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Jeg har efterhånden samarbejdet med en del kokke, så jeg var ikke i tvivl om, at det var en mand af en særlig kaliber, jeg stod overfor, da jeg første gang mødte Mikkel Karstad tilbage i november 2005. Jeg havde på det tidspunkt netop accepteret et tilbud om at være indholds-ansvarlig og vært på 13 episoder af det internationale TV-format New Scandinavian Cooking, og jeg havde brug for en Wingman. Mikkel havde søgt stillingen, og han fik den.

Det næste år rejste vi Danmark tyndt med afstikkere til Grønland og Norge. Vi lavede opskrifter og researchede sammen. Vi planlagde hvem vi skulle møde, udtænkte billeder og skrev manuskripter. Vi lavede mad i alle slags vejr. Fra rå rejer med kærnemælksskum i minus 20° i Diskobugten til fiskefrikadeller med remoulade og dildkartofler i plus 32° i klitterne ved Skagen. Vi hyggede os med vores crew og de lokale venner og værter overalt, hvor vi kom frem, og gik for det meste i seng med et smil på læben, opfyldt af taknemmelighed over alt det, vi fik lov at opleve og lære. Selv om vi begge, samtidig, var en smule ukomfortable med at være så meget væk fra vores hustruer og på det tidspunkt i alt 6 børn.

Mikkel var en fantastisk rejsekammerat. Hjælpsom overfor alle, altid et skridt foran og dybt fokuseret. Ikke sjældent var det hverken lyd-manden, redaktøren eller fotograferne, der opdagede, når jeg havde lavet en fejl, men Mikkel. Og når de andre troede, klippet var i kassen, lød det: Claus, du sagde sådan og sådan … eller du gjorte sådan og sådan … er du OK med det? Og det var jeg så som regel ikke, og så måtte vi tage scenen om!

Efter Smagen af Danmark, som programmerne kom til at hedde, var Mikkel med til at starte Meyers Deli i Magasin op. Herefter kom han til Meyers Madhus som gastronomisk rådgiver, indtil jeg i 2008 lokkede ham til at hjælpe mig med at færdiggøre det maratonprojekt, der to år senere udmøntede sig i kogebogen Almanak. Vi havde aldrig kunne gennemføre Almanak-projektet så smidigt, hvis vi ikke havde
 




	



haft alle de andre oplevelser sammen, og derigennem havde fået et så indgående kendskab til hinandens faglige og menneskelige stærke og mindre stærke sider og til hinandens behov og værdier. Jeg opbyggede en enorm respekt for Mikkel som både menneske og fagmand, og en kæmpe tryghed i samarbejdet med ham, som jeg tror, er gengældt, og vi fik synkroniseret vores forestillinger om, hvordan maden i den sidste ende skulle smage og se ud.

Det var som antydet ikke opskrifter og TV det hele. Blandt de utallige oplevelser Mikkel og jeg har haft sammen, mindes jeg særligt, da vi spiste rå sællever direkte fra isflagen i havet ud for Illulissat, da vi steg-te nyskudte ryper i Jotunheimen Nationalpark, kagebordet i Sønder-jylland og de fantastiske østers ved Limfjorden.

Jeg husker nøgenbadningen, løbeturene og dengang, hvor du ene mand serverede 10 smagsprøver for 150 gæster fra et lollandsk slots-køkken uden vand og strøm på under halvanden time, mens jeg hold-te det foredrag, du skulle sætte smag til.

Mikkel, vores samarbejde sluttede i 2011, da du valgte at prøve kræf-ter med en stilling som køkkenchef hos advokatfirmaet Horten, som du så lige sikrede Kantineprisen i 2012, mens du lavede opskrifter og madbilleder til jeg ved ikke hvor mange magasiner, og altid tog dig kærligt af din familie.

Jeg har en fornemmelse af, at vores veje krydses en dag igen, eller også er det bare et håb, men hvis ikke de gør, så vil jeg bare skynde mig at sige: Hold kæft, hvor har jeg lært meget af dig, og hvor har det været en fornøjelse, Mikkel.

Mange tusind tak for rejsen.

Claus Meyer
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Efter i mange år at havde arbejdet med dejlige råvarer og mad i for-skellige køkkener – restaurantkøkkener, storkøkkener, små køkkener, udekøkkener, hjemmekøkkener og andre folks køkkener – og efter at have lavet opskrifter til bøger for andre, har jeg fået mulighed for at lave min egen kogebog og tage udgangspunkt i nogle af de råvarer, jeg sætter størst pris på.

Mit håb er, at du vil bruge mine opskrifter, som de er, men at du sam-tidig bliver inspireret til at bruge hovedråvaren, f.eks. blæksprutte eller indmad, og så nogle gange improvisere med resten af ingredienserne og bruge de råvarer, du har ved hænderne, og som er i sæson lige nu.

En opskrift som suppe af broccoli med blæksprutte, hvidløg og jernurt (se side 48) er dejlig at lave i juli, hvor de danske broccoli er helt fantastiske. Når du så står med nogle friske blæksprutter i november og har lyst til suppe, så kan du selvfølgelig vælge at bruge frossen broccoli. Men du kan også købe en smuk stok grønkål og lave en ga-ranteret lige så dejlig grønkålssuppe med blæksprutte.

Hvad enten du følger mine opskrifter til punkt og prikke eller giver den gas og prøver dig frem, så er bogen og mine tanker bag den kom-met til sin ret. Så længe du laver dejlig hjemmelavet mad af gode råva-rer og spiser den sammen med venner og familie.

God fornøjelse med madlavningen og #spis2014 …
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Mikkel Karstad

Find flere opskrifter, madvideoer mm. på min blog weyoutheyate.com
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Jeg er vild med at lave mad over åben ild, det er hygge, skønhed og velsmag i ét.

Det kan være lidt sværere at styre tilberedningen over flammerne i et bål, men det giver en ekstra kraftig smag af ild og røg, som kan være svær at opnå på en grill over kul eller gas.

Har du lidt brænde i nærheden, så tænd op i grillen eller bålstedet på ægte spejdermaner med avis og smågrene og få den rene og ægte smag af bål.




N 55° 59.183’ E 12° 33.269’
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Brændt spidskål




MED KANTARELLER, PERSILLE OG NYE LØG





	200 g kantareller, renset vægt

	1 dl god olivenolie

	havsalt

	friskkværnet peber

	2 spidskål

	4 nye løg med top

	1 bundt bredbladet persille

	½ dl æbleeddike






4 personer

Rengør kantarellerne, og del dem evt. i mindre stykker.

Steg kantarellerne af på en pande i lidt olivenolie, enten direkte på grillen eller på et blus – steg i ca. 2-3 min., så de får en flot farve og falder lidt sammen. Krydr med salt og peber, og tag kantarellerne af panden.
 
Tag de groveste yderblade af spidskålen, og del her-efter hver spidskål på langs i 8 lige store stykker, så der stadig sidder lidt stok på alle stykkerne og holder sammen på kålen.

Dryp spidskålen med lidt olivenolie, og grill den hårdt i 2-3 min. på hver side på en meget varm grill, så kålen får en flot grillet/brændt overflade.

Tag kålen af grillen, og læg stykkerne på et fad. Drys de lune kantareller ud over kålen.

Skær rod og top af løgene, og tag evt. det yderste lag af løgene, hvis det ikke er pænt. Snit løgene i helt fine strimler, og drys det ud over kål og kantareller.

Krydr til sidst med hakket persille, olivenolie, æble-eddike, salt og friskkværnet peber.

Spis de lune brændte kål som tilbehør til kød, f.eks. oksenyretapperne på side 24. De kan også serveres som en selvstændig frokostsalat eller som et vegeta-risk indslag i en menu.
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Mos af aubergine




BAGT I GLØDER





	2 auberginer

	½ dl god olivenolie

	1 usprøjtet citron

	½ fed hvidløg

	havsalt

	friskkværnet peber
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4 personer

Læg auberginerne direkte ind i gløderne, og lad dem ligge og branke og blive godt bløde i ca. 30 min.

Tag auberginerne ud af gløderne, og skær dem igennem.

Skrab kødet ud af skallen, og læg det i en sigte, så væden kan dryppe lidt af.

Hak auberginekødet med en kniv, kom det i en skål, og smag til med olivenolie, fintrevet skal og saft af citronen, finthakket hvidløg, salt og friskkværnet peber.

Server auberginemosen i en skål, og spis den som tilbehør til oksenyretapperne på side 24 eller som en lille snack på et stykke brød.
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Høgrillet jomfruhummer



 
MED RIBS, AGURK, TIMIAN OG CITRON





	12 jomfruhummere

	1 håndfuld hø

	10 stilke mynte

	½ agurk

	40 g friske ribs, ribbet vægt

	1 usprøjtet citron

	1 dl god olivenolie

	1 tsk. akaciehonning

	5 kviste timian

	havsalt

	friskkværnet peber






4 personer

Læg jomfruhummerne på et fad, og ”pak” dem godt ind i hø og mynte.

Kom jomfruhummere, hø og mynte direkte på grillen, og grill i 3-4 min., så hø og mynte nærmest bliver brændt af og giver en dejlig røget og parfume-ret smag til jomfruhummerne.

Skræl agurken, og skær den ud i små tern. Kom agurketern i en skål sammen med ribs, fintrevet skal og saft af citronen, olivenolie, honning, hakket timian, salt og friskkværnet peber. Rør det hele godt rundt til en tæt dressing.

Tag jomfruhummerne af grillen, og kom dem over på et fad. Server dem som de er, så gæsterne selv kan sidde og pille jomfruhummere og spise dressing og godt brød til.

Du kan også pille jomfruhummerne og servere dem på en tallerken med dressing henover, alt efter stem-ning og humør.
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Grillede oksenyretapper




MED LUN DRESSING AF MARV, ESTRAGON, RØDLØG OG KAPERS
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4 personer

Afpuds nyretapperne for de værste sener og fedt, men tag ikke det hele af – det giver smag til kødet. Kom nyretapperne i en skål, og gnid med hakket ti-mian, hvidløg, olivenolie, salt og friskkværnet peber.

Lad nyretapperne ligge og marinere i 15-20 min. inden de grilles over flammer, så de virkelig får fuld skrald i kort tid. Grill nyretapperne i ca. 4-5 min. (alt efter tykkelse) på hver side, så de får en lækker branket stegeskorpe og samtidig er saftige og godt røde i midten. Det er vigtigt, at nyretapper ikke bli-ver tilberedt for længe, da det er en udskæring med rimelig grov kødstruktur, som godt kan gå hen og blive hård og sej i konsistensen ved overtilberedning. Når nyretapper bliver tilberedt rigtigt, er det til gen-gæld kød med meget stor smag og saftighed.

Tag nyretapperne af grillen, og lad dem trække i 5-7 min., inden de skæres i tynde skiver og serveres med den lune dressing.

Hvis du ikke kan skaffe nyretapper, kan du bruge flanksteak eller oksefilet i stedet.





	50 g marv (bestil hos din slagter)

	2 rødløg

	50 g kapers

	1 dl god olivenolie

	½ dl sherryeddike

	havsalt

	friskkværnet peber

	1 bundt estragon






DRESSING

Skær marven ud i små tern. Pil rødløget, halver det, og skær det ud i helt fine strimler.

Hak kapersene lidt, og kom det hele i en gammel kasserolle, som kan tåle at blive sat på grillen (eller lav dressingen inde i køkkenet).

Kom olie, eddike, salt og peber i kasse-rollen, og sæt den på grillen. Lun den forsigtigt op, indtil marven begynder at smelte, og det hele ”koger” sammen til en tæt dressing.

Hak estragonen, og kom den i den lune dressing.
 
Hæld dressingen ud over de lune skiver kød, og server med det samme.

Hvis kød og dressing kommer til at stå for længe inden servering, vil marv og dressing ”sætte” sig lidt og derved blive fedtet i sit udtryk.





	800 g-1 kg oksenyretapper

	5 kviste timian eller rosmarin

	2 fed hvidløg

	lidt god olivenolie

	havsalt

	friskkværnet peber
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Flamberede jordbær




MED HYBENROSER OG JORDBÆRSORBET
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4 personer
 
Skyl jordbærrene, og nip blomsten af. Afdryp dem grundigt.

Varm en pande op direkte på bålet/gløderne, og kom honning på den varme pande. Når honningen begynder at bruse op og karamellisere, så kom jordbærrene på panden. Lad jordbærrene ”stege” i 30 sek., tilsæt så hybenroser og fintrevet skal og saft af lime, og lad det hele få lov til at stege 1 min. mere, indtil det tykner og bliver til en let sirup.

Kom whisky på panden (efter behov), og vip panden lidt og ryst den, så ilden kan få fat i alkoholen og derved flambere. Når alkoholen er antændt, så ryst panden let, indtil der ikke er flere flammer og der-med ikke mere alkohol. Tilsæt jernurtblade, og ryst panden en gang til.

Server jordbærrene med det samme, direkte fra panden og mens de er varme med en god klat jord-bærsorbet til.

Desserten kan også laves med andre bær eller frugter som ferskner, abrikoser, blommer, pærer og æbler.





	500 g jordbær

	2 spsk. akaciehonning

	1 lille håndfuld hybenroseblade

	1 lille håndfuld jernurtblade

	1 usprøjtet lime

	1 slat whisky






JORDBÆRSORBET

Skyl jordbærrene, og nip blomsten af. Afdryp dem grundigt.

Halver jordbærrene, og kom dem i en gryde sammen med vand, sukker, vanilje-korn, vaniljestang og de hele sorte peber-korn. Peberkorn er med til at ”knække” sødmen i sorbeten, samtidig med at den pirrer smagsløgene lidt og dermed er med til at fremhæve smagen af jordbærrene.

Kog det hele op, og lad det koge i 3-4 min. Tag så gryden af varmen, og smag til med fintrevet skal og saft af citronerne. Lad jordbærlagen trække i 20 min.

Blend lagen, og sigt den så igennem en grovmasket sigte, så der kommer lidt af jordbærkødet med igennem. Sæt sorbet-lagen i køleskabet, og afkøl den helt.

Når sorbetlagen er helt kold, så hæld den i en ismaskine, og kør den til sorbet. Kom den færdige sorbet i en plastikboks, og sæt den i fryseren, hvor den kan stå i 3-4 dage og stadig holde sin gode cremede konsistens.





	500 g friske jordbær

	1 liter vand

	200 g rørsukker

	½ vaniljestang

	10 hele sorte peberkorn

	2 usprøjtede citroner
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FENNIKEL
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Med sin kraftige duft og smag af anis og lakrids, kan fennikel blive for meget for nogle mennesker. Personligt er jeg meget begejstret for den parfume-rede grøntsag.

Jeg kan spise den rå i salater, stegt, grillet, bagt, braiseret, som suppe og endda i is og desserter. Fennikel kan lidt af det hele.

Det er rimelig enkelt at dyrke fennikel selv, og på den måde kan man også få glæde af både top og rod, som begge er velegnede til spisning. Hvis du ikke har mulighed for at dyrke den i egen have, kan fennikel købes de fleste steder – roddelen kan i hvert fald. Så se at få proppet noget fennikel i maden; den smager skønt!
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