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FORORD

Kogebog for fattigrøve udkom første gang i 1992 og blev hurtigt en succes. Siden har jeg skrevet flere i samme serie:


	60 nye retter for fattigrøve

	Festmad for fattigrøve

	Kogebog for fattigrøve II

	Slankemad for fattigrøve

	Fattigrøvens greatest hits

	Fattigrøv i farver



Nu er tidspunktet kommet for at lave en opsamlingsbog, der plukker de bedste af de bedste opskrifter fra samtlige 7 bøger. Der er ikke ændret ved konceptet. Grundlaget for kogebogen er fortsat at bruge af de råvarer, der giver mest energi for pengene, men under hensyntagen til at det også skal være sundt.

Den dyreste måde at leve på er at gå ud at spise, lade andre lave maden for sig, tage ud af bordet og vaske op. Det koster kassen. Men det skal man selvfølgelig unde sig en gang imellem. Den næstdyreste måde at leve på er at lade industrien lave maden for sig. Færdigretter lige til at varme, risengrød i plastpose, brød, kager, is, desserter, chips og slik osv. er gode eksempler, som fordyrer din husholdning – også selvom de indimellem er på tilbud. Det er også dyrt at lade industrien lave dele af maden for dig. Det kan være en færdig pastasauce på glas, kartofler i glas, kogte bønner på dåse, pandekager i pose, lasagne i pap, færdigblandede brødblandinger osv. Du kan ligesom med de egentlige færdigretter være sikker på, at industrien vælger den billigste løsning, hvor det kan lade sig gøre. Så snart det er muligt at putte modificeret stivelse, hvedemel, kartoffelmel, vindruekerneolie eller sukker i produktet, er der garanti for også at finde det i produktet. Både færdigretter og halvfabrikata ender tit med et næringsindhold, der ligger på linje med mariekiks.

Den billigste måde at leve på er at lave tingene selv. Jo mere du starter fra bunden, jo billigere bliver det. Der bliver ikke ofret ret mange reklamekroner på hvidkål eller porrer, holdbarheden er god, og så er det meget sundere. Det kan godt være, at du i starten synes, at industriprodukterne smager bedre, end det du selv kan lave, men efter noget øvelse kan du lave et måltid, som smager meget bedre, og som samtidig er væsentlig billigere og sundere. Man kan gå linen helt ud og malke sin egen ged og lave sin egen ost, men jeg stopper noget før. Opskrifterne kan derfor følges – også selvom du bor i en lejlighed.

I udvælgelsen af opskrifterne til denne bog har tre kriterier været sat i højsædet: det skal smage godt, det skal være billigt, og det skal være sundt. De fleste af opskrifterne er samtidig både hurtige og nemme. For 20 år siden formulerede jeg fem gode råd, hvis du vil leve billigt:


	Bag selv dit eget brød

	Spis generelt mere stivelse, spis f.eks. mere ris, kartofler, og brød

	Spis flere danske grønsager såsom gulerødder, løg, hvidkål, selleri m.m.

	Smid ikke mad ud, men udnyt resterne

	Udnyt tilbud og køb ind de billigste steder



Disse regler gælder stadig. Jeg vil godt udnævne mig selv til ekspert i at udnytte rester. De erfaringer, jeg har, deler jeg ud af i et særligt kapitel. Endelig har jeg gennem bl.a. foredragsvirksomhed fået en del erfaring i at lave mad til mange mennesker under forholdsvis primitive forhold. Disse erfaringer videregiver jeg også i et særligt kapitel. Men ellers er det bare at gå i gang og smøge ærmerne op. Læs kogebogen, bliv inspireret, og lav din egen mad!
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VALNØDDEBRØD

5 stk.


	½ l vand

	300 g skårne rugkerner

	50 g valnødder

	1½ dl kærnemælk

	7 dl vand

	50 g gær

	4 tsk salt

	1 spsk sukker

	20 g smør

	ca. 1¾ kg hvedemel







 Denne opskrift er god som udgangspunkt. Opskriften passer til 5 brød, der bages i 1½-liters forme. Det er der lige præcis plads til i en almindelig ovn. Afhængig af hævetemperaturen tager det fra 2 til 10 timer, før du har det færdige brød.

Bring den halve liter vand i kog, og hæld det over rugkernerne. Lad kernerne suge vandet til sig – det tager ca. 10 minutter. Hak valnødderne og tilsæt dem sammen med kærnemælk og mere vand. Tjek, at temperaturen er fingerlun, hvis ikke må du vente lidt. Opløs gæren, og tilsæt salt, sukker og smør. Tilsæt nu mel, mens du ælter, og bliv ved med at ælte mel ind i dejen, til den har en tilpas konsistens og kan æltes godt igennem, hvilket du gør et par minutter mere, end du synes, er nødvendigt. Stil dejen til hævning. Hvis du ønsker, det skal gå stærkt, sættes fadet med dejen ind i ovnen, der har været tændt 3 minutter. Lad dejen stå i den slukkede ovn i 30 min., eller til dejen har nået dobbelt størrelse. Er tiden ikke noget problem, lader du dejen hæve på køkkenbordet, og det vil da typisk tage den dobbelte tid, afhængig af temperaturen i dit køkken. Du kan også lade den hæve natten over i et køleskab, men i så fald vil jeg anbefale at halvere gærmængden. Vær sikker på at der er plads til, at det hæver i køleskabet. Smør de 5 forme, og slå dejen ned. Form 5 brød, der lægges i formene. Du kan pensle dem inden bagningen eller lade være, du kan lave fletbrød, skære ridser på kryds og tværs eller ingenting. Stil dem til hævning igen. Afhængig af hævetemperaturen vil det tage 15-45 minutter, før du kan bage brødene. Brødene bages ved 210° i 30 minutter. Når brødene er bagt og afkølet, kan du fryse de brød, der ikke skal spises samme dag.

Opskriften kan varieres i det uendelige. I stedet for valnøddekerner, kan man bruge solsikkekerner og hørfrø. Knækket hvede og spelt kan også bruges, men så kan man ikke længere kalde det for et valnøddebrød.


HURTIGT GROVBRØD

2 stk.


	3½ dl A-38

	6 dl vand

	400 g rugmel

	300 g knækket hvede

	500 g hvedemel

	1 spsk sirup

	1 spsk olie

	1 spsk salt

	50 g gær

	100 g solsikkekerner eller hakkede hasselnødder



Lun A-38 og vand, og opløs gæren deri. Bland de øvrige ingredienser i, og rør grundigt med en stærk grydeske i et par minutter. Lad dejen hæve i ca. 30 minutter. Slå dejen ned og skrab den ud i 2 velsmurte forme. Glat de 2 brød med grydeskeen. Hæv i yderligere 25 minutter. Bag brødene ved ca. 200° i ca. 30-35 minutter. Resultatet bliver et skærefast rugbrødslignende brød med en dejlig fugtig krumme.
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ITALIENSK BRØD

2 stk.





 Jeg ved ikke, om det er italiensk, men det smager sådan.


	½ l vand

	½ dl kærnemælk

	15 g gær

	1 spsk olivenolie

	2 tsk salt

	1 tsk sukker

	50 g rugmel

	100 g durumhvedemel

	700 g hvedemel



Bland koldt vand og kærnemælk, og opløs gæren heri. Tilsæt olie, salt, sukker, rugmel, durummel, og til sidst ælter du hvedemel i dejen, til den har en tilpas konsistens og slipper bordet. Ælt dejen særdeles grundigt, og stil den derefter til hævning i køleskabet i mindst 8 timer. Slå dejen ned, og ælt til en kugle. Del kuglen i 2 brød, som ved få bearbejdninger spidser lidt til i enderne. Læg brødene på et stykke bagepapir, og pensl brødene med kærnemælk. Med en sigte drysser du lidt mel øverst som pynt, så kommer det til at se rigtig professionelt ud. Lad brødene hæve til dobbelt størrelse ca. 1 time. Når dejen er køleskabskold, kan den være lang tid om at komme i gang med 2. hævning. Vær tålmodig. Bag brødene ved 210° i 25 minutter. Rugmelet fungerer som en slags krydderi i brødet, og smagen kommer rigtigt frem ved den lange hævetid. Har du æltet fornuftigt og længe, hæver brødene flot op i stedet for at flade ud. Brødene bruges som tilbehør til varm mad. Man kan også forme dejen til boller. Dejen rækker til 24 stk.


RUGBOLLER

25 stk.


	3½ dl vand

	1½ dl kærnemælk

	25 g gær

	1 spsk honning

	2 tsk salt

	1 spsk olie

	250 g rugmel

	200 g hvedemel

	150 g knækket hvede

	50 g solsikkekerner



Bland vand, kærnemælk, gær og honning sammen. Tilsæt derefter salt, olie, mel og kerner, og bland det grundigt med et piskeris eller grydeske. Stil dejen til hævning i 30-45 minutter. Der røres igen i dejen, og med en ske, der hyppigt dyppes i vand, laves ca. 25 frikadellestore boller, der lægges på en smurt bageplade (eller brug bagepapir, det er nemmere). Hæver yderligere ca. 20 minutter, og bages i 20 minutter ved 200°.

Jeg kender nogle fritidshjem, som blander dejen om eftermiddagen, inden de lukker, og lader dejen stå i køleskabet til næste morgen. Om morgenen startes dagen med at tænde for ovnen og lægge klumper af dejen på en bageplade. 35 minutter efter er der nybagte rugboller til de børn, som ikke fik en ordentlig morgenmad hjemmefra. Hæver dejen natten over, er det kun nødvendigt at bruge den halve gærmængde. Bollerne bør spises samme dag, de er bagt.
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CROISSANTER

16 stk.


	2½ dl vand

	1 dl kærnemælk

	1 æg

	25 g gær

	2 tsk sukker

	2 tsk salt

	600 g hvedemel eller 500 g hvedemel + 100 g grahamsmel

	100 g smør

	æg eller kærnemælk til pensling



Bland vand, kærnemælk, æg, gær, sukker, salt og mel, og ælt dejen grundigt. Rul dejen ud til en 50 cm lang og 10 cm bred firkantet plade. Skær smørret ud i fine skiver, og smør det ud på ⅔ af hele fladen. Fold dejen, så der bliver 3 lag dej. Rul den ud igen, og fold i 4 lag. Sæt dejen i køleskab i 15 minutter, rul og fold dejen igen i 3 lag, rul ud igen, og fold i 4 lag. I alt skal der foldes 2 gange a 3 lag, og 2 gange a 4 lag. Det giver 3 x 4 x 3 x 4 = 144 lag dej/fedtstof. Ved sidste udrulning rulles dejen ud til en stor 40 x 40 cm stor plade, der med en kniv deles i 2. Hver dejplade deles i 4 stykker, der igen deles med et snit på skrå, så der bliver i alt 16 trekanter, der rulles til små horn. Pensles med æg eller kærnemælk, drysses med sesamfrø, og bages derefter ved 200° i ca. 17 minutter.

Når de er spist, ærgrer man sig som regel over, at man ikke bagte dobbelt portion – så det kan jeg anbefale at gøre. Foldningerne og udrulningerne bevirker, at croissanterne hæver bedre, og skorpen bliver sprød og flaget. Det lyder besværligt, og det er det også, til gengæld er det en af de bedste opskrifter i hele bogen!


FØDSELSDAGSBOLLER

24 stk.





 En fødselsdagsbolle skal efter min mening have en blød krumme som pølsebrød og en fyldig smag. Man kan let få begge dele ved at putte fedtstof i dejen, men det er ikke smart set fra et slankesynspunkt. Jeg har lavet disse boller med en blanding af letmælk og kærnemælk. Æltes brødet godt, opnås samme gode resultat.


	2 dl kærnemælk

	3 dl letmælk

	25 g gær

	1 spsk sukker

	2 tsk salt

	50 g grahamsmel

	1 tsk kardemomme

	ca. 700 g mel

	75 g rosiner



Afmål kærnemælk og mælk, og lun blandingen let. Opløs gæren i mælken, som ikke må være blevet for varm. Tilsæt sukker, salt, grahamsmel og kardemomme. Hæld mel i dejen, mens der æltes, og fortsæt, til dejen er tilpas i konsistens. Ælt dejen grundigt, og tilsæt rosinerne. Jeg venter med rosinerne til sidst, da de ellers let mases ud under æltningen. Til gengæld kan det være svært at få fordelt rosinerne jævnt i dejen. Stil dejen til hævning et lunt sted, og lad den hæve til dobbelt størrelse. Form derefter ca. 24 små boller, der sættes på et stykke bagepapir på en bageplade. Sørg for, at ingen rosiner ligger i overfladen, da de ellers let bliver bitre under bagningen. Hæver igen til dobbelt størrelse, pensles med kærnemælk og bages ved 210° i ca. 25 minutter.


FOCACCIA MED TOMAT

10 stk.


	25 g gær

	3 dl vand

	1 spsk olie

	2 dl mælk

	2 tsk salt

	650 g hvedemel

	1 flået tomat

	salt

	1 tsk olivenolie

	1 tsk rosmarin



Opløs gæren i vand. Tilsæt olie, mælk, salt og mel. Ælt grundigt. Lad dejen hæve på et køligt sted i mindst 4-5 timer – gerne en hel arbejdsdag (dvs. bland dejen, inden du tager på arbejde). Slå dejen ned, og form 10 meget flade boller. Plump en tomat i kogende vand. Fisk den op igen efter få minutter, og tag skindet af den. Mos tomaten sammen med salt, olivenolie og rosmarin eller salvie. En dåsetomat er også velegnet. Smør et tykt lag på hver bolle, lav evt. nogle fordybninger, så der kan være mere tomat på overfladen. Har du ingen tomat, bruges en blanding af salt, rosmarin og olivenolie. Bag bollerne ved 200° i ca. 20 minutter.

Den lange hævetid i køleskabet giver en bedre smag og en sejere krumme i brødet. Brødene er ligesom alt andet gærbrød velegnede til at fryse ned. Jeg har altid et lille lager i fryseren til lejligheder, hvor lidt brød til maden er godt. Tø dem op i løbet af 8 minutter i en varm ovn, så er de ekstra sprøde og lækre.
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RUGBRØD

2 stk.





 Rugbrød regner jeg selv for at være sværere at bage. Hjemmebagt rugbrød er lige så billigt som et discountrugbrød. Et hjemmebagt rugbrød slår dog discountrugbrødet med flere længder med hensyn til smag. Vil man ofre lidt mere på sit rugbrød, er der mange velsmagende typer at vælge imellem, som jeg må indrømme, smager bedre end mit. Mit er til gengæld frit for tilsætningsstoffer:


	½ l kærnemælk + vand, f.eks.¼ l kærnemælk og ¼ l vand

	1 lys øl eller hvidtøl

	1 spsk eddike

	25 g gær

	1 spsk sirup

	1 spsk salt

	¾ l (400 g) hvedemel

	¾ l (400 g) rugmel

	¾ l (500 g) rugkerner, skårne



Kærnemælk, vand, eddike og øl opvarmes til ca. 35°. Gær, salt og sirup opløses heri. Melet blandes i, og der røres grundigt et par minutter. Stilles til hævning på et lunt sted i ca. ½ time. Skovles ned i 2 velsmurte forme a ca. 1½ liter. Hæver 2. gang i ca. 15 minutter, sættes i en kold ovn, der stilles til 170°, og bages i ca. 1 time 45 minutter. Brødet hæver fint på grund af hvedemelet. Øllet, eddiken, kærnemælken og siruppen får brødet til at smage lidt hen ad et surdejsbrød. Den store fordel ved opskriften er, at den er nem at huske udenad, og brødet er hurtigt at lave.


SCONES MED VALNØDDER

12-15 stk.





 Scones befinder sig i området mellem brød og kager. De kan bruges som tilbehør til suppe eller som et mellemmåltid.


	450 g mel

	1 spsk bagepulver

	50 g smør

	50 g valnødder

	50 g blå castello

	2 æg

	2½ dl mælk



Tænd for ovnen. Stil den på 200°. Bland mel og bagepulver. Hak smørret i små tern. Smuldr det sammen med melet og bagepulveret, og tilsæt derefter hakkede valnødder og blå castello i små klumper. Saml dejen med æggene og mælken. Rul dejen, så den fylder ca. 30 x 30 cm. Udstik 5-8 runde boller (7 cm i diameter), der lægges på en bageplade beklædt med bagepapir. Af resterne rulles dejen ud igen, og der fortsættes med at udstikke, til al dejen er brugt. Bag bollerne ved 200° i ca. 15-20 minutter.
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BAGELS

12 stk.





 Det særlige ved bagels er, at de skal koges, før de bages! Det betyder noget for stivelsen i yderkanten af ’bollen’ og dermed også for konsistensen, der bliver fugtig-sej på den helt fede måde. Hvis man er nysgerrig efter, hvordan det er, så prøv denne jødiske opskrift.


	25 g gær

	2½ dl vand

	1 tsk salt

	1 spsk sukker

	50 g olie

	1 æg

	100 g durummel

	400 g hvedemel

	æg til pensling

	birkes eller sesamfrø



Gær, vand, salt, sukker, olie og æg røres sammen og står et par minutter. Melet æltes i. Suppler evt. med lidt ekstra, hvis dejen er helt uhåndterlig, men den skal være ret klistret. Lad dejen hæve til dobbelt størrelse. Slå dejen ned, og form 12 pølser, som bukkes sammen til ringe. Drys lidt mel på bordpladen, og sæt dem til efterhævning. Når de er ved at nå dobbelt størrelse, tændes for ovnen på 210°, og en stor gryde vand bringes i kog. Med lidt behændighed plumpes hver bagel ned i kogende vand, uden at den mister alt for meget af hævningen. Hver bagel koges i 2 minutter og fiskes op igen med en hulske. Dryp af, og sæt dem på en bageplade. Pensl med æg, og drys med birkes eller sesamfrø. Bages derefter i 20 minutter ved 210°.

Jeg synes, de smager bedst, som de er, men man kan krydre dem med hvidløg, kardemomme eller anisfrø. Dog ikke på én gang.
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BRADEPANDEBRØD

30 stk.





 Her er opskriften for dem, der har travlt, og som hader at bage. Et af problemerne med at bage er, at man får dej på fingrene. Det er nu ikke så slemt, men jeg har lavet denne opskrift for de magelige, der ikke vil røre ved dejen.


	6 dl vand

	25 g gær

	2 spsk olivenolie

	5 g sukker

	2 tsk salt

	200 g durummel

	100 g rugmel

	450 g hvedemel

	2 spsk olivenolie

	1 tsk salt

	½ tsk rosmarin



Brug en vægt, der kan tareres. Tag alle ingredienserne ud af skabet og afvej dem en ad gangen direkte ned i en skål. Start med vand, gær, olivenolie, sukker og salt, og rør derefter rundt med en grydeske, til gæren er opløst. Fortsæt med durummel, rugmel og hvedemel, og rør rundt, til dejen er homogen. Dæk skålen til, og stil den i køleskab, og gå på arbejde, i seng eller hvad der nu er passende. Ca. 8 timer senere tager du dejen ud af køleskabet og skraber den ud i en bradepande beklædt med bagepapir. Lad dejen hæve igen ca. 1 time. Stød rosmarinen med salt i en morter, og bland olivenolien i. Smør denne blanding øverst på brødet, og bag brødet ved 210° i ca. 25 minutter. Brødet skæres i firkanter og bruges som kuvertbrød.


MADBRØD MED PORTER

2 stk.





 Brødet egner sig godt til et oste-pølsebord. Brødet er solidt og har en tæt lysebrun krumme. Man kan tydeligt smage porteren, og kan man lide den smag, er det jo godt. Et mildere brød kan laves med en almindelig pilsner.


	1 porter

	3 ⅓ dl vand

	10 g gær

	100 g rugmel

	100 g durummel

	1 spsk sukker

	2 tsk salt

	2 spsk olie

	1 kg hvedemel



Hæld øl og lige så meget vand i en stor skål. Opløs gæren heri. Tilsæt rugmel, durummel, salt og sukker. Ælt derefter hvedemelet i, til dejen kan håndteres, men stadig er klæbrig. Ælt dejen grundigt på et bord. Drys lidt mel i bunden af skålen, og læg dejen tilbage i skålen. Dæk med en tallerken, og stil skålen køligt i ca. 16-24 timer. Skålen skal være stor nok til, at brødet kan hæve til dobbelt størrelse. Del dejen i 2 næste dag. Lad brødene efterhæve i ca. 30 minutter. Drys brødene med lidt mel, og sæt dem i ovnen. Bages i ca. 30 minutter ved 200°.
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HAVREGRØD

2 personer





 Grød er en ernæringsrigtig og billig start på dagen.


	2½ dl havregryn

	5 dl vand

	½ tsk salt



Bring havregryn og vand i kog i en gryde. Tilsæt salt, og kog yderligere max 1 minut. Lykkes bedst i en tykbundet aluminiumsgryde. Tving ikke evt. børn til at spise dette. Det vil være synd, hvis de som voksne ikke forstår at sætte pris på denne start på dagen.
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ØLLEBRØD

4 personer


	400 g mørkt discountrugbrød

	½ l vand

	1 nisseøl (mørkt hvidtøl)

	lidt kanel

	½ dl sukker (vejledende mængde)



Kasser skorpen. Skær resten af rugbrødet i grove terninger, og put dem i blenderen eller i en foodprocessor sammen med ½ liter vand. Blend til en fin grød. Tilsæt 1 nisseøl, og giv blandingen et opkog. Smag til med sukker og kanel. Spises med mælk og sukker. Hvis der ikke spises op, kan resten gemmes i køleskab. Den bedste måde at genopvarme øllebrød er direkte i tallerkenen i en mikrobølgeovn.

Rugbrødet bør ikke være fuldkorns. I øvrigt er det en generel misforståelse, at der er flere fibre i fuldkornsrugbrød end i et almindeligt mørkt rugbrød. Rugmel er lavet af hele rugkerner, og vore tarme er ligeglade med, om det er formalet først. Dine tænder er derimod ikke ligeglade med de sten, der kan være i fuldkornsrugbrød.


RISENGRØD AF EN RISREST

4 personer


	½ liter kogte ris

	4 dl mælk

	1½ dl havregryn

	salt



Bland ris, mælk og havregryn i en tykbundet gryde. Bring det langsomt i kog under omrøring. Kog, til konsistensen er tilpas. Tilsæt vand, hvis det er blevet for tykt. Serveres med kanel, sukker og evt. en smørklat. Almindelig risengrød brænder let på. Denne måde at lave grød på er en af de nemmeste, men bliv alligevel stående ved gryden i de få minutter, det tager at lave den. Til min store glæde har jeg fået flere daginstitutioner til at lave denne form for grød til børnene. Risene bliver så kogt med henblik på at lave grøden.


HJEMMELAVET MÜSLI


	4 skiver rugbrød

	1 spsk honning

	3 dl rosiner

	1 dl hasselnødder

	2 dl havregryn



Skær skorpen af rugbrødet. Kør resten af rugbrødet igennem en kødmaskine, eller hak det i en foodprocessor. Fordel krummerne på en stegepande, og rist dem ved svag varme i honning, til de er tørre. Nødderne hakkes, og det hele blandes sammen. Opbevares i glas med tætsluttende låg. Holdbarheden afhænger af, hvor grundigt rugbrødet er tørret; det skal tørres helt for at undgå skimmelvækst. Hvis det er lykkedes, er det hasselnødderne, der begrænser holdbarheden. I hakket tilstand bliver de harske i løbet af et par uger, afhængig af lys og temperatur. Prisen for denne müsli er under halvdelen af den billigste købemüsli.
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HINDBÆRSYLTETØJ





 Noget af det billigste pålæg, man kan smøre på brødet, er hjemmelavet syltetøj. Det forudsætter naturligvis, at man kan høste nogle bær ganske gratis. De fleste danskere har mulighed for at plukke skovhindbær, hvis de ofrer en dag eller to i juli måned på en skovtur med tilhørende myggestik. På et godt sted kan man plukke 1 kg på en time, men mindre portioner kan også anvendes.


	1 kg hindbær

	650 g sukker

	1½ tsk melatin, brug en standardteske.



Bærrene skylles og bringes i kog. Tilsæt sukker, og kog et par minutter. Tilsæt melatin rørt op med lidt sukker, og kog yderligere 1 minut. Hældes straks i skoldede syltetøjsglas.

Opskriften kan bruges til hindbær, blåbær, brombær og jordbær, men ikke til solbær.


HYBENMARMELADE





 Solbær- og ribsplukning kræver næsten, at man har adgang til en have. Jeg vil til gengæld påstå, at de fleste danskere har mulighed for at plukke hyben.


	1 kg rensede hyben

	1 dl vand

	750 g sukker

	saft af 1 citron

	1 spsk konserveringsmiddel



Til 1 kg rensede hyben går der ca. 2 kg urensede hyben. Ved rensningen fjernes stilk, blomst og frø, evt. med en sløv kniv, og mens man ser en forudsigelig amerikansk film. God fornøjelse. Kog hybenerne i vandet. Blend, tilsæt evt. lidt mere vand. Tilsæt sukker og citronsaft. Kog op igen. Tilsæt konserveringsmiddel, og hæld på glas. Personligt synes jeg ikke, hyben er den store oplevelse kulinarisk set. Men det er den mest C-vitaminholdige frugt i landet.


BLOMMEMARMELADE


[image: Illustration]






 Mirabeller vokser ved siden af hyldebærrene i de danske hegn og har bredt sig helt ind til villakvartererne. De smager ofte lidt melede som rå, men de kan bruges til en stærktsmagende marmelade. Træerne bugner af dem i august måned, og det er bare at ryste træet og samle frugterne op. Blommer fra andre blommetræer er bedre, og kender du nogen, der har et viktoriablommetræ, vil de sikkert gerne give dig af overfloden.


	1½ kg rensede viktoriablommer eller mirabeller

	800 g sukker

	2 dl vand

	1 citron

	2 tsk melatin

	2 tsk atamon



Fjern stenene fra blommerne. Det er ikke så sjovt, men trøst dig med, at det var værre, hvis du havde plukket hyben. Hæld blommerne i en gryde, og tilsæt vand og saften af en citron. Bring blommerne i kog. Lige før de koger, tilsættes sukkeret. Tilsæt melatin rørt op med lidt sukker, og lad det koge med i 2 minutter. Tilsæt atamon, rør rundt, og hæld marmeladen på glas.

Den rette konsistens fås ved kun at tilsætte lidt melatin. Af hensyn til holdbarheden må der suppleres med atamon.


RABARBERMARMELADE


	2 kg rabarber

	2 kg sukker

	25 g frisk ingefær



De billigste rabarber vokser i din egen have. Har du ikke mulighed for at høste dine egne rabarber, kan de købes forholdsvis billigt i maj måned. Snit stilkene fint, og hæld sukkeret over. Trækker et døgn. Si saften fra stilkene, og kog saften ind til det halve. Snit ingefæren fint, og lad ingefær og stilkene koge med yderligere nogen tid, til konsistensen igen bliver tyk. Hældes på glas. Konserveringsmiddel eller andre tilsætningsstoffer er ikke nødvendige.

I stedet for ingefær kan bruges en hel stang vanilje, hvor kornene skrabes ud og koges med sammen med stangen. Fisk stangen op igen.


ÆBLEGELÉ





 Visse paradisæbler er meget velegnede til æblegelé. Rå er de ganske uspiselige, men syltede giver de en god, stærk smag. Små, sure vilde æbler, som kan findes i hegn rundt omkring, kan også bruges.


	1 kg paradisæbler

	4 dl vand

	sukker



Fjern blomst og stilk fra alle æblerne, og halver dem. Kog æblerne i vandet med skræl på i 30 minutter. Hæld æblerne op i en saftpose, og lad saften dryppe af. Vrid saftposen med æblerne til sidst. Mål saften. Til 1 liter skal der bruges 800 g sukker. Kog saften op igen, og tilsæt sukkeret. På grund af den høje temperatur og den høje sukkerkoncentration vil den smule protein, der er i æblerne, fælde ud som skum. Fjern skummet, så geleen kan blive klar. Skummet kan bruges som pålæg til et stykke mad. Kog i yderligere 15 minutter, og lav geléprøven: En teske dyppes i saften, og når teskeen drypper af, skal den sidste dråbe blive hængende. Ved kogning af æbler som indeholder meget pektin, dannes der et netværk af sukker og pektin, som gør geleen stiv ved afkøling. Det er ikke nødvendigt at tilsætte noget kunstigt. Saften hældes varm på glas. Lågene skylles med lidt atamon. Vent 1 times tid, inden låget sættes på, ellers kan der dannes en film af kondensvand, som skimmelsvampe kan gro i.

HOT MANGOCHUTNEY

	1 stor mango

	2 hele, tørrede chilier

	½ tsk gurkemeje

	1 cm frisk ingefær

	100 g sukker

	2 dl vand

	2 tsk maizena

	1 tsk citronsaft

	50 g rosiner

	½ tsk atamon


Se efter tilbud på mangoer. Undertiden har man indtryk af, at der er kommet et skib med mangoer til landet. Mangoen deles i to, og stenen fjernes. Skræl den, og skær kødet i små klodser, og læg dem i en gryde. Stød chilierne i en morter, eller brug stødt chili, og kom dem i gryden til mangoerne sammen med gurkemeje, fintskåret, frisk ingefær, sukker og vand.
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