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DESSERTER

Desserter er der kun, fordi de er dejlige. Andre former for mad er tynget af nytte, mens desserten er den rene, ufortyndede lykke i munden. Desserter og mad i det hele taget er dér, hvor vandene skiller: Hvad hører til, skal rødgrøden sies, eller er det helt forkert, og skal der tvebakker eller kammerjunkere til koldskålen? Ethvert forsøg på at være objektiv og påstå, at sådan skal en dessert være, er dømt til at mislykkes.

Desserter – også mine – er mere end subjektive, de er forhåbentligt personlige. Så kan man ta’ dem eller lade være. Desserter er et univers for sig selv. Mine yndlinge er ret gammeldags, helt uindviklede og ikke særligt arkitektoniske eller dekorerede. Jeg synes, at en hjemmebagt kage, en is eller frugt, rå eller tilberedt, er smuk i sig selv. Det, man har lyst til at vise frem, er den kærlighed, der er en vigtig ingrediens i den fine kage, og den behøver ikke mere end et drys flormelis for at stå og funkle på bordet.
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PÊCHE MELBA


4 PERSONER

Hindbær har et lige så veletableret forhold til ferskner som den nærmest skamredede dessert, pærer med is og chokoladesauce. Her kommer en stærkt forsimplet version, men sådan er den bedst.

6-8 modne ferskner eller nektariner
2 dl sukker
1 vaniljestang
et stykke økologisk citronskal
saft af ½ citron

500 g hindbær
4 spsk sukker

Kog en lage af sukker, citronskal, flækket vaniljestang og ½ l vand. Lad det koge sammen i 10 min. Kom fersknerne i, og lad dem simre, til de er møre, ca. 15 min. Vend og drej dem lidt i lagen undervejs, men pas på, de er skrøbelige. Hold øje med dem. Nogle ferskner skal kun have 5 min.

Tag dem op med en hulske. Når de er, så man kan røre ved dem, pilles skindet nemt af med en lille kniv. Flæk dem i revnen, og læg dem i et dybt fad.

Kog lagen sammen, til den er som tynd sirup. Smag til med citronsaft, og hæld lagen over ferskenkinderne.

Drys hindbærrene med sukker, og mos dem let. Server til de kølige, men ikke kolde ferskner. Bedre dessert findes ikke.
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