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Forord




Lad mig begynde med noget så enkelt og beskedent som ris. Jeg bliver helt svimmel, når
jeg tænker på, hvor mange forskellige måder man kan anvende denne ene kornsort på
– inden for og på tværs af kulturer, i samspil med andre ingredienser, alle de forskellige
rissorter, tilberedningsmåder og endelig konsistens, forarbejdningsgrad, hjemmelavet
mad og industriel brug. Jeg tænker på paella, salat med vilde ris og ho fan-nudler. Jeg
ser de sicilianske arancini for mig med deres gyldne panering, iransk safranris med
kartofler, kinesiske stegte ris og klassisk engelsk rice pudding. Jeg husker smagen af de
kogte ris, min mor gav mig, når jeg havde mavepine, med kun lidt smør rørt i til sidst.

Siden kan jeg gå videre til en anden slags korn, for eksempel hvede, og tænke på alt det,
vi kan lave af mel – pasta, brød, kager, andet bagværk – eller af grovere formalinger som
bulgur eller hel hvede. Mine tanker vandrer videre til bælgfrugterne, til linser, bønner
og ærter, friske og tørrede. Og så er der krydderurter, blade, frø, blomster, rødder, løg,
frugter og svampe – alle sammen et helt lille univers i sig selv af sorter og varianter.

Det, jeg prøver at sige, er, hvor heldige vi er (skønt det desværre ikke er os alle), at vi
lever og laver mad i en verden, der kan tilbyde så bredt et spektrum af ingredienser og
så mange kulinariske traditioner at låne fra. Og det er det, der driver mig – de utallige
ingredienser, der tilberedes og bearbejdes af utallige mennesker på utallige måder og
med utallige formål.

Den nye vegetar

Da den engelske avis The Guardian i 2006 kontaktede mig og spurgte mig, om jeg ville
skrive en vegetarisk klumme i deres weekendtillæg, tøvede jeg lidt. For jeg var jo ikke
vegetar. Området var ikke et, jeg brændte for, og jeg havde aldrig tænkt videre over
det. Men omvendt kunne jeg godt se, hvor avisen ville hen. Ottolenghi-delierne i London
var blevet populære takket være det, vi kunne med grøntsager og korn, og takket være
vores originale salater, så det gav god mening at bede mig om at dele alt dette med
vegetariske læsere.

Det tog mig nu alligevel et stykke tid at vænne mig til min klummestatus som ”Den nye
vegetar”, og enkelte af avisens læsere blev overordentlig oprørte over, at den nye vegetar
slet ikke var vegetar. En række arrige breve til redaktøren runger i mit hoved den dag i
dag, og det samme gør ramaskriget fra dengang, jeg kom til at foreslå, at man serverede
en bestemt salat til grillede lammekoteletter. Desværre overså også redaktøren den.

Med tiden er opgaven dog begyndt at falde mig mere naturlig. Ottolenghis vegetariske
image bygger jo faktisk på, at både Sami Tamimi – den anden kreative drivkraft bag
firmaet Ottolenghi og medforfatter til kogebogen ”Ottolenghi: The Cookbook” – og jeg
selv er vokset op i Israel og Palæstina og derfor også har en fælles forståelse for de
mange grøntsager, bælgfrugter og kornprodukter, der nydes i regionens forskellige
køkkener.
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Den mad, jeg spiste i min barndom, var en mangfoldig blanding af forskellige
kulinariske kulturer – europæisk hjemme og mellemøstlig ude – og med en overflod af
lettilgængelige friske ingredienser. Grønthandleren i den arabiske nabolandsby, hvor min
mor køber ind, minder mig altid om dengang. Her sælges et dugfriskt udvalg af årstidens
frugter og grøntsager, hvad jeg ville kalde ægte frugt og grønt, fordi alting ser ægte ud,
smager ægte og dyrkes af ægte mennesker – altså lokale arabiske eller jødiske bønder og
ikke navnløse industribønder et eller andet fjernt sted på kloden. Der er agurker, kålrabi,
figner, granatæbler, abrikoser, mandler og pistacienødder, lokale krydderurter, halva,
olivenolie og meget mere. Begge mine forældre forvandlede dagligt al denne rigdom til
ægte måltider af ægte råvarer.

Denne mangfoldighed af ingredienser og måder at udrette mirakler med dem på har
givet mig det perfekte værktøj til at finde på nye retter og opskrifter. Det er også derfor,
vegetarkøkkenet ikke gik hen og blev en sur pligt for mig. Jeg elsker kød, og jeg elsker
fisk, men jeg kan sagtens lave mad uden. Min bedstemors eddikemarinerede courgetter
eller de modne figner med fåremælksost, vi plejede at spise inden aftensmaden, var lige
så mættende og vigtige som de kødudskæringer, der blev sat på bordet.

Vegetarisme

Men jeg er altså ikke vegetar, og det er vigtigt at understrege. Jeg henviser til kød
og fisk i indledningerne til mine opskrifter, og jeg har dem sommetider i baghovedet
undervejs. Men jeg savner ingen af delene. Her i bogen præsenterer jeg masser af gode,
solide retter, alle sammen sunde og velafbalancerede, der bare ikke bygger på hverken
kød eller fisk.

Hvorfor være vegetar? Hvorfor undgå kød og fisk? Og hvorfor skulle folk være
interesseret i denne samling vegetariske opskrifter?

Først og fremmest afspejler bogen mit arbejde for The Guardian hen over de sidste fire
år. Jeg er ofte blevet bedt om af læsere, der er trætte af at rode med avisudklip, at samle
det hele i en bog. Så de fleste af disse udklip er nu at finde her sammen med masser af
nye opskrifter, der ikke har været bragt i avisen.

Hvad vegetarisme angår, kan folk have meget forskellige grunde til at ville spise grønt.
Nogle har besluttet sig for helt at fjerne kød fra deres kost. Mange gør det af moralske
eller andre personlige årsager, og det har jeg stor respekt og forståelse for. De vil
muligvis blive oprørte over mine henvisninger til ikke-vegetariske ingredienser. Nogle
vil måske ikke bryde sig om min udbredte brug af æg og mælkeprodukter. En del vil
sikkert lade sig afskrække af min forkærlighed for ost, der jo næsten altid fremstilles på
animalsk osteløbe. Til dem kan jeg kun sige, at jeg er den, jeg er, og at jeg laver den mad,
jeg selv har lyst til at spise. Jeg tror, at garvede vegetarer selv vil vide, hvilke dele af
denne bog de kan holde sig til, og hvilke de bør se bort fra, alt efter hvilken slags vegetar
de er.

En anden, støt voksende gruppe mennesker er de pragmatiske vegetarer, altså dem, der
har skåret kraftigt ned på deres indtag af kød og fisk, men ikke holder sig tilbage fra at
spise begge dele indimellem. Denne gruppe omfatter blandt andre dem, der bekymrer
sig om de sundhedsmæssige konsekvenser ved kødspisning. Den omfatter også dem, der
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gerne vil skære ned på eller helt gå bort fra kød og fisk af miljømæssige årsager. De
bryder sig ikke om den belastning, det industrielle landbrug udsætter jorden og havene
for, eller om den ophobning af drivhusgasser og medfølgende globale opvarmning, som
det voksende antal kvæg og andre husdyr skaber. Mange længes tilbage til en tid, hvor
kød var kostbart – noget, man fik til fest og ikke til hverdag – en tid, hvor husdyrene
blev respekteret, og slagtningen af dem virkede mindre meningsløs.

De seneste kampagner for at spise mindre kød slår på, hvor ødselt det er at få vores
kalorier fra kød i stedet for fra grøntsager, bælgfrugter eller korn. Dette argument og
den almene følelse af overforbrug igennem de seneste årtier har fået mange til at spise
mindre kød til daglig, så det igen er blevet noget særligt og værdifuldt.

Denne tendens er – sammen med det stadig større udvalg af gamle og nye slags
grøntsager og den voksende viden om, hvordan man dyrker eller køber dem på en
bæredygtig måde – den vigtigste drivkraft bag den stigende interesse for vegetarmad.

Bogen

Jeg har inddelt denne bog i kapitler, der måske kan virke ret usystematiske. Det
siger en del om den måde, jeg tænker og arbejder på, når jeg skal skrive opskrifter. I
begyndelsen af tankeprocessen står der centralt i hver opskrift en råvare, en enkelt
råvare – og ikke bare en hvilken som helst råvare, men en af mine favoritter. Jeg starter
gerne med dette centrale element og prøver derfra at udvide og uddybe det, fremhæve
det på nye måder og samtidig holde det i centrum af den færdige ret.

Kapitlerne afspejler denne vane. De fokuserer på visse ingredienser og ser helt bort fra
andre, og de kobler dem sammen i grupper, der giver mening for mig. Nogle råvarer
er så uundværlige i mit køkken – auberginer for eksempel – at de får et helt kapitel
for sig selv. Så er der de botaniske overgrupper, kål for eksempel, der giver god
mening for mig, selv om andre måske ville have inddelt dem yderligere; men de samler
grøntsager, som jeg naturligt forbinder med hinanden, de er jordnære, men friske.
Atter andre overskrifter har deres udspring i personlige associationer og i måden, jeg
sammensætter menuer på.

Mange af opskrifterne, der har været trykt før, hovedsagelig i The Guardian, er
blevet ændret i større eller mindre grad. Jeg kan ikke altid gøre rede for, hvad disse
forandringer har skullet til for. Min måde at lave mad og skrive på har ændret sig
med årene, og ting, der gav mening dengang (kartofler i gratinerede artiskokker for
eksempel), gør det ikke længere. Men mere overordnet set har det noget at gøre med, at
det føles lidt anderledes, hver eneste gang man laver en ret igen, i hvert fald når man er
mig. Retten tigger tilsyneladende om småjusteringer, om lidt af det ene eller slet intet af
det andet. Jeg prøver at være så lydhør, jeg kan. Det er nok det, der gør maden ægte.

Yotam Ottolenghi
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Pocherede nye grøntsager med kapersmayonnaise

Pochering, altså tilberedning i varmt, men ikke kogende vand, er på mode igen, og det kan man kun glæde
sig over. Pocherede grøntsager er ikke nødvendigvis kedelige eller ferske. Hvis de ikke får for længe, kommer
deres naturlige egenskaber til deres ret, så de smager friskt og let, en smag, de aldrig vil få gennem stegning
ovn eller på pande.

Brug kun årstidens fine nye grøntsager til denne opskrift, så de er helt friske og fulde af smag. Små majroer
eller friske majskolber kan også bruges, og det samme kan hestebønner, ærter og grønne bønner. Husk
bare at gøre så lidt ved grøntsagerne som muligt – lad være med at skære dem i småstykker, og undgå at
pochere dem for længe. Server dem varme eller kolde.





	Til 4 personer

	200 g små nye gulerødder, skrabede

	100 g nye fennikler

	150 g nye grønne asparges

	100 g små nye courgetter

	150 g små nye porrer

	2 spsk hakket dild til at drysse over




	Pocheringsbouillon

	6 dl hvidvin

	2 dl olivenolie

	1½ dl citronsaft

	2 laurbærblade

	½ løg

	2 stilke bladselleri, skåret i stave

	1 tsk salt




	Mayonnaise

	½ fed hvidløg, knust

	1 pasteuriseret æggeblomme

	1½ tsk hvidvinseddike

	½ tsk dijonsennep

	½ tsk salt

	saft og revet skal af ½ usprøjtet citron

	½ dl planteolie

	2 spsk kapers, afdryppede og
finthakkede






Rør først mayonnaisen. Kom hvidløg, æggeblomme, eddike,
sennep, salt og citronsaft i en foodprocessor. Lad maskinen
køre, og tilsæt imens olien en lillebitte smule ad gangen, til
mayonnaisen tykner. Vend dernæst kapers og citronsaft i, og stil
mayonnaisen til side.

Skyl grøntsagerne, men lad være at skære dem for meget til, så
de beholder lidt af toppen. Skær dem over på langs i halve eller
kvarter alt efter størrelse, så de er nogenlunde ensartede. Meget
tynde grøntsager, f.eks. asparges, skal ikke skæres over.

Hæld vinen i en stor gryde, og lad den koge i 2-3 minutter.
Kom de øvrige ingredienser til pocheringsbouillonen i, og
bring den lige netop i kog. Læg gulerødder og fennikel i den
simrende bouillon. Tilsæt asparges, courgetter og porrer efter 3
minutter, og lad dem simre med i yderligere 3-4 minutter. Alle
grøntsagerne bør nu være møre, men stadig have bid.

Løft dem op med en tang, og anret dem i dybe tallerkener.
Hæld en smule bouillon over dem, hvis du synes. Læg en skefuld
mayonnaise oven på hver portion lige inden servering, og drys
med dild. Du kan gemme resten af pocheringsbouillonen i
køleskabet og genbruge den senere.
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Krydret marokkansk gulerodssalat

Denne heftige salat kan varieres i det uendelige med søde krydderier, friske krydderurter og en eller anden
form for citronpift. Min udgave er intens i smagen og vil fungere godt som en del af en større mellemøstlig
salatbuffet eller som tilbehør til stegt fisk. Den kan serveres både varm og kold, f.eks. med Pilaf af røget
hvede (side 241).





	Til 4 personer

	1 kg gulerødder

	¾ dl olivenolie, plus ekstra til at dryppe
over

	1 mellemstort løg, finthakket

	1 tsk sukker

	3 fed hvidløg, knuste

	2 mellemstore grønne chilier,
finthakkede

	1 forårsløg, finthakket

	1 knsp stødte nelliker

	¼ tsk stødt ingefær

	½ tsk stødt koriander

	¾ tsk stødt kanel

	1 tsk sød paprika

	1 tsk stødt spidskommen

	1 spsk hvidvinseddike

	1 spsk hakket saltet citronskal

	40 g frisk koriander, hakket,
plus ekstra til pynt

	1¼ dl græsk yoghurt, iskold

	salt






Skræl gulerødderne, og skær dem i skiver eller halvmåner (alt
efter størrelse) på ca. 1 cm. Alle stykkerne skal være nogenlunde
ensartede. Læg dem i en stor gryde, hæld vand over, til det
dækker, og tilsæt salt. Bring vandet i kog, skru ned for varmen,
og lad gulerødderne simre i 10 minutter, til de er møre, men
stadig sprøde. Lad dem dryppe af og tørre i et dørslag.

Varm olien op på en stor pande, og sauter løgene i 12 minutter
ved middel varme, til de er bløde og let brunede. Tilsæt de kogte
gulerødder efterfulgt af alle de øvrige ingredienser på nær den
friske koriander og yoghurten. Tag kasserollen af varmen. Krydr
rundhåndet med salt, rør grundigt rundt, og lad salaten køle af.

Rør korianderen i inden servering, og smag eventuelt yderligere
til med salt eller eddike. Server salaten i portionsskåle med en
god skefuld yoghurt, et dryp olie og lidt ekstra koriander.
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Salat med rødbeder, appelsiner og sorte oliven

Rødbedernes milde sødme er det perfekte modspil til den skarpe, syrlige appelsin og de salte oliven i denne
usædvanlige, men lækre salat. Brug græske eller sydfranske sorte oliven af den lidt tørre, runkne slags. De
er mere salte og kraftigere i smagen, fordi de har fået lov at modne længere på træet. Hvis du gerne vil have
en mildere, friskere salat, smager den også godt uden oliven. Server den til Ris med krydderurter (side 235)
som et let og sundt hovedmåltid.





	Rigeligt til 2 personer

	400 g rødbeder

	2 søde appelsiner

	1 hoved rød julesalat

	½ lille rødløg, skåret i tynde skiver

	3 spsk hakket persille

	40 g runkne sorte oliven, udstenede og
halverede

	3 spsk rapsolie

	1 tsk orangeblomstvand

	1½ spsk rødvinseddike

	salt og sort peber






Læg rødbederne i en stor gryde, hæld vand over, til det dækker,
og bring det i kog. Kog rødbederne i 1-2 timer, eller til de er
møre – en spids kniv skal glide let igennem dem. Lad rødbederne
køle af i vandet. Tag dem dernæst op, og smut skindet af dem.
Skær dem i halve, og skær hver halvdel i både, der er 1 cm tykke
på det bredeste sted. Læg rødbederne i en salatskål.

Skær top og bund af appelsinerne med en lille, skarp kniv. Skær
nu med kniven ned langs siderne, og følg frugtens kurve, så kun
den gule og hvide skal skæres fra. Hold nu hver appelsin over en
lille skål, og skær frugtkødet løs i fileter ved at skære mellem
membranerne. Hæld fileterne og saften i salatskålen med
rødbeder, og smid membranerne væk.

Skær julesalaten i 2 cm tykke skiver, del dem i enkeltblade, og
kom dem i salaten.

Tilsæt nu de øvrige ingredienser, og vend salaten forsigtigt
sammen. Smag den til med salt og peber, og server den.
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Ovnstegte pastinakker og søde kartofler med kapersvinaigrette

Opskriften her kan bruges som grundmodel for et utal af ovnstegte grøntsagsretter. Pointen er at kvikke
langtidsstegte grøntsager op med noget sprødt og friskt. Du kan bruge alle dine yndlingsgrøntsager –
kålrabi, kartofler, gulerødder, skorzonerrødder, rødbeder, blomkål – og mange andre forfriskende indslag
til sidst – hakkede krydderurter, f.eks. basilikum eller mynte, revet citronskal, harissa, knust hvidløg eller en
blød vineddike.





	Til 4 personer

	4 pastinakker (700 g i alt)

	4 mellemstore rødløg

	1½ dl olivenolie

	4 timiankviste

	2 rosmarinkviste

	1 helt hvidløg, skåret over på tværs

	2 mellemstore søde kartofler
(600 g i alt)

	30 cherrytomater, halverede

	2 spsk citronsaft

	4 spsk små kapers (eller grofthakkede
større)

	½ spsk ahornsirup

	½ tsk dijonsennep

	1 spsk ristede sesamfrø (kan udelades)

	salt og sort peber






Forvarm ovnen til 190°. Skræl pastinakkerne, og flæk dem, eller
skær dem i kvarter på langs, afhængigt af størrelsen. Skær dem
dernæst i to til fire stykker på langs. Stykkerne skal være ca. 5
cm lange og 1½ cm brede. Pil løgene, og skær dem i seks både.

Læg pastinakker og løg i en stor skål, og tilsæt 1¼ dl af
olivenolien sammen med timian, rosmarin, hvidløg, 1 tsk
salt og lidt peber. Vend det hele grundigt sammen, og bred
grøntsagerne ud i en stor bradepande. Bag dem i ovnen i 20
minutter.

Skær imens top og bund af de søde kartofler. Flæk dem
(med skræl), og skær hver halvdel i seks både. Fordel bådene
i bradepanden med løg og pastinakker, og vend grundigt
rundt. Stil bradepanden tilbage i ovnen, og bag grøntsagerne i
yderligere 40-50 minutter.

Vend de halve tomater i, når alle grøntsagerne er møre og
gyldne. Ovnsteg dem i yderligere 10 minutter. Rør i mellemtiden
citronsaft, kapers, ahornsirup, sennep, de resterende 2 spsk olie
og ½ tsk salt sammen.

Hæld dressingen over de ovnstegte grøntsager, så snart de
er taget ud af ovnen. Vend grundigt rundt, og smag til med
yderligere salt og peber. Drys eventuelt sesamfrøene over
grøntsagerne, og server grøntsagerne i bradepanden ved bordet.
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Vindaloo med to slags kartofler

Her er en fantastisk opskrift, du kan lave en ordentlig portion af, så der er til nogle dage. Den bliver bare
bedre og bedre! Tyk, kold yoghurt er som altid glimrende tilbehør.





	Til 4 personer

	8 kardemommekapsler

	1 spsk spidskommenfrø

	1 spsk korianderfrø

	½ tsk nelliker

	¼ tsk stødt gurkemeje

	1 tsk sød paprika

	1 tsk stødt kanel

	2 spsk planteolie

	12 skalotteløg (300 g i alt), hakkede

	½ tsk mørke sennepsfrø

	½ tsk bukkehornsfrø

	25 karryblade

	2 spsk hakket frisk ingefær

	1 frisk rød chili, finthakket

	3 modne tomater, flåede og
grofthakkede

	½ dl æblecidereddike

	4 dl vand

	1 spsk sukker

	400 g kogefaste kartofler, skrællede og
skåret i terninger på 2½ cm

	2 små røde peberfrugter, skåret i
firkanter på 2 cm

	400 g søde kartofler, skrællede og
skåret i terninger på 2½ cm

	salt

	mynte- eller korianderblade til at pynte
med






Lav først en krydderblanding: Rist kardemommekapslerne og
spidskommen- og korianderfrøene på en lille, tør pande, til
de begynder at smælde. Hæld dem dernæst over i en morter,
og tilsæt nellikerne. Stød krydderierne til fint pulver, og
fjern kardemommekapslerne, når frøene er faldet ud. Tilsæt
gurkemeje, paprika og kanel, og stil krydderblandingen til side.

Varm olien op i en stor, tykbundet gryde. Tilsæt skalotteløg,
sennepsfrø og bukkehornsfrø, og steg det hele ved middellav
varme i 8 minutter, eller til skalotteløgene begynder at blive
brune. Rør krydderiblandingen i sammen med karryblade,
ingefær og chili, og steg i yderligere 3 minutter. Tilsæt nu
tomater, eddike, vand, sukker og lidt salt. Bring det hele i kog, og
lad det simre under låg i 20 minutter.

Tilføj kartofler og peberfrugter, og lad dem simre med i
yderligere 20 minutter. Tilsæt dernæst de søde kartofler.
Sørg for, at alle grøntsagerne er dækket helt af sauce (tilsæt
eventuelt lidt mere vand), og lad dem simre under låg i
yderligere 40 minutter, eller til kartoflerne er møre.

Tag låget af, og lad retten boble videre i 10 minutter, så saucen
koger lidt ind. Server den rygende varm med kogte ris og et drys
krydderurter.
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Rødbeder med yoghurt og citronrelish

Om sommeren kan man få vidunderlige rødbeder, små og faste og endda med top. Lad endelig være med at
smide bladene ud. Brug dem til salater, eller sauter dem med lidt olivenolie, hvidløg og kommen, og server
dem lune med en skefuld cremefraiche til. Hvis du får fat på fine, nye rødbeder, kan du også ovnstege dem
med sølvpapir over i stedet for at koge dem som anvist i opskriften nedenfor. Så smager de af mere.

Relishen med saltede citroner kan bruges i et utal af andre sammenhænge. Prøv den for eksempel i en
kartoffelsalat eller som tilbehør til fed fisk.





	Til 4 personer

	900 g rødbeder

	4 store spsk hakket dild

	1 lille rødløg, skåret i meget tynde
skiver

	160 g græsk yoghurt




	Relish

	2 gule peberfrugter

	3 spsk olivenolie

	1½ tsk korianderfrø

	1 dåse (400 g) grofthakkede tomater

	2 fed hvidløg, knuste

	1 tsk sukker

	3 spsk hakket saltet citronskal

	2 spsk hakket persille

	2 spsk hakket koriander

	salt og sort peber






Kog først rødbederne hele i rigeligt vand i 1-2 timer, til de er
møre. Tjek dem ved at stikke i dem med en lille, skarp kniv. Lad
dem køle helt af, og smut så skindet af dem, og skær dem i både.

Bland relishen, mens rødbederne koger. Forvarm ovnen på
grillfunktion. Skær forsigtigt rundt om peberfrugternes stilke
med en urtekniv, og træk stilkene ud sammen med frøene. Læg
peberfrugterne på en bageplade eller bradepande beklædt med
sølvpapir, og grill dem i 30 minutter, eller til de er bløde, og
deres skind er sortsvedet. Vend dem en enkelt gang undervejs.
Pak sølvpapiret sammen om peberfrugterne, så de lukkes
helt inde, og lad dem køle af. Flå dem dernæst, og skær dem i
strimler.

Hæld olivenolien i en mellemstor gryde, varm den op, og steg
korianderfrøene i 30 sekunder. Tilsæt tomater, hvidløg, sukker
og lidt salt og peber, og lad det hele simre i 15 minutter. Tilsæt
den saltede citronskal, og lad relishen simre videre i yderligere
10 minutter. Tag den af varmen, og rør krydderierne og de gule
peberfrugtstrimler i. Lad relishen køle helt af.

Saml nu salaten: Læg de afkølede rødbedebåde i en stor skål,
og tilsæt relish, dild, rødløg og lidt salt og peber. Vend salaten
grundigt rundt, og smag eventuelt yderligere til. Tilsæt yoghurt
lige inden servering, og rør forsigtigt rundt, så den hvide yoghurt
danner en fin kontrast midt i alt det røde. Lad være at røre for
meget rundt, da salaten så bliver ensartet lyserød.
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Salat med nye kartofler og vagtelæg

De nye kartofler er på deres højeste i sommermånederne, og det er heldigt, for de er perfekte til
skovturssalater. Her er en raffineret vinkel på den traditionelle kartoffelsalat – men stadig præcis lige så
lækker og mættende.





	Til 4-6 personer

	15 vagtelæg

	150 g ekstra fine ærter (frosne)

	800 g små nye kartofler, skyllede,
men ikke skrubbede

	20 g basilikum

	20 g persilleblade, plus lidt ekstra
hakket persille til at pynte med

	60 g pinjekerner

	60 g parmesan, revet

	2 fed hvidløg, knuste

	2 dl olivenolie

	½ tsk hvidvinseddike

	1 bundt havesyreblade, finthakkede

	salt og sort peber






Læg vagtelæggene i en gryde, hæld koldt vand over, til det
dækker, og bring det i kog. Lad æggene simre imellem 30
sekunder (blødkogte) og 2 minutter (hårdkogte) efter behag.
Hæld dernæst koldt vand over, og pil dem.

Blancher ærterne i kogende vand i 30 sekunder, hæld vandet fra,
hæld koldt vand over, og dryp dem af igen. Stil dem til side.

Kog kartoflerne i en anden gryde med saltet vand i 15-20
minutter, eller til de er møre, men faste.

Kom i mellemtiden basilikum, persille, pinjekerner, parmesan og
hvidløg i en foodprocessor, og hak det hele hurtigt til en grov
pasta. Tilsæt olien, og hak videre på pulsfunktion, til du har en
lind pesto. Hæld den i en stor skål.

Hæld vandet fra kartoflerne, og skær dem over på midten, så
snart de er kølet nok af til, at du kan røre ved dem (de suger
mere smag, når de er varme). Kom dem i skålen, og vend dem
med pesto, vineddike, havesyre og ærter. Vend det hele grundigt
rundt, og mas kartoflerne en lille smule, så alle smagsnuancerne
blandes. Smag til med salt og rigelige mængder peber.

Skær æggene i halve, og vend dem forsigtigt i salaten. Pynt
salaten med hakket persille.
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Tarte tatin med nye kartofler og cherrytomater

En tærte fyldt med kartofler er en rigtig lækkerbisken for kartoffelelskere. Med en grøn salat til udgør den
et komplet måltid. Du kan købe færdige langtidsbagte tomater (ofte kaldet semidried tomater) i stedet for
at bruge tid på dem selv.





	Til 4 personer

	200 g cherrytomater

	2 spsk olivenolie, plus lidt ekstra til at
dryppe over tomaterne og smøre
formen med

	500 g små kartofler (med skræl)

	1 stort løg, skåret i tynde skiver

	40 g sukker

	10 g smør

	3 oreganokviste

	150 g fast gedeost, i skiver

	1 plade færdig butterdej, rullet tyndt ud

	salt og sort peber






Forvarm ovnen til 130°. Halver tomaterne, og læg dem med
skærefladen opad på en bageplade. Dryp med lidt olivenolie,
og drys med salt og peber. Lad tomaterne bage i ovnen i 45
minutter.

Kog i mellemtiden kartoflerne i saltet vand i 25 minutter. Hæld
vandet fra, og lad dem køle af. Skær top og bund af kartoflerne,
og skær dem dernæst i 2 cm tykke skiver.

Sauter løgene i olien med lidt salt i ca. 10 minutter, eller til de er
gyldne.

Pensl en rund bageform på 22 cm med lidt olie, når alle
grøntsagerne er klar, og beklæd bunden med en cirkel bagepapir.
Smelt smør og sukker til en mørkt gylden karamelmasse ved høj
varme i en lille gryde under konstant omrøring med en træske.
Hæld forsigtigt karamellen i bageformen, og vip formen, så
karamellen fordeles jævnt over bunden. Pluk oreganobladene i
mindre stykker, og drys dem over.

Læg kartoffelskiverne tæt sammen med skærefladen nedad
på bageformens bund. Pres forsigtigt løg og tomater ned i
mellemrummene, og drys rundhåndet med salt og peber. Fordel
gedeosteskiverne jævnt oven på kartofler, tomater og løg. Skær
en cirkel ud af butterdejen med en diameter, der er 3 cm større
end bageformen. Læg dejen over tærtefyldet som et låg, og skub
forsigtigt kanterne ned omkring kartoflerne i formen (på dette
tidspunkt kan tærten opbevares i køleskabet i op til 1 døgn).

Forvarm ovnen til 200°. Bag tærten i 25 minutter, skru
dernæst ned til 180°, og bag den i yderligere 15 minutter, eller
til butterdejen er helt gennembagt. Tag tærten ud af ovnen,
og lad den sætte sig i 2 minutter, men ikke længere. Læg en
tallerken oven på formen, hold den godt på plads, og vend med
en rask bevægelse formen om, så tærten kommer til at ligge på
tallerkenen. Løft formen af. Server tærten varm eller lun.
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Jordskokker med manouri og basilikumolie

Her er en kompleks salat, der udgør et helt, mættende måltid i sig selv. I centrum står manouri, en fed
græsk fåremælksost, som jeg bruger ofte. Den er desværre vanskelig at få fat på, men man kan være heldig
at finde den hos velassorterede mellemøstlige købmænd. Hvis du ikke kan få fat på manouri, kan du erstatte
med halloumi eller en anden ung, halvblød fåremælksost.





	Til 4 personer

	500 g jordskokker

	saft af 2 små citroner

	4 timiankviste

	3 spsk vand

	ca. 1¼ dl olivenolie

	400 g cherrytomater

	400 g manouri (eller halloumi), skåret i
skiver på 1 cm

	1 rødt eller hvidt hoved julesalat, delt
i blade

	salt og sort peber




	Basilikumolie

	50 g basilikum

	20 g bredbladet persille
(blade og stilke)

	1 fed hvidløg, pillet

	ca. 1½ dl olivenolie






Forvarm ovnen til 220°. Gør først jordskokkerne klar. Pres
saften fra den ene citron ned i en mellemstor skål, og tilsæt ca.
½ l vand. Skræl jordskokkerne med en kartoffelskræller, skær
dem i 1 cm tykke skiver på langs, og læg dem dernæst straks i
citronvandet, så de ikke bliver brune.

Tag jordskokkerne op af vandet, og læg dem i et ildfast fad.
Tilsæt timian, saft af den anden citron, vandet, 1 spsk af
olivenolien og lidt salt og peber. Vend det hele grundigt sammen,
og spred dernæst jordskokkeskiverne ud. Læg sølvpapir over
fadet, og bag jordskokkerne i ovnen i 40-45 minutter, eller til de
er møre. Tag dem ud af ovnen, og hold dem lune.

Gør basilikumolien og tomaterne klar, mens jordskokkerne er
i ovnen. Kom basilikum, persille, hvidløg og en smule salt i en
foodprocessor, og start maskinen. Tilsæt olien i en tynd stråle,
mens foodprocessoren kører, til du har en lind, lysende grøn olie.

Varm en stor pande op ved høj varme til tomaterne. Hæld 1 spsk
olie på, tilsæt tomaterne, og sauter dem. Ryst panden undervejs,
så de får en jævn farve. Efter 3-4 minutter bør tomaterne være
let svedne udenpå, men holde faconen. Drys dem med salt, tag
dem af panden, og hæld dem ned til jordskokkerne.

Tør stegepanden af med et stykke køkkenrulle, inden salaten
skal serveres, og hæld olivenolie i, til den når ½ cm op ad
pandens sider. Sæt panden på komfuret ved middel varme, og
steg osteskiverne i ca. 2 minutter på hver side, eller til de er
mørkt gyldenbrune. Flyt dem over på et stykke køkkenrulle, så
snart de er flot gyldenbrune.

Anret nogle blade julesalat på fire portionstallerkener. Byg nu
salaten op med den varme ost, jordskokker, cherrytomater og
flere salatblade. Rund af med et dryp basilikumolie, og server
straks salaten.
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Ovnstegte søde kartofler med citrongræs-cremefraiche

Claudine Boulstridge har været min højre hånd under udarbejdelsen af denne bog. Hun har afprøvet de fleste
af opskrifterne og bidraget med både feedback, kritik og almen sund fornuft. Selv om hun er venlig af natur,
har jeg altid kunnet regne med, at hun ville sige det ligeud, hvis jeg havde lavet noget værre møg. Og så er
hun oven i købet selv vældig kreativ. Dette er en af hendes opskrifter, og den er fantastisk.





	Til 4 personer

	3 mellemstore søde kartofler
(900 g i alt)

	4 spsk olivenolie

	1½ tsk stødt koriander

	¼ tsk havsalt

	1 frisk rød chili, skåret i fine terninger

	15 g korianderblade




	Dip

	½ stilk citrongræs

	200 g cremefraiche

	saft og revet skal af 2 usprøjtede
limefrugter

	50 g frisk ingefær, skrællet og fintrevet

	½ tsk havsalt






Forvarm ovnen til 210°. Skyl de søde kartofler, men lad være
med at skrælle dem. Halver dem på langs. Skær også halvdelene
over på langs, og halver dernæst disse, så du får otte lange både
af hver kartoffel.

Læg dem i en bradepande beklædt med bagepapir og penslet
let med noget af olivenolien. Pensl bådene med resten af olien,
og drys med en blanding af stødt koriander og salt. Bag de
søde kartofler i ovnen i ca. 25 minutter, eller til de er møre og
gyldne. Tag dem dernæst ud af ovnen, og lad dem køle let af
(kartoffelbådene kan spises lune eller ved stuetemperatur).

Lav i mellemtiden dippen. Hak citrongræsstilken meget fint, eller
kværn den fint i en krydderikværn. Rør den sammen med alle de
øvrige ingredienser til dippen, og stil den til side.

Læg kartoffelbådene på et stort serveringsfad. Drys med
finthakket chili og korianderblade, og server kartoflerne med
dippen til.
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Pastinak-gnocchi i klar suppe

Ossi Burger, en af mine gode venner, er berømt for sine overdådige måltider og finder altid på geniale retter
til den eneste vegetar omkring bordet – hendes datter Noa. Ossi fortalte mig for nylig, hvordan hun bærer
sig ad med at give sine klare supper sådan en kraft – hun tilsætter svesker. Jeg kan garantere dig for, at
det virker! Du kan gemme grøntsagerne fra bouillonen og servere dem friterede, eller endda som de er med
mayonnaise eller aioli. Se foto side 30.





	Til 4 personer




	Suppe

	3 spsk olivenolie

	3 gulerødder, skrællede og skåret i
stave

	5 stilke bladselleri, skåret i stave

	1 stort løg, skåret i kvarter

	½ knoldselleri, skrællet og hakket groft

	7 fed hvidløg, pillede

	5 timiankviste

	2 små bundter persille, plus lidt hakket
persille til at pynte med

	10 sorte peberkorn

	3 laurbærblade

	8 svesker




	Gnocchi

	200 g bagekartoffel, skrællet og skåret
i terninger

	200 g pastinakker, skrællede og skåret
i terninger

	1 fed hvidløg, pillet

	30 g smør

	60 g mel

	¼ tsk bagepulver

	50 g semolina (semulje)

	1 økologisk æg

	salt og hvid peber






Varm olivenolien til suppen op i en stor gryde. Kom samtlige
grøntsager i gryden sammen med hvidløgsfeddene, og sauter
dem i nogle minutter, til de har fået lidt farve. Tilsæt nu
krydderurter, krydderier og svesker, og hæld koldt vand over,
til det dækker. Lad bouillonen simre i op til 1½ time, og skum
de urenheder af, der måtte samle sig på overfladen undervejs.
Tilsæt eventuelt mere vand undervejs, så der er tilstrækkeligt
med suppe til fire personer til sidst.

Hæld bouillonen gennem en finmasket si ned i en ren gryde.
Tilsæt eventuelt nogle af gulerødderne eller lidt af sellerien eller
bladsellerien. Stil suppen til side, klar til at blive varmet op igen.

Kog kartoflen, pastinakkerne og hvidløgsfeddet til gnocchierne i
rigelige mængder saltet vand, til de er meget møre. Tør gryden
af, og læg grøntsagerne tilbage i den. Tilsæt smørret, og sauter
dem ved middel varme i nogle få minutter for at slippe af med
den overskydende væske, der måtte være. Mos dem med en
kartoffelmoser eller lignende, mens de stadig er varme. Tilsæt
mel, semolina, æg og lidt salt og peber, og rør rundt, til alt er
blandet grundigt. Dæk gnocchidejen til med husholdningsfilm, og
lad den hvile i 30-60 minutter.

Varm suppen op igen, og smag den til med salt og peber. Bring
desuden en gryde med saltet vand lige netop i kog. Dyp en teske
i vandet, og brug den til at lægge skefulde af gnocchidejen ned
i vandet med. Lad dem koge i 30 sekunder fra det øjeblik, de
stiger op til overfladen, og løft dem så op med en hulske.

Øs suppen op i portionsskåle. Læg de færdige gnocchi i suppen,
drys med persille, og server straks retten.
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Årstidstempura

Her er den perfekte måde at få brugt alle sine grøntsager på. Og så smager de oven i købet helt
vidunderligt. Se foto side 31.





	Til 4 personer

	1200 g friske, istandgjorte grøntsager
(se fremgangsmåden), f.eks.
jordskokker, rødbeder, broccoli,
kartofler, søde kartofler,
gulerødder, blomkål, selleri, nye
porrer, pastinakker, kålrabi,
skorzonerrødder, majroer

	80 g majsstivelse, plus ekstra til at
vende grøntsagerne i

	80 g mel

	¼ tsk bagepulver

	2 dl danskvand

	2 tsk rapsolie

	¼ tsk salt

	nigellafrø (jomfru i det grønne) og
chiliflager efter behag

	7 dl solsikkeolie til friturestegning




	Dip

	6 kardemommekapsler

	saft og revet skal af 4 usprøjtede
limefrugter (ca. ¾ dl saft)

	1 frisk grøn chili

	50 g korianderblade

	1 spsk sukker

	4 spsk solsikkeolie

	½ tsk salt

	2 spsk vand






Tilbered først saucen: Knus kardemommekapslerne let i en
morter, og hæld frøene i en foodprocessor. Smid frøkapslerne
ud. Tilsæt de øvrige ingredienser, og hak det til en glat, lind dip.

Gør nu grøntsagerne i stand. Der er ikke nogen strenge regler
for, hvordan man gør, men gå efter ret store, men stadig
mundrette stykker, og forsøg så vidt muligt at bevare lidt
af grøntsagens naturlige form – for eksempel ved at skære
runde grøntsager i tynde både og lange grøntsager i stave
eller strimler. Her er nogle forslag: Del blomkål og broccoli i
mellemstore buketter; skræl rødbeder, og skær dem i skiver
på ½ cm; lad kartofler og søde kartofler beholde skrællen på,
og skær dem i skiver på 8 mm; skræl jordskokker, gulerødder,
pastinakker, skorzonerrødder, majroer og selleri, og skær dem i
1 cm tykke stave (ikke alt for perfekte); små nye porrer trimmes
simpelthen og bruges hele.

Stil et stort fad beklædt med køkkenrulle frem, inden du
begynder at fritere grøntsagerne. Drys også lidt majsstivelse ud
på en tallerken. Kom samtlige ingredienser til tempuradejen i en
skål, og pisk dem grundigt sammen til en jævn, lind dej. Tilsæt et
drys nigellafrø til at sætte kulør på dejen og et drys chiliflager til
at sætte kulør på smagen.

Hæld olien i en mellemstor gryde, og varm den op ved høj varme.
Skru ned til middel varme, når olien er varm nok til at stege i.
Det er den, når grøntsagerne syder fint uden at blive brankede.

Friter grøntsagerne 4-5 stykker ad gangen, men vend
først hvert grøntsagsstykke i majsstivelsen. Ryst det fri for
overflødig majsstivelse, og dyp det så i tempuradejen. Løft
det op, ryst det let igen, og læg det forsigtigt ned i olien. Vend
grøntsagsstykkerne under friteringen, så de brunes jævnt. Bløde
grøntsager, f.eks. porrer, skal ikke steges i mere end 1 minut,
mens de hårdere, f.eks. rødbeder, skal stege 2 minutter eller
mere. Skum undervejs de brankede smårester af, der samler sig
på overfladen af olien. Læg de færdigfriterede grøntsager på
fadet med køkkenrulle, og hold dem lune.

Server grøntsagerne med dippen til, så snart det sidste hold er
stegt.
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Klatkager af søde kartofler

Da jeg i de tidlige 1990'ere studerede i Tel Aviv, boede jeg i det trendy kvarter i centrum af byen, omkring
Shenkingaden, og jeg plejede at hænge ud på caféerne med andre studerende, der, ligesom jeg selv, talte om
dybe og meningsfulde ting med uskyldig selvhøjtidelighed. Lige i hjertet af centrum lå der en lille café ved
navn Orna og Ella’s, der var selve indbegrebet af kvarterets stemning; alle ville gerne ses der. Og indbegrebet
af Orna og Ella's var deres legendariske små tykke klatkager af søde kartofler. Her er en modificeret version.





	Til 4 personer

	1 kg skrællede søde kartofler, skåret i
grove stykker

	2 tsk sojasauce

	100 g mel

	1 tsk salt

	½ tsk sukker

	3 spsk hakket forårsløg

	½ tsk finthakket frisk rød chili
(eller mere hvis du synes)

	rigeligt smør til stegning




	Sauce

	50 g græsk yoghurt

	50 g syrnet fløde

	2 spsk olivenolie

	1 spsk citronsaft

	1 spsk hakket koriander

	salt og sort peber






Kog de søde kartofler, til de er meget møre, og lad dem dernæst
dryppe af i et dørslag i mindst 1 time.

Rør i mellemtiden samtlige ingredienser til dippen sammen, og
stil den til side.

Kom de søde kartofler over i en skål, når de har afgivet det
meste af deres saft, og tilsæt de øvrige pandekageingredienser
(på nær smørret). Rør det hele sammen, gerne ved håndkraft, til
dejen lige netop er jævn og glat; undgå at røre for længe i den.
Dejen skal være klistret og forholdsvis tyk; tilsæt lidt mere mel,
hvis den virker for lind.

Smelt lidt smør på en slip let-pande. Læg en spiseskefuld dej på
panden, og pres den let flad med bagsiden af skeen til en ikke
alt for perfekt cirkel, der er ca. 5 cm i diameter og 1 cm tyk.
Steg kartoffelklatkagerne ved middel varme i ca. 6 minutter på
hver side, eller til de har en fin, gyldenbrun stegeskorpe. Læg
dem mellem to stykker køkkenrulle, så det overskydende smør
opsuges. Server dem varme eller lune med yoghurtdippen til.
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