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FORORD




Nogle vier deres liv til at bygge veteranbiler,
andre sætter en ære i at sy deres eget tøj
eller have en perfekt beskåret hæk. Min
passion er mad. God hjemmelavet mad,
lavet helt fra bunden af ordentlige råvarer.
Når jeg står op om morgenen, er det første,
jeg tænker på, hvad jeg mon skal lave til af-
tensmad. For at være helt ærlig har jeg nok
allerede tænkt på det, inden jeg gik i seng,
og vågner nu op med en idé til noget tilbe-
hør, som lige skal prøves af. Og sådan har
det faktisk været, siden jeg flyttede hjem-
mefra. Jeg har været med i køkkenet, så
længe jeg kan huske. Min mor satte ofte
min søster og mig i sving ved køkkenbordet,
– nok mere af nød end ud fra pædagogiske
principper – og det betød, at jeg allerede
som syv-otteårig lavede min egen lasagne
(det var dengang, lasagne lige havde ramt
Danmark, og vi skulle forkoge lasagnepla-
derne inden brug). Stoltheden ved at tilbe-
rede og servere et måltid spirede allerede
dengang, og mon ikke jeg også nød den
medfølgende opmærksomhed, som, må jeg
tilstå, har været en motivationsfaktor i mit
liv lige siden. Man bliver ikke uddannet
skuespiller, hvis ikke man kan lide bare en
lille smule opmærksomhed.




Jeg har haft en omskiftelig karriere som skuespiller, komiker, tv-vært, foto-
graf og globetrotter, men passionen for madlavning har fulgt mig, uanset
hvilken manege jeg har gøglet i. Jeg har altid elsket at stå ved gryderne og
tilberede mad til gæster; om det så var pasta med tun i teaterskoletidens
ludfattige studieår eller 16 personer til syvretters nytårsmiddag. Med tiden
har jeg lært at bruge flere forskellige ingredienser og teknikker, og min mad-
lavningsglæde er kun blevet større i takt med, at mit repertoire er vokset.
Jo mere man kan i et køkken, jo sjovere er det at være der. Det er den
glæde ved madlavning, jeg gerne vil give videre i denne bog – og i mit kur-
suskøkken – timmvladimirskøkken.dk. Bogen her indeholder en blanding
af madretter, jeg har elsket gennem mange år, klassiske opskrifter, jeg har
givet mit eget twist, og også opskrifter som er helt mine egne. Nogle er
udfordrende, andre nemme, nogle er hurtige at lave, andre tager tid. Fælles
for dem alle er, at de smager forbasket godt.

Jeg har ingen sundhedskæphest og tror ikke på ensidige modediæter. Jeg
tror på at spise god, lækker og varieret mad, som er lavet fra bunden med
masser af opmærksomhed. Det giver krop og sind energi til at komme gen-
nem dagen med glæde og overskud. Øvelse gør mester. Jo mere man øver
sig, des „heldigere“ bliver man – så enkelt er det. Når du har lavet en ret
to-tre gange og er blevet tryg ved fremgangsmåde og teknik, så bliver den
pludselig let at lave. Du begynder måske at sætte dit eget præg på den,
eksperimentere med ingredienser og finde smagsbalancen mellem sødt, surt
og salt. Allerede nu er du på vej mod gode tider i køkkenet. Og det er faktisk
det, jeg allermest håber, du får ud af denne bog: Lysten og modet til at lære
og lege i et køkken, mærke råvarerne med dine egne hænder og fylde din
hverdag med velsmag.
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Bagels er et skønt al-
ternativ til de klassiske hjem-
mebagte boller, vi plejer at servere
herhjemme i Danmark. Jeg elsker
den seje krumme og hullet i mid-
ten. Og de er slet ikke svære at
lave.

Opskriften herunder er en basis-
opskrift, du selv kan bygge videre
på. Ælt kanel og rosiner, tranebær




og nødder eller chokoladestykker
ind i basisdejen, og spis dem som
„blødt brød“ til kaffen. Du kan
også lade dejen være neutral og
i stedet drysse dine kogte bagels
med alt fra ost, chili-flager, sorte
eller hvide sesamfrø, nigellafrø
og jalapeños, rosmarin eller andre
krydderier på kryds og tværs, in-
den du bager dem færdige i ovnen.




Ost og chili er godt, rosmarin og
havsalt er fantastisk! Jeg deler
ofte dejen i to og laver sandwich-
krydrede bagels af den ene halv-
del og kanel/rosin af resten. Frisk-
bagte kanelbagels med hjemme-
lavet æblesmør giver morgenen
den skønneste smag af New York
City.




Bagels

TIL 16 STK.





	½l lunkent vand

	1 pakke økogær

	1 kg hvedemel

	½ dl lys sirup

	1 spsk olivenolie

	1 spsk vindruekerneolie

	1½ spsk havsalt

	2 spsk lys rørsukker






EVENTUELT





	2 spsk stødt kanel og
en god håndfuld rosiner

	eller revet ost og chili

	eller rosmarin og havsalt






Opløs gæren i vandet. Tilsæt de andre ingredienser, og ælt, til dejen bliver
glat og fin. Lad dejen hvile under viskestykke i 20 minutter ved stuetempera-
tur.

Del dejen i 16 stykker, og rul hvert stykke ud til en fingertyk pølse på 20–25
centimeter. Form hver pølse til en ring (bagel), og saml enderne med en
smule vand. Læg ringene på en bageplade, beklædt med bagepapir, og lad
dem efterhæve ved stuetemperatur i 30 minutter.

Tænd ovnen på 200°, og bring en gryde vand i kog. Smid to-tre bagels i van-
det, og kog dem i to minutter på hver side. Tag dem op af vandet, og læg
dem på en bageplade med bagepapir. Krydr med dine valgte krydderier, og
bag i ovnen i cirka 30 minutter på 200°.

Bagels smager i modsætning til de fleste boller også rigtig godt nogle dage
efter, at de er bagt. Giv dem et godt hug på grillpanden, og server med mas-
ser af hjemmelavet smør (se side 214) og en god marmelade eller en lagret
cheddar.
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Man skulle måske tro, at en kød-
og-sovs-elskende mand som mig er en klas-
sisk Eggs Benedict-fyr, men når jeg har mulig-
heden, vælger jeg som regel denne lakse-
version i stedet. Den er på en eller anden
måde bare mere elegant. Har jeg tømmer-




mænd, ryger jeg dog direkte på Mr. Benedict
og udskifter laksen med et fedtet, salt stykke
bacon. Min måde at pochere æg på sikrer, at
æggene ikke flyder ud og bliver trevlede. De
4 skiver surbrød i opskriften kan erstattes af
2 bøfsandwichboller (se side 116)




Eggs Royale

TIL 4 PERSONER





	4 skiver godt surdejsbrød

	250 g babyspinat

	muskatnød

	4 æg

	1 spsk hvidvinseddike

	4 skiver røget laks







	(fortsættes)






Smelt smørret til hollandaise på laveste blus. Tag det af varmen, og hold
det lunt, til det skal bruges. Udstik nogle flotte, store cirkler af brødskiverne
– en cirkel per skive – med en udstikker eller et glas. Rist brødcirklerne
hårdt på en grillpande eller en tør stegepande, til de får farve. Stil til dem
til side.

Skyl spinaten, og lad den dryppe grundigt af. Steg spinaten kort i smør på
panden, til den falder lidt sammen. Smag til med salt, peber og muskatnød.
Tag panden af varmen, men lad spinaten blive på panden, til den skal bru-
ges, så den holder sig lun.




POCHEREDE ÆG

Beklæd fire små kopper indvendigt med køkkenfilm af den type, der kan tåle
høj varme. Smør olie på indersiden af filmen, så æggene ikke hænger fast.
Slå et æg ud i hver filmbeklædt kop. Krydr med salt og en dråbe hvidvins-
eddike. Saml køkkenfilmen tæt rundt om det rå æg, og bind en knude på fil-
men. Prøv at få så meget luft som muligt ud af pakken. Læg pakkerne i sim-
rende vand, to ad gangen, og kog i 4–5 minutter. Tag de pocherede æg op,
og læg dem i en skål med isvand i 30 sekunder for at stoppe kogningen. Stil
dem til side. (Lad bare æggevandet koge videre, det skal bruges til at varme
æggene op igen om lidt.)

(fortsættes)
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HOLLANDAISE-SAUCE





	4 æggeblommer

	2 spsk citronsaft

	250 g smør

	salt og peber

	cayennepeber






PYNT





	frisk kørvel eller dild






HOLLANDAISE-SAUCE

Pisk æggeblommerne med citronsaft, til det bliver en tyk og skummende
masse. Varm massen forsigtigt op under konstant piskning, til den bliver
lysere og begynder at tykne. Saucen må aldrig blive for varm, højst finger-
lun, ellers koagulerer æggene, og saucen skiller. Tilsæt det smeltede smør
lidt efter lidt, mens der piskes konstant. Når saucen har den ønskede konsi-
stens, kan du begynde at smage til med citronsaft, salt, peber og cayenne.
Saucen skal smage af smør, ikke af æg, og den må gerne være lidt syrlig.
Opvarm de pocherede æg 30 sekunder i det simrende vand, tag dem op
igen, og klip forsigtigt hul i pakkerne, så æggene ikke går i stykker. Læg en
cirkel ristet brød på hver tallerken, og fordel den lune spinat, en skive røget
laks, ægget og til sidst et par gode spiseskefulde hollandaisesauce henover.
Drys eventuelt med frisk kørvel eller dild.




BLENDER-HOLLANDAISE (DEN HURTIGE GENVEJ)

Hæld 4 æggeblommer, 2 spsk citronsaft og ½ tsk salt i en blender. Blend
på medium hastighed i 30 sekunder, indtil massen bliver lys og skummende
(du kan også bruge en stavblender og et højt stavblenderglas). Skru hastig-
heden ned på laveste niveau, og tilsæt 250 g lunt, smeltet smør i små dryp.
Undgå at få vallen (det hvidlige bundfald i smørret) med. Tilsmag med mere
salt, citron og cayennepeber. Hæld i en lun skål, til saucen skal bruges.
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Svend er min kære
svigerpapfar. En dag,
hvor han kom forbi til
kaffe, faldt snakken på
knækbrød. Ja, den slags
snakker vi faktisk om.
Svend havde været syg
et stykke tid og havde
brug for fibre. Derfor var




han gået i supermarkedet,
havde studeret ingredi-
enslisten på det industrielt
fremstillede knækbrød og
besluttede sig derpå for
at gå hjem og lave det
selv. Sådan kan man også
gøre det. Han kunne huske
opskriften i hovedet, så




jeg fik den med det sam-
me og lavede dem dagen
efter. De er nu en fast del
af brødkurven i vores hus.




Svends knækbrød

TIL 1–2 BAGEPLADER





	cirka 65 g af hver af følgende:
solsikkekerner, græskarkerner,
hørfrø, sesamfrø og 5-kornsflager

	300 g hvedemel

	3 dl vand

	1 dl neutral olie

	2 tsk salt

	1 tsk bagepulver

	olie til pensling






Forvarm ovnen til 175°.

Rør alle ingredienser sammen. Dæk en bageplade med oliepenslet
bagepapir, og bred dejen ud over papiret i en tykkelse på 3 mm. Det
gøres nemmest ved at lægge endnu et stykke olieret bagepapir over
og glatte dejen ud med en kagerulle. Fjern derefter det øverste lag
bagepapir.

Rids dejen i tern af den ønskede størrelse med et pizzahjul, og bag
den ved 175° i ca. 25–30 minutter.
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Endnu en klassiker, som du sag-
tens kan fremstille selv. Lav den sammen
med ungerne, så vil de også elske at spise
den. Du kan eksperimentere med forholdet
mellem lys og mørk chokolade. Nogle vil
foretrække mere af den lyse, hvilket gør
nøddesmørret sødere og dermed mere




børnevenligt. Appelsinsaft og -skaller giver
et dejligt pift frugtsødme, som jeg selv godt
kan lide. Det kan udelades, hvis du er Nu-
tella-fundamentalist. Du kan også sagtens
erstatte hasselnødderne med mandler eller
andre nødder.




Nøddesmør

NOK TIL HELE FAMILIEN (1 LITER)





	200 g hasselnødder

	150 g mælkechokolade (ca. 30% kakao)

	200 g mørk chokolade (ca. 50% kakao]

	3 dl fløde

	1–2 appelsiner (skal og saft)

	150 g smør






Rist hasselnødderne i ovnen på 190° i 12–15 minutter. De må ikke blive
alt for brændte. Gnid nødderne i viskestykke eller med grillhandske, så
skallerne ryger af. Det er ikke nødvendigt at være super pertentlig, bare
de fleste skaller kommer af. Blend de afskallede nødder til mel i en food-
processor eller en (ren) kaffekværn.

Bræk chokoladen i mindre stykker, og smelt den i en gryde over vandbad.
Lun i mellemtiden fløden op sammen med appelsinskallerne; den bør ikke
koge. Lad appelsinskallerne trække i fløden i ti minutter.

Bland smørret med den smeltede chokolade, og hæld derpå den lune
appelsinfløde, hasselnøddemel og appelsinsaft i massen.

Hæld nøddesmørret på steriliserede glas, og lad dem køle helt ned,
før du skruer låg på – eller kaster dig over det.
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I weekenden bager Katrine altid en
eller anden version af disse boller til morgenmad.
Når hun tager dem ud af ovnen, får de lige lov at
køle af i 5–10 minutter, og så bliver de smurt og spist
med den fornøjelse, som kun friskbagt brød kan
frembringe. De er ganske enkle at lave og ikke som
sådan en bagerevolution. Det gode ved dem – ud-
over smagen, selvfølgelig – er, at de er utroligt




nemme og hurtige at lave. Bageopskrifter med sur-
dej, lange ælteritualer og indviklede hæveprocesser
har det sjovt nok med at ryge nederst i bunken af
„projekter til sommerferien“. Med denne opskrift
skal du bare kaste en dej sammen, inden du går
i seng aftenen i forvejen, så er weekend-morgen-
maden hjemme.




Morgenboller

16 STK.





	5–7 g økologisk gær
(på størrelse med en stor ært)

	½l vand

	1 tsk honning

	8–10 g flagesalt, for eksempel Maldon

	250 g durummel

	600 g hvedemel






Opløs gæren i vandet, og rør derefter honning og salt ud i gærvæsken.

Bland først durummel og derpå hvedemel i, og rør rundt, til mel og væske
er blandet. Dejen skal have konsistens som en god, fast havregrød. Hvis du
føler for det, bliver dejen bestemt ikke ringere af at blive æltet igennem på
en røremaskine, men det er ikke afgørende. Dæk dejens overflade omhygge-
ligt med køkkenfilm: sørg for, at der ikke er luft imellem film og dej (ellers
tørrer dejen ud og danner skorpe). Lad dejen hæve et køligt sted natten
over, gerne i et fadebur, bryggers eller en kælder med 8–10°. Køleskabet
kan også bruges.

Næste morgen indstilles ovnen på 250°, med både over- og undervarme.
Form dejen til boller med to skeer, og placer dem på en bagepapirklædt ba-
geplade. Drys bollerne med lidt mel på toppen, og bag dem i omkring 15 mi-
nutter, til de er gyldne og siger „Kom ind“, når du banker dem
i bunden. Lad dem køle af på en rist i 5–10 minutter. Husk at banke melet
af dem, før du serverer dem.

Spis den første halve bolle med tandsmør, mens den stadig er lun. Så bliver
det en god dag!
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GRYDEBRØDET

ER BÅDE SIMPELT OG HURTIGT AT LAVE

DET SMAGER




FANTASTISK




OG
SLÅR




SIMPELTHEN




ALDRIG FEJL




DU




SKAL SLET
IKKE ÆLTE




DEJEN BARE BAGE




DEN VED HØJ VARME I EN GRYDE




	



Dette brød er en version
af den klassiske opskrift på
„det perfekte brød“, udviklet
af New Yorker-bageren Jim
Lahey. Jeg ved ikke, om det
ligefrem er perfekt, men det
er et utrolig godt brød, som
er både simpelt og hurtigt




at lave. Så dem laver vi rigtig
mange af i mit køkken. Det er
altid dette brød, vi serverer,
når vi har siddende gæster el-
ler morgenkonferencer i køk-
kenet. Det smager fantastisk
og slår simpelthen aldrig fejl.
Dette er grundopskriften.




Eksperimenter selv med at
udskifte noget af melet med
andre melsorter, og skift også
gerne noget af vandet ud med
øl. Du kan også komme for-
skellige kerner i.




Grydebrød

1 STORT BRØD





	8–10 g frisk, økologisk gær
(på størrelse med en stor ært)

	200 g/2,5 dl vand

	10 g havsalt

	1 spsk flydende honning

	260 g hvedemel
+ mere til at vende dejen i

	en gryde med låg, der kan gå i ovnen






DAG 1

Opløs gæren i vandet, og tilsæt derefter saltet. (Hvis du blander
saltet i samtidig, risikerer du at dræbe nogle af gærcellerne.) Tilsæt
honning og derefter mel. Rør rundt, til dejen er ensartet og meget
klistret, men ikke flydende. Dejen skal hverken æltes eller røres på
røremaskine, bare samles. Læg film over dejen, så filmen berører
dejens overflade (ellers udtørrer dejen og danner skorpe). Stil den
på køl i 8–12 timer eller natten over.

DAG 2

Skrab dejen ud på et meldrysset bord, og vend den et par gange
med rigeligt mel, til den får en fastere, mindre klistret konsistens.
Lad derpå dejen efterhæve lunt i et par timer i en oliesmurt skål med
et klæde over. Den skal vokse til dobbelt størrelse. Indstil i god tid
ovnen på 250°, og stil den tomme gryde med låg ind i ovnen. Både
gryde og ovn skal være brandvarme, når du bager, ellers hænger
dejen fast i gryden og bliver kogt i stedet for bagt.

Tag den glohede gryde ud af ovnen (med grydelapper), og drys med
mel (gerne rug- eller durummel, hvis du har). Tip forsigtigt dejen
over i gryden. Drys lidt mel oven på dejen, læg låget på (husk gryde-
lapper), og sæt gryden i den brandvarme ovn. Bag brødet i 30 minut-
ter. Fjern grydelåget, skru varmen ned til 230°, og bag i yderligere
15 minutter, indtil brødet har fået en flot farve. Skub brødet ud af
gryden, og lad det køle af på rist.
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Der er noget dejlig urmenneske-
agtigt over at lave hjemmelavet yoghurt. Det er
old-school på den rigtig rare måde. Og som med alt
andet hjemmelavet fås det ikke bedre. Du kan bruge
alle typer mælk. Jeg kan godt lide fede yoghurter, så
jeg bruger sødmælk, men letmælk og skummetmælk
er lige så fint. De bliver bare lidt tyndere i konsisten-




sen. Du behøver ikke bruge fløde. Lader du yoghurt-
massen køle ned til under 40–45°, inden du stiller den
i høkassen, bliver den mindre syrlig i smagen. Du kan
tilsætte frugtkompot eller sirup efterfølgende, hvis du
foretrækker yoghurt med smag. Yoghurten kan bruges
i marinader, dressinger og saucer.




Yoghurt

TIL OMKRING 1 LITER





	1 liter mælk

	1 dl frisk, økologisk yoghurt naturel
(stuetemperatur)

	½ dl fløde (stuetemperatur)






Opvarm mælken i en gryde til lige under kogepunktet. Lad den simre i 20
minutters tid, og lad den så afkøle til omkring 45–50°. Hæld yoghurt og
fløde i mælken, og bland godt rundt. Hæld det hele i en plastbøtte, og stil
den i høkasse (eller vikl den ind i uldtæpper, håndklæder eller aviser) på
hjemmets luneste sted. Lad den stå og tykne i 6–8 timer.

Pak yoghurten ud, og rør den igennem, til den er blank og fin. Hæld den
på mindre glas eller flasker, som stilles i køleskab, til de skal spises.

Husk at tage en dl fra til næste gang, du skal lave yoghurt. Den hjemme-
lavede yoghurt holder sig sagtens i 5–6 dage i køleskab. Hvis du bruger
din egen yoghurt som base næste gang, skal det dog senest ske efter
tre dage.
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danske produktionshold for nogle fantastiske og lærerige timer i og uden
for studiet.

Tak til Kristian Brask Thomsen, min gode ven og kulinariske ambassadør,
for på ægte gentlemanvis at åbne døre for mig og dele sine Ferrero Rocher
med mig.
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