klare dagen, og ikke noget man behøver at gå så forfærdelig meget op i. For andre går madglæden ud på det genkendelige. Man spiser kun, det man kender, og som man ved hvad er eller, ved at man kan lide, for tænk nu hvis man skulle prøve noget nyt og sikkert også dyrt, og så det ikke smagte en.


Jeg var selv engang tilhørende i den sidste gruppe, men fandt langsomt madglæden, da jeg begyndte at tage på mini cruises med min mand. Pludselig var jeg sammen med et menneske, som ikke kunne leve af pomfritter, og som kunne presse mig så meget, at jeg indvilligede mig i at prøve forskellige mellemdyre restauranter. Jeg husker en af retterne, som gav mig det første glimt af madglæden. Det var ombord på en af Oslo færgerne, her fik jeg serveret en tallerken med det møreste tyndskåret marineret vildsvinefilet serveret med røgede mandler, friske tranebær og olivenolie. Mine smagsløg skreg efter mere, og jeg blev langsomt mere nysgerrig. Efterhånden som jeg fik smagt mere mad fra forskellige restauranter, og delte ud af mine madoplevelser, blev jeg efterhånden kendt i vennekredsen som lidt af en snob. Nok mest fordi jeg dissede Jensen’s Bøfhus for at spendere lidt mere og hellere ville spise på den Australske restaurant i Jernbanegade København. Det skal lige tilføjes at jeg før hen anså Jensens’ for at være højkulinarisk mad kunst. Der er som sådan ikke noget glat i at spise der, men for mig er det ikke længere ”the shit” og favorit sovsen danser ikke længere vals på smagsløgene, som den ellers gjorde før.
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