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Indledning







Hvis du allerede har en eller flere af mine tidligere bøger – Plenty, Jerusalem eller Plenty More – vil du sikkert straks lægge mærke til, at retterne i bogen her er noget mere komplekse. De fleste af opskrifterne vil derfor også være mere udfordrende for hjemmekokke. De består som regel af forskellige delelementer, der skal tilberedes hver for sig, sommetider over lidt længere tid, og anrettes sammen på en tallerken lige inden servering.

Det er ikke for at skræmme nogen væk, at jeg begynder bogen sådan her – jeg synes maden er fremragende, og jeg er rævestolt af den – men derimod fordi jeg vil gøre det helt klart, at dette er en restaurantkogebog fuld af restaurantmad. Langt størstedelen af opskrifterne i mine tidligere bøger var møntet på tilberedning i et almindeligt køkken. Opskrifterne her har et andet udgangspunkt – et miljø, hvor et team af kokke arbejder nogle timer på at nå et kort klimaks, den berømte service, hvor hundredvis af tallerkener med mad serveres på ganske kort tid for mange mennesker på en gang. Det er det stik modsatte af den måde, vi laver mad og spiser på derhjemme.

Kontrasten mellem de to udgangspunkter er i virkeligheden ledetråden i bogen. Det, Ramael Scully (eller bare Scully, for det er det, alle kalder ham) og jeg har forsøgt at gøre, er at tillempe og forenkle NOPI’s opskrifter uden at give køb på deres essens. Vi har forsøgt at holde et niveau, hvor maden kommer til sin ret og dermed selvsagt også bevarer sin kompleksitet, men samtidig give amatørkokke en følelse af, at projektet er ladsiggørligt, lækkert og sliddet værd.

Historien om mit forhold til Scully bunder også i mødet mellem to forskellige verdenssyn. Jeg fortæller den i detaljer her, fordi den i bund og grund handler om det køkken, du finder på de følgende sider, og om hvordan det blev til.
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Et tilfældigt møde

Mange af livets mest betydningsfulde øjeblikke bunder i nærmest tilfældige begivenheder. Mit møde med Scully er et godt eksempel. Længe før jeg havde fået øjnene den mindste smule op for de magiske egenskaber ved rasam, sambal og pandan, mødte jeg Scully til en almindelig jobsamtale i køkkenet på Ottolenghi i Islington: en stor mand med et imødekommende smil, en forbløffende kulturbaggrund og en karakteristisk tøflende gangart. Scully havde besvaret, hvad der vist var den femte internetannonce, som køkkenchefen, Jim Webb, havde lagt på Gumtree i starten af 2005 i sin desperate jagt på en erfaren chef de partie. Jobbeskrivelsen lød på at udarbejde en lille menu af varme retter, der kunne serveres om aftenen sammen med vores sædvanlige udvalg af færdige salater og kager.

Der var ikke noget videre usædvanligt eller lovende ved denne australske fyr; kokke kommer og går jævnligt i vores branche. Men Jim så ud til at kunne lide ham, og det var godt nok til mig. Desuden kunne jeg ikke tillade mig at være kræsen, for der var kronisk mangel på uddannede kokke i London. Så Scully fik stillingen og begyndte at øve sig på at køre aftenserveringen i restauranten. Efter et par dage eller tre virkede det, som om han var ved at have styr på det, selv om jeg stadig husker en kort snak i et kølerum, hvor Jim udtrykte en vis betænkelighed ved Scullys erfaringsgrundlag og effektivitetsniveau. Jeg foreslog, at vi lige klappede hesten.

Et par dage senere fik jeg den første smagsprøve på Scullys mad. 
Han havde, hvis jeg ikke husker fejl, lavet hvidvinsbraiserede portobellosvampe med timian, rosmarin og – typisk Scully – tonsvis af smør, med drys af perlebyg, feta og saltet citron. Han serverede også det sprødeste svinebryst, jeg nogensinde har smagt, med en sød og stærk kompot af blommer, rabarber, chili, ingefær og stjerneanis. Jeg var hooked!

Alt det, der er så fantastisk ved Scullys mad, var til stede i de to retter: hans evne til at kombinere ingredienser virtuost og præcist (saltet citron, rosmarin, feta og byg), hans omhu med tilberedningen (den himmelske flæskesvær), hans overdådige rundhåndethed (en flaske hvidvin i hver ret), hans ekspertise og forståelse for både middelhavskøkkenet og det asiatiske ditto og hans sans for at blande de to med flair og præcision i en moderne sammenhæng.

Scullys mad gik også næsten perfekt (og jeg skal nok vende tilbage til det ”næsten” senere) i spænd med Ottolenghis principper. De markante, overraskende intense smagsindtryk, der er blevet synonyme med navnet, de utraditionelle ingredienskombinationer, de strålende farver på tallerkenen, den grundlæggende gavmildhed og de store armbevægelser, nysgerrigheden og den lettere rastløse tilgang til mad (altid på udkig efter den næste ingrediens, en ny og spændende kombination eller en radikalt anderledes teknik) – alt sammen var træk, vi tydeligvis havde tilfælles.
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Et par uger efter sin ankomst kørte Scully aftenserveringen på Ottolenghi og opfandt den ene nye opskrift og smagskombination efter den anden, mange af hvilke jeg aldrig havde set før. Han serverede alt fra blæksprutte med quinoa og røgede tomater med prosecco til birkestærte med courgette, gedeost og gulerodssyltetøj for vores gæster. Og med maden fulgte historierne: Hans sambal var en hybrid af opskrifter fra hans mor og mange tanter; den confiterede and var sprængt og derpå lagret i fedt i tre måneder, for det var sådan, man gjorde på Bathers’ Pavilion, den restaurant på havnepromenaden i Sydney, hvor Scully blev udlært.

Scullys mad afspejlede hans righoldige og indviklede baggrund. Han blev født i Malaysia og har en mor med kinesisk-indiske rødder og en far, der er halvt malaj, halvt irer. Som otteårig flyttede han med sin mor og søster til Sydney, hvor han gik i skole og senere på kokkeskole. Da han havnede hos os, havde Scully en ganske særlig kulinarisk bagage med sig. Hans malaysiske smagsunivers var, ligesom Sami Tamimis og mit eget ”Jerusalem-univers”, grundstenen i hans køkken. Han var også blevet oplært i den europæiske tradition og havde erfaring fra fornemme restauranter. Han var, præcis som os selv, en usædvanlig hybrid. Den dynamik, der har udviklet sig lige siden – Ottolenghis verden møder Scullys ditto – er blevet den kreative katalysator for en stor del af alt, hvad vi har lavet, siden Scully kom til.

Scully tæmmes

Scully ankom medbringende sine meget nylige erfaringer med moderne restauranter. Efter at have drevet Ottolenghi-delierne i nogle år med deres fokus på frokostmåltider og inspiration fra gade- og hjemmekøkkener var Sami og jeg ikke ligefrem fortrolige med det traditionelle restaurantsprog længere. Vi havde brug for én, der var helt up to date på det område.

Scullys første udkast til en aftenmenu til Islington-afdelingen vidnede om hans talent og entusiasme for, hvad der vel bedst kan betegnes ”komposition”; altså sammensætningen af forholdsvis mange komplekse elementer på en tallerken til en helstøbt og gennemtænkt anretning. Der optrådte som regel et stykke kød eller fisk, marineret i mindst et døgns tid og tilberedt til perfektion i en ganske særlig bouillon, i selskab med en langsomt braiseret grøntsag, der derpå var blevet most sammen med et par af Scullys yndlingsingredienser (miso måske, eller udblødte tørrede chilier eller en obskur koreansk krydderipasta). Desuden var der utvivlsomt et par andre elementer til stede også: sprøde syltede grøntsager måske, eller en karamelliseret nødde- og frøblanding; en frugtsalsa med frisk kokos virkede også godt. Måske endda alle tre på en gang.

Det stod i skarp kontrast til Samis og min tendens til temmelig skødesløst at ’kaste lidt forskelligt sammen’ på en velvoksen tallerken: store stykker ristet butternutgræskar med et dryp tahin- og citrondressing og et drys za’atar var nok for os. Scully kunne simpelthen ikke nære sig for at give den en ekstra tand: med fivespice-ristede skalotteløg måske eller et dryp indkogt passata med ingefær og chili. Han havde også en forkærlighed
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for rundhåndede mængder smør, forskellige kraftige bouilloner og salte, umamitunge ingredienser såsom kimchi eller ikan bilis (saltede tørrede ansjoser). Igen meget langt fra vores mere enkle favoritter: yoghurt, citron og hvidløg.

I årene, der fulgte, lå vi i konstante forhandlinger for at nå frem til et kompromis. Så det blev hverdag at se enten mig eller Sami i Islington­køkkenet i gang med en af vores berømte ’prøvesmagninger’ med Scully, når der skulle en ny ret på kortet (som regel ved totiden, når køkkenet i forvejen summede af manisk frokostaktivitet og ekstremt pladskrævende aftenforberedelser). ”Scully, det smager fantastisk, men kan vi skrue en lille smule ned? Droppe et element eller to? Ville det ikke være nok med en salsa?” Og svaret: ”Jamen det er jo allerede dødenkelt. Jeg overvejede faktisk at lade det simre et døgn længere. Har I ikke set, hvordan David Chang koger sin kombu i fem trin over tre dage?”

Scullys forkærlighed for langsommelige processer – herunder også endeløse ture rundt i Chinatown på jagt efter alle mulige nye ingredienser lige inden aftengæsterne vælter ind, eller dasen i sengen med en stak kogebøger inden for rækkevidde til inspirationen endelig rammer – har gjort ham til en højtelsket skikkelse, men også fået os til at fortvivle af og til, i hvert fald midlertidigt. Scully kan slippe af sted med det meste med sin afvæbnende charme, sit hjerte af guld og sit enorme talent.

Takket være disse enestående karaktertræk har det altid været en barneleg at arbejde sammen med Scully. Hver eneste gang er det lykkedes os at finde en middelvej med en ret, der er en smule lettere og simplere, end han oprindeligt havde tænkt sig, og en anelse heftigere og mere indviklet, end Sami og jeg ville have gået efter. Det er blevet skabelonen for de varme retter, vi nu serverer på NOPI og hos Ottolenghi i Islington og Spitalfields. Med andre ord har Scully vist os, hvordan man laver ”restaurantmad”, mens vi har vist ham, hvordan man laver ”Ottolenghi-mad”, og resultatet er dette nye sæt hybridretter, som nu er blevet vores ”haute cuisine a la Ottolenghi” og præsenteres i bogen her.

Scullys andet store bidrag til Ottolenghi, der også var lidt af et stridspunkt i starten, var et helt nyt sæt ingredienser, hvoraf de fleste var asiatiske: karryblade, yuzu, tørrede rejer, limeblade, klisterrismel, pandanblade, galangarod, ketjap manis og mange flere. De var glimrende tilføjelser til vores repertoire og gav perfekt mening, for de var lige så slagkraftige og farverige og fulde af karakter som vores sumak, saltede citroner og granatæblemelasse. Samtidig var de dog ikke en del af vores sædvanlige smagsprofil, og jeg satte mig heftigt imod at gøre menuen for asiatisk og dermed miste det mellemøst- og middelhavsfokus, der faldt Sami og mig selv så naturligt. Så en god del af de første år af vores samarbejde gik for mit vedkommende med at forsøge at lægge en dæmper på Scullys asiatiske tendenser. Men lidt efter lidt gav jeg mig. Med én ret det første år (softshell-krabbe med hvid peberskorpe, så vidt jeg husker, og med misoagurker og wasabimayo til), to mere året efter, så tre mere og til sidst lige så mange, som Scully lystede, stort set, da NOPI åbnede i 2011.

Under alt tovtrækkeriet med Scully om, hvorvidt Ottolenghi skulle ”gå asiatisk”, udviklede jeg i al hemmelighed (jeg holdt kortene meget tæt ind
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til kroppen, kan jeg godt røbe) min egen kærlighed til alt, hvad der havde med det indiske subkontinent og Sydøstasien at gøre. Gennem fysiske og virtuelle rejser og gennem venner og kolleger, heriblandt selvfølgelig Scully selv, begyndte jeg for alvor at få øjnene op for laksaer og tamarindesupper, for miso og yuzu, tofu og jordnøddesaucer. Og således flyttede min gane og Ottolenghis menukort sig lige så stille østpå.

Vores ‘voksne’ restaurant

Vi åbnede til dels NOPI for vores egen skyld – fordi vi gerne ville have det, vi kaldte en ’voksen’ restaurant. Vi ved ikke rigtig, hvorfor vi ikke syntes Ottolenghi-spisestederne var voksne nok, men faktum var, at Noam Bar, der stod for vores oprindelige vision, og resten af holdet – Cornelia Staeubli, Basia Murphy, Sarit Packer, Alex Meitlis, Scully og jeg selv – alle sammen var klar til en ny udfordring: et brasserie med åbent fra morgen til aften, et rigtigt West End-etablissement, der serverede den mad, vi havde udviklet i Islington gennem årene, til folk, der gik efter virkelig god mad, på samme niveau som på en ambitiøs restaurant, men uden den opblæste, formelle atmosfære, der ofte følger med.

Lettere sagt end gjort – meget lettere! Året inden NOPI’s åbning var et langt, sejt træk for at få alle – alle – detaljer på plads!

Alex, der er hjernen bag Ottolenghi-looket, forvandlede Noams idéer til en virkelighed bestående af masser af patineret messing, blankpoleret rødåret marmor, hvidpudsede mursten, markant kunst på væggene og de berømte toiletter, hvor et sæt harmonikaspejle fra gulv til loft sendte gæsterne ind i en betagende, men forvirrende og lettere foruroligende verden.

Cornelia og Basia sørgede for, at restauranten selv var det stik modsatte. Alt – alle de ting, det er meningen, man skal lægge mærke til, når man sidder godt og rart på en restaurant med et bedre måltid foran sig – skulle køre på bedste, glatteste, rareste og mest forudsigelige måde. Tjenernes ruter gennem lokalet blev kortlagt og analyseret; oplæringsvejledninger blev toptunet, så personalet kunne deres kram til perfektion – fra druesorter og den indlysende forskel på emmer og spelt (mellem os sagt er jeg stadig ikke helt sikker på den selv) til den afslappede betjenings vanskelige kunst. Modtagelsen skulle fungere gnidningsløst sammen med baren, overtjenerne og kontoret nedenunder; serveringslederen skulle kunne holde styr på køkkenintercom’en og situationen i restauranten, dækkeservietter lægges, fjernes og skiftes, tallerkener ryddes umærkeligt af, regninger ankomme til tiden, borde gøres klar til næste hold, gæster hentes i baren, gæster vises på plads, vine dekanteres, mad serveres, køkken informeres.

Da vi først havde åbnet, var det vores restaurantchef Basia, der stod øverst på hele denne pyramide. Hun kom fra Ottolenghi i Islington og byggede NOPI op med endeløs passion, begejstring og ekspertise. Man behøvede faktisk ikke engang at se Basia i funktion for at mærke hendes indflydelse, hendes grænseløse optimistiske energi, der kommer tydeligt til udtryk hos tjenerne og i den effektivitet og elegance, det hele kører med. Basia var
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nærmest indbegrebet af restauranten selv i de første år og fuldstændig afgørende for driften af den. For relativt nylig er hun blevet erstattet af vores helt egen Heidi Knudsen, en naturkraft af en anden type, men med samme utrættelige optimisme.

Eftersom vi aldrig gør det nemt for os selv på Ottolenghi, var NOPI’s køkken fra starten opbygget som en sært trehovedet størrelse, hvor ansvaret var fordelt ligeligt mellem Sarit (der nu har sin egen supersuccesrige restaurant Honey & Co.), Scully og mig – en ordning, der skabte en hel del forvirring blandt vores stakkels kokke. Og sikkert også lidt irritation i ny og næ, når Scullys drys af stegte chilier og spæd koriander blev erstattet af Sarits friske chilier og granatæblekerner og siden af mit ”Hvorfor skal der overhovedet være drys på?” Ikke desto mindre var målet at skabe en stærk struktur, der byggede på min erfaring, Sarits leder- og kokkeevner og Scullys særlige stil og arbejdserfaring fra årene på Ottolenghi.

Flere måneder før restaurantens åbning mødtes vi alle sammen et par gange om ugen i baglokalet til Ottolenghi på Motcomb Street for at smage, hvordan det gik med opskrifterne. En opskrift blev kun ’godkendt’, hvis vi alle sammen kunne lide den. Enhver, der har arbejdet på Ottolenghi­holdet, kan fortælle, hvor fuldstændig håbløst det er at få Noam, Cornelia og mig til at blive enige om noget som helst; hvis man så tilføjer alle de andres mening også, skulle maden virkelig være temmelig enestående for at vinde vores lille komités kvalitetsstempel. Scully og John Meechan, der sammen med Sarit stod for desserter og bagværk, tog det som en udfordring og skabte nogle af NOPI’s mest berømte retter: to i én-poussin, oksebrystkroketter, svinekæber, ricottakugler og kaffefinanciers – de var der alle sammen.

Den dag NOPI slog dørene op – 17. februar 2011 – var vi alle sammen fuldstændig udkørte og mere end en lille smule nervøse. Hvis nogen fortæller dig, at det er ren spas og helt ligetil at åbne en restaurant, er det lodret løgn. Men det er endnu værre at drive en ny restaurant, for så begynder problemerne for alvor. Det tog lang tid, før støvet (det rent metaforiske støv, bare rolig) lagde sig helt på NOPI – et par år faktisk. Nye nøglepersoner var kommet til – Cornelia og Sami var blevet mere involveret i køkkendriften, da Sarit forlod os, og Basia var blevet erstattet af Heidi – men nu kan vi vist med sikkerhed sige, at det lykkedes os at føre vores drøm om en ’voksen’ restaurant ud i livet, og at den vision, vi begyndte med i starten af 2011 (eller rettere i 2005), nu trives og vokser hele tiden.

Yotam Ottolenghi
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NOPI-mad hjemme







Som tidligere nævnt er en del af opskrifterne i bogen her unægtelig noget komplicerede. Selv efter al vores tilpasning og forenkling er det stadig en restaurantkogebog, og visse af opskrifterne vil sikkert minde hjemmekokken om, hvorfor det er sådan en fornøjelse at spise ude, hvor man har andre til at tage sig af alt det hårde arbejde. Der var endda et tidspunkt, hvor vi, kun halvt i spøg, overvejede at lave et kapitel med titlen Storslået til de mest omsiggribende opskrifter: kyllingepastilla, oksespidsbryst, to i én-poussin, svinekæber og et par stykker til.

Vi har forsøgt at opveje det storslåede med en række mere enkle opskrifter i kapitlet Tilbehør side 70. Nogle af dem er ikke retter, vi serverer på NOPI. Vi har taget dem med, så du kan tage en af de mere indviklede retter og kombinere den med en mere enkel tilbehørsret til et komplet måltid.

Vi har også sammensat en liste med forslag til opskrifter, der fungerer godt sammen og kan sættes sammen til en hel menu (se side 310). Der kan du finde lidt for enhver smag, både hvad retterne og arbejdskravene til kokken angår. Desuden er der en ordliste (side 313), der kan hjælpe dig med at finde rundt i de mange usædvanlige ingredienser, vi elsker at bruge i vores mad. Som vi nævner der, er det meningen, at det skal være sjovt, ikke intimiderende, at lave mad med nye råvarer. Hvis du ikke er i humør til det eller ikke har tid til at gå på jagt efter den pågældende ingrediens, er der næsten altid et mere almindeligt alternativ, du kan bruge i stedet.

For både de komplekse og mere enkle opskrifters vedkommende er det vigtigt at huske på den regel, vi altid blev indprentet i skolen ved eksamenstid: Læs først teksten grundigt igennem. Det er virkelig nyttigt at læse hele opskriften, inden du begynder, så du ved, hvilke elementer der kan klares på forhånd, hvad der først skal gøres til allersidst og så videre.

Vi har også sørget for at foreslå fremgangsmåder, der er tilpasset forskellige temperamenter: mere komplicerede kokketeknikker til dem, der har god tid og mod på en ekstra udfordring eller to, og enklere alternativer til dem, der gerne vil have et imponerende resultat, men gerne vil nå frem til det lidt hurtigere. Tøv endelig ikke med at skyde genvej, hvis du synes, f.eks. med færdigkøbte ingredienser eller hurtige erstatninger – sådan gør vi også selv, når vi laver mad derhjemme. De fleste af opskrifterne har pondus og facetter nok til at kunne klare lidt snyd hist og her.

Når du laver NOPI-retter, anbefaler vi også varmt, at du gør som en professionel kok og ordner din mise en place i forvejen, altså sørger for at hakke og veje og måle de forskellige ingredienser, inden du begynder på selve madlavningen. Det nytter ikke noget at skulle stå og hakke to grønne chilier midt i det hele, når de skulle have været på panden to minutter efter de hakkede løg.
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Hvad udstyr angår, er der visse ting, der vil gøre livet i køkkenet langt lettere for dig, men ingen af dem er decideret livsvigtige. Vi vil anbefale dig at investere i et mandolinjern, så du kan skære grøntsager i flotte, restaurantagtige juliennestrimler; en krydderikværn vil spare dig enorme mængder tid og knofedt i sammenligning med den gammeldags morter; en god blender vil sikre dig superjævne supper og saucer; og endelig vil en ismaskine spare dig for en potentiel tennisalbue og desuden give dig nogle spektakulære desserter.
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Forretter 5








Ovnstegte auberginer med sort hvidløg, pinjekerner og basilikum







Hver gang vi tror, at nu har vi lavet alle tænkelige versioner af ovnstegte auberginer, dukker der en ny ingrediens op og vender op og ned på det hele. Vi opdagede sort hvidløg nogenlunde samtidig med NOPI’s åbning, og der gik ikke længe, før vi var hooked. Det har en vanedannende blød og dyb, let fermenteret smag, halvt balsamico, halvt sød lakrids. Sort hvidløg starter som helt almindeligt hvidløg. Der er ikke kommet noget som helst andet i feddene for at få dem til at ændre smag så drastisk – de gennemgår simpelthen en tre uger lang varmebehandling, der omdanner deres naturlige sukkerindhold og aminosyrer. De sælges enten som hele hvidløg, hvis fed skal pilles, eller i små bøtter med lidt mindre, allerede pillede fed.

En fordel ved retten her er, at den helst skal trække i et par timer, inden den serveres, så smagsnuancerne får tid til at udvikle sig. De ovnbagte auberginer holder ikke faconen helt, når først de er blevet vendt i hvidløgsdressingen, så du skal ikke fortvivle, hvis resultatet bliver lidt mere snasket, end du havde regnet med – så meget desto bedre smager det på f.eks. et stykke ristet surdejsbrød eller pita.

Mange tak til Gena Deligianni for retten her.





6 Forretter ovnstegte auberginer med sort hvidløg, pinjekerner og basilikum
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Til 6 personer


	5 mellemstore auberginer, uden stilke (1400 g)


	1 dl olivenolie, plus ekstra til at dryppe med


	150 g yoghurt naturel


	10 g basilikumblade








	20 g pinjekerner, ristede


	groft havsalt og sort peber




Sort hvidløgsdressing


	50 g pillede sorte hvidløgsfed


	1½ tsk rosenharissa (eller almindelig harissa)


	1 tsk granatæblemelasse








	2½ spsk citronsaft


	¼ tsk urfa-chiliflager (eller 1 knsp almindelige chiliflager)


	½ tsk kakao


	½ dl olivenolie








	Forvarm ovnen til 220°.


	Flæk auberginerne, og skær halvdelene over på tværs. Skær stykkerne i ca. 3 cm brede både, og kom dem i en stor skål sammen med olivenolien, 1 tsk havsalt og et godt drys friskkværnet sort peber. Vend grundigt rundt, og spred så auberginerne ud med skindsiden nedad med god afstand imellem på to bageplader med bagepapir. Steg dem i ovnen i ca. 40 minutter, til de er bløde og gyldenbrune. Tag dem derpå ud, og lad dem køle af.








	Kom samtlige ingredienser til dressingen i en foodprocessor sammen med ¼ tsk salt. Blend i ca. 2 minutter, til dressingen er helt jævn.


	Læg auberginerne i en stor skål. Hæld hvid­løgsdressingen over, og vend forsigtigt rundt med fingrene, så auberginerne dækkes jævnt, men ikke falder fuldstændig fra hinanden. Lad dem trække en times tid, hvis det kan lade sig gøre. Smør yoghurten ud på et fad eller på portionstallerkener, og anret auberginebådene oven på. Drys med basilikumblade – riv de største i mindre stykker – og pinjekerner. Rund af med et dryp olivenolie, og server auberginerne.








Forretter 7







Selleripuré med krydret blomkål og vagtelæg






Ras el hanout er en nordafrikansk krydderiblanding af stødte søde og stærke krydderier. Der er ikke nogen endegyldig opskrift på, hvilke krydderier der indgår – ras el hanout betyder noget i stil med ”butikkens bedste” på arabisk, og hver krydderihandler har sin egen blanding, men der indgår som regel ingefær, kardemomme, allehånde, muskatnød, nelliker, sort peber og kanel. Færdigblandede varianter kan købes hos mellemøstlige købmænd, men hold dig endelig ikke tilbage fra at lave din egen blanding. Vi har lagt mærke til, at vores version gerne bruger mere kanel, end de færdigkøbte blandinger gør.

Selleripuréen er et godt alternativ til hummus som snack før et måltid. Sammen med de øvrige elementer er den dog en fyldig forret eller endda et helt lille måltid i sig selv, hvis den serveres med lidt lunt godt brød eller pita.

Vi foretrækker at spejle æggene – deres sprøde kanter fungerer særlig godt til puréen – men blødkogte æg er også glimrende.

Som med så mange andre af bogens opskrifter kan hovedelementerne her laves på forhånd og anrettes sammen lige inden servering, eller i dette tilfælde lige inden æggene spejles. Husk dog, hvis du laver puréen dagen i forvejen, at dække den med husholdningsfilm – så filmen rører direkte ved overfladen – da den ellers vil trække skind. Den smager bedre ved stuetemperatur end iskold, så husk at tage den ud af køleskabet mindst en halv time inden servering.





8 Forretter selleripuré med krydret blomkål og vagtelæg
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Til 6 personer

Selleripuré


	½ dl olivenolie, plus 1 spsk ekstra til at dryppe med


	1 stort løg, grofthakket (160 g)


	2 fed hvidløg, grofthakkede


	2 laurbærblade


	1 stor knoldselleri, skrællet og skåret i grove stykker på ca. 2 cm (600 g)


	5 dl grøntsagsbouillon








	2 spsk tahin


	2 spsk citronsaft


	½ tsk stødt spidskommen


	½ tsk stødt koriander


	½ tsk sød røget paprika


	groft havsalt og sort peber




Krydret blomkål


	2 spsk olivenolie


	1 stort løg, skåret i tynde skiver (160 g)


	3 fed hvidløg, skåret i tynde skiver








	2 tsk ras el hanout


	1 mellemstort blomkålshoved, istandgjort og revet groft (650 g)


	2 spsk finthakket saltet citronskal


	90 g usmuttede mandler, ristede og grofthakkede


	50 g bredbladet persille, grofthakket




Vagtelæg


	2½ spsk olivenolie


	6 eller 12 vagtelæg








	Tilbered først selleripuréen: Varm ½ dl olivenolie op i en mellemstor gryde ved middelhøj varme. Tilsæt løgene, og steg dem i 5-6 minutter under hyppig omrøring, til de er bløde og begyndt at karamellisere. Tilføj hvidløg og laurbærblade, og steg i yderligere et minuts tid, inden sellerien tilsættes. Steg videre i 8-10 minutter under hyppig omrøring, til selleristykkerne er jævnt gyldenbrune. Hæld bouillonen over, og lad det hele koge ved middelvarme i ca. 15 minutter, til sellerien er mør. Tag gryden af varmen, fjern laurbærbladene, og hæld indholdet i en blender eller foodprocessor. Blend det til en jævn puré, og tilsæt derpå tahin, citronsaft, spidskommen, koriander, 1½ tsk salt og et godt drys friskkværnet sort peber. Stil puréen til side, til den skal bruges (den kan tilberedes i forvejen og opbevares i køleskabet – se indledningen).


	Hæld olien til den krydrede blomkål i en stor sauterpande, og varm den op ved middelvarme. Til-







sæt løgene, og lad dem stege i 5 minutter, til de er bløde og klare. Tilføj hvidløgene, steg i 2 minutter mere, drys med ras el hanout, og steg det hele yderligere et minut. Hæld 1 dl vand over, og rør rundt i et minuts tid, inden panden tages af varmen. Vend blomkål, saltet citron, mandler, halvdelen af persillen og 1 tsk salt i panden, og lad det hele køle af.


	Fordel puréen på seks tallerkener inden servering. Dryp ½ tsk olie over hver portion, anret blomkålen oven på, og drys med røget paprika og den reste­rende persille.


	Spejl nu vagtelæggene: Varm en stor pande op ved middelvarme, og hæld olien på. Slå æggene ud et ad gangen, når olien er varm, og steg dem i 30-60 sekunder. Krydr dem med en smule salt og friskkværnet sort peber, læg 1 æg eller 2 på hver portion blomkål, og server straks forretten.
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