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Jeg blev født i 1964 i Vic, en by 80 km nordvest for Barcelona. Området “La Plana de Vic” er fladt og omgivet af høje, smukke bjerge. Gården, jeg boede på, var fra 1700-tallet, en typisk catalansk gård med tykke stenmure. Jeg var den mindste i en flok på fem søskende. Min interesse for madlavning opstod allerede i min barndom, da jeg var knap ni år. Min mor havde på grund af arbejde ikke tid til at lave mad, så jeg blev sat i køkkenet og skulle sørge for mad til hele familien. Jeg stod over for en stor udfordring, og en ny verden åbnede sig for mig.

Jeg mødte min danske mand i Barcelona, og i 1988 flyttede vi til Danmark. Efter nogle år åbnede vi forretningen El Cava – Vin og Tapas i Odense. Når min mand arrangerede vinsmagninger, lavede jeg tapas til. I efteråret 1997 blev jeg opfordret til at lave et kursus om spansk mad. Det var begyndelsen på en ny karriere – rig og spændende. Det ene kursus førte til det næste, og min første mad ud af huset ledte til utallige paellaer og tapasbuffeter. Jeg har på denne måde fået lejlighed til at komme ud til mange mennesker. Jeg har serveret min mad til deres fester og har fået lov at vise dem den gode, spanske mad, som jeg næsten føler, er en del af mig selv. Hvad der startede som en lidenskab, er i dag mit levebrød.

Forord

Dette er ikke blot en bog om tapas, men en bog om, hvordan du selv kan lave gode tapas. Jeg vil lære dig to vigtige ting om det spanske køkken. Den ene er at gøre dig fortrolig med tapas, så du nemt kan lave et flot tapasbord. Den anden er, at du lærer essensen i det spanske køkken, sofritoen, at kende. Sofrito er en slags grundsauce, hvor grøntsager steges meget langsomt. Det er vigtigt, at du lærer at lave denne grundsauce, så du kan lave lækre, autentiske tapas, der smager og dufter af Spanien. Når du først har prøvet det én gang, vil du med det samme indse, at det kan betale sig at have lidt tålmodighed. Jeg har delt tapasretterne i fem grupper: brød, ost og frugt, fisk og skaldyr, grøntsager, kød og desserter. På denne måde kan du tage lidt af hver, når du skal planlægge dit tapasbord.
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Skal du lave en forret med tapas, vil jeg foreslå dig at lave tre til fem af mine tapas – helst nogle fra hvert afsnit, så du har lidt variation. En tapa alene eller to vil ikke have den samme effekt. For at gøre det rigtig spansk vil jeg også råde dig til at bruge de råvarer, som er så typiske for Spanien som chorizo eller serrano-skinke eller andre spanske produkter som rigtige piquillo-peberfrugter, spanske artiskokker eller asparges; giv dine tapasretter et godt spansk præg og overrask på den måde dine gæster.

Til en tapasmenu gælder de samme regler, dog ville jeg vælge mindst syv tapas, hvoraf den ene bør være en gryderet. Fordelen ved at lave en gryderet er også, at den kan laves dagen før, så den blot skal varmes inden servering. Man kan også vælge at servere tapas to og to eller tre og tre, således at man kommer med to appetitvækkere som ost, serrano-skinke eller chorizo, derefter to tapas med grøntsager, et par med fisk og til sidst en eller to med kød. Glem ikke at servere et godt brød til alle tapas.

Der er også et lille afsnit om desserter, for mange vil gerne slutte af med noget sødt. Her gælder de samme regler: Kombiner forskellige desserter i små portioner eller server dem alene en efter en.

Hvis du følger bogens opskrifter, tror og håber jeg, at du vil få en ganske særlig oplevelse. Men du skal være klar over, at dette ikke er en bog om hakket kød med skiftende krydderier; det her er rigtig mad af rigtige råvarer med smag og duft af Spanien.
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    Ligegyldigt hvilken forklaring der er den rigtige, er én ting sikker: Traditionen bredte sig til hele Spanien og har været med til at præge den spanske madkultur.

    Tapas, mere end bare mad

    
      escabeche
    

    Men tapas handler ikke bare om mad; det drejer sig i lige så høj grad om livsstil. At spise tapas er et påskud for at mødes med vennerne på baren. Som regel lige når man er færdig med dagens arbejde, inden man skal hjem. Mellem kendte og ukendte kan man deltage i sladderen og kommentere dagens begivenheder, hvad enten det gælder politik, en fodboldkamp eller noget helt tredje – det er ikke tilfældigt, at fjernsynet altid er tændt i et hjørne af baren.
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