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Forord

Jeg har elsket desserter allerede siden min læretid som kok. Meningen og mulighederne i det salte køkken forekom mig relativt lette at forstå – sæt friske råvarer som fisk, grønt og frugt sammen, og folk spiser det med stort velbehag. Men det søde køkken! Det fascinerer mig, at det ikke er muligt at lave og sammensætte dessertertilbagelænet – de kræver opmærksomhed og stor præcision. Man kan ikke lave en luftig soufflé eller en perfekt mørdej uden at blande ingredienserne i den rette mængde og i den rigtige rækkefølge. Det fascinerede mig dengang og gør det stadig.

Jeg var 13 år, da jeg stod i køkkenet som praktikant på Mogenstrup Kro, vildt fascineret af stemningen og det høje tempo. Halvandet år efter var jeg i lære som kok – på Mogenstrup Kro. Jeg var én ud af et team på 12 kokke og kokkeelever, og det var imponerende, som køkkenchefen formåede at presse os til det yderste. Skønt en normal arbejdsdag varede 12-14 timer, og der blev lavet mad til 200-300 gæster, påvirkede det aldrig stemningen, som altid var positiv.

På Mogenstrup lærte man attilberede mad med kærlighed. Man lærte at lave mad fra bunden og at behandle råvarerne med følelse for at få det optimale ud af dem. I min tid på Mogenstrup så jeg aldrig en dåse af et eller andet skidt Hver dag kom grønthand-leren, fiskemanden og Kød John med friske varer- så er det sjovt at lave mad.

Siden har jeg arbejdet i en række køkkener rundt omkring i verden. En af de største og mest spændende oplevelser i mit professionelle liv begyndte, da jeg i 1993 tiltrådte som hofkok for dronning Margrethe II. Jeg fulgte regentparret rundt på slottene, på Dannebrog og var med dem på en række af deres udenlandsophold.

En ting er gældende for alle de steder, jeg har arbejdet: Jeg har altid forsøgt at trække så mange nye ideer ogtrends ud af køkkenerne som muligt. Jeg lytter meget til, hvad folk siger, og lægger mærke til, hvad de gør med deres hænder For nogle år siden arbejdede jeg på Savoy i London, hvor det var direkte forbudt at stå og tage notater i køkkenet, fordi køkkenchefen ikke ville have, at kokkene stjal ideerne. I min periode på Savoy troede flere, at jeg havde problemer med blæren, da jeg opdagede, at man kunne gå på toilettet for i fred og ro at kradse et par linjer ned på papir, nden man glemte detaljerne. Jeg var ofte på toilettet!

Efter London kom jeg om bord på krydstogtskibet M/V Meridien. Her arbejdede jeg sammen med skibets køkkenchef Sir Robert Erwing, tidligere hofkok for dronning Elizabeth II, samt skibets gastronomiske konsulent, den anerkendte franske kok Michel Roux, som er medejer af to af Englands bedste restauranter, Le Gavroche ogWaterside Inn. At arbejde sammen med en kapacitet som Michel Roux eren oplevelse helt for sig selv. Han åbnede nye gastronomiske muligheder for mig og inspirerede mig til at udforske desserternes univers nærmere. Efter et par år på verdenshavene slog jeg derfor også til, da Claus Meyer og Søren Sylvesttilbød mig et job som dessertkok Chokolade Compagniet.

Virksomheden Heibergs Dessertcirkus blev åbnet 2003, med kokkeskole-, foredragsvirksomhed og salg af en række dessertprodukter – chokolader, sirup-per, saucer m.m. Læs mere på hjemmesiden www.dessertcirkus.dk


OPSKRIFTSNØGLE

Vægt og mål

I opskrifterne kan du finde vægtangivelser på ganske få gram. Det virker måske mærkeligt, men forklaringen er enkel: Det er det mest præcise. Brug hellere din vægt end dine skeer, når du skal måle af så får du det bedste resultat.

Sværhedsgrad

Symbolerne ved opskrifterne angiver deres svær-hedsgrad, og hvor lang tid det tager at lave dem.
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	TIL AT GÅ TIL
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	MERE KRÆVENDE
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	LIDT SVÆR
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	TEMMELIG VANSKELIG
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De bedste råvarer


    
      
      Jeg elsker chokolade
    

    
      Det er få af os, som ikke holder af god chokolade. Jeg elsker det! Jeg spiser vel omkring 200-300 g chokolade hver dag, simpelthen fordi jeg så godt kan lide det. Og nu har min ven ernæringseksperten Arne Astrup fortalt mig, at det endda også er sundt at spise chokolade. Det kostbare kakaosmør, som findes i ren chokolade, har ifølge amerikanske forskere den samme positive, fortyndende indvirkning på vort blod, som det for nogle år siden blev bevist, at rødvin har. Så nu kan vi chokomaner spise løs af den elskede chokolade og samtidig nedsætte risikoen for blodpropper.

    Gennem de seneste år har jeg arbejdet intenst med chokolade, og jeg har registreret en enorm udvikling inden for denne verden herhjemme.
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