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Tak!


Tak til min mor og tante Lisette for at have lært mig glæden ved at lave mad og til Linette for at holde liv i den dag efter dag. Tak til Fred for det flotte arbejde og til MOTO-holdet, som klarede det hele selv. Tak til Pierre for oplæringen og en særlig ros til alle vennerne, der har deltaget i projektet Café des Spores (indoor og outdoor), og som jeg slet ikke kan takke nok: Diego, Cécile, Eugénie, Cédric, Joël, Sara, Maria, Émilie, Faika, Sabrina, Natacha, Naima, Jérémi, David og Thierry. Og endelig tak til Pascal, vores blikkenslager, og køle-eksperten Paolo, uden hvem det hele nok var endt i en katastrofe.

En ganske særlig tak til Myrto, der formår at spille samtlige roller på en gang, og til Fotis for at have åbnet nye forsyningsruter.

Café des spores

Bruxelles, ikke paris, ikke new york, ikke 
london, ikke tokyo, ikke madrid, ikke het 
zoute, ikke milano, ikke saint-tropez.
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Friske morkler


Morklerne er de første svampe, der kommer frem efter vinterens hvileperiode.

De er at finde på grønthandlerens hylder fra starten af april samtidig med de første asparges, hvidløg og jernurt-skud og kommer fra Frankrig, Italien, Grækenland og Tyrkiet eller fra Chile. De er meget dyre i starten (omkring 670 kr. kiloet), men bliver mere prisvenlige i maj, selv om de stadig er et luksusprodukt og faktisk bliver mere og mere sjældne. Morkler findes i en række for­skellige former og farver; men de er alle gode spisesvampe. Store, flotte eksemplarer er perfekte til farsering. Tørrede morkler er også rigtig gode.

Kvalitetstjek Vælg faste eksemplarer med hvid stok, der har en let moskusagtig svampe­duft. Drop dem, hvis de lugter af drengenes omklædningsrum efter en finalekamp.

Istandgøring Børst de krøllede hatte fri for snavs, skær bunden af stokken, og tjek for ska­dedyr (bænkebidere, insekter) i hatten.

Tilberedning Morkler indeholder et såkaldt termolabilt, dvs. flygtigt, giftstof, der findes i den rå svamp, men forsvinder ved stegning. Morkler skal derfor steges mellem 10 og 15 minutter ved svag varme i frisk smør, og de må ikke stege tørre (tilsæt eventuelt vin eller bouillon, eller læg låg på panden).

Morkler med jernurt en papillote

Til 4 pakker / forberedelsestid 20 minutter / tilberedningstid 20 minutter


	200 g morkler


	1 bundt jernurt


	1 dl vin jaune eller tør sherry (fino)


	lidt olivenolie


	lidt usaltet smør


	8 ark ubleget japansk papir på 20 × 20 cm




Ideen med de særlige papirpakker har vi lånt fra Akira Oshima, der er køkkenchef på restaurant Yamazato i Amsterdam. Vi har skiftet sake ud med vin jaune (eller sherry), der spreder sin smag igennem det japanske papir takket være dets gode sugeevne og modstandsdygtighed. Papiret fås i butikker, der sælger male- og teg­neartikler.

Lad de istandgjorte morkler simre i smørret ved svag varme i 10 minutter sammen med 1 spsk vand. Til­sæt ½ dl vin jaune (eller sherry) og 1 kvist jernurt, læg låg på panden, og lad svampene simre i yderligere 5 minutter.

Gør papirpakkerne klar: Pensl et papirark let med olie. Hæld resten af vinen i en dyb tallerken, og dyp hurtigt et andet papirark i den. Læg de to stykker papir oven på hinanden – det vindyppede øverst. Gen­tag processen med de øvrige ark.

Fordel morklerne og deres stegesaft i de fire papirpakker, og drys med jernurt. Luk pakkerne ved at folde arkenes kanter sammen, og bag dem i en meget varm ovn i 5 minutter.

Server morklerne i de åbne papirpakker.
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Morkler i muscat med hvide asparges

Til 4 personer / forberedelsestid 15 minutter / tilberedningstid 20 minutter


	400 g morkler


	1 stor klat smør


	8 store hvide asparges (i sæson fra starten af maj)


	4 ret store æg


	1 lille glas muscat, helst muscat de rivesaltes


	salt og peber




Kog æggene let smilende (6 minutter fra vandet koger eller 10 minutter ved dampning). Kog de skræl­lede asparges i letsaltet vand i 5 minutter. De skal være møre, men faste. Dyp dem derpå i iskoldt vand. Lad morklerne simre under låg i smør og muscat ved svag varme i 5 minutter. Skru derpå op til middel varme, tag låget af, og lad dem simre i yderligere 5 minutter. Tilsæt aspargeserne, og lad dem simre med i 5 minutter. Smag til med en lille smule salt. Anret sammen med de smilende æg, og drys med peber.

Morkler farseret med foie gras

Til 4 personer / forberedelsestid 20 minutter / tilberedningstid 20 minutter


	400 g store, flotte morkler


	3 skalotteløg


	160 g gåselever (rå eller som halvkonserves)


	1 stor skive hvidt brød


	1 skive lufttørret skinke


	lidt smør


	1 kvist timian


	2 fed frisk hvidløg




Lad de istandgjorte morkler simre under låg i smørret ved svag varme sammen med skalotteløg, knust hvidløg og 1 spsk vand i 10 minutter. Tag derpå låget af, og lad dem simre i yderligere 5 minutter.

Rist brødet og skinken i ovnen, og hak begge dele til rasp i en foodprocessor sammen med timiankvisten. Stik forsigtigt små stykker gåselever ind i de afkølede morkler, og anret morklerne i små gratinskåle. Drys med rigelige mængder krydderrasp, og grill morklerne i en godt varm ovn i ca. 5 minutter. Server mork­lerne rygende varme med brød til at tørre svampesaften op med.

Morkelgratin med grønne asparges

Til 4 små gratiner / forberedelsestid 20 minutter / tilberedningstid 25 minutter


	100 g morkler (gerne ret små)


	1 klat smør


	20 g comté


	8 grønne asparges (i sæson fra sidst i april)


	2 dl fløde


	1 æggeblomme


	1 bundt sar


	stødt muskatnød


	hvidvin (kan udelades)




Skræl aspargeserne, og blancher dem i letsaltet vand i 2-4 minutter afhængig af størrelsen. De skal stadig være sprøde. Dyp dem derpå i iskoldt vand. Lad morklerne simre ved svag varme i smør og 1 spsk vand eller hvidvin i 15 minutter. Tilbered i mellemtiden gratinmassen: Bland fløde, æggeblomme, comté og muskat. Fordel morkler og asparges i små gratinskåle sammen med en kvist sar, og hæld derpå gratinmas­sen over. Aspargeserne skal ikke være dækket. Grill gratinerne i ovnen i 5-10 minutter, til de er faste og smukt gyldne.




Følgende opslag: morkler farseret med foie gras; morkler i muscat med hvide asparges




▸
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Vårmusseron


I Frankrig dukker vårmusseronen frem omkring d. 23. april, helgendagen for Skt. Georg fra hvem den har sit franske navn, tricholome de la Saint-Georges. Den er meget skrøbelig og tåler dårligt transport, så salgsstederne ligger sjældent særlig langt fra plukkestederne. Man finder den indtil midten af maj hos markedsgrønthandlerne, der i de senere år har fået øjnene mere og mere op for den. Hvis det ikke er for tørt i vejret, kan den gøre et lille comeback i juni. Selv om den kun findes på markedet i så kort tid, er priserne i reglen rimelige, og kvaliteten er pålidelig. Det er en svamp, der er nem at rense og gøre i stand. Kødet er fast og tæt i strukturen, smagen er let bitter, og duften minder om friskmalet mel.

Kvalitetstjek Musseronerne skal være godt faste og kompakte, flødehvide eller lyst beige­farvede og uden skadedyr (tjek ved at skære stokken igennem). Deres duft skal være ren og behagelig (udtalt lugt af friskmalet mel).

Istandgøring Sorter græsstrå og lignende fra (svampene vokser på enge og i lysninger). Skær det nederste af stokken, og børst dem fri for snavs om nødvendigt. Skær hele stokken af, hvis den er angrebet af skadedyr.

Tilberedning Hvis de er helt friske, kan de nydes rå. Efter en dag eller to er de oxideret en smule og er derfor blevet mørkere i farven. Så er det bedre at stege dem (sauter dem ved kraftig varme i olivenolie eller klaret smør, se s. 18).

Vårmusseroner med mayonnaise

Til 4 personer / forberedelsestid 5 minutter


	300 g vårmusseroner


	1 lille skål mayonnaise rørt med citronsaft og -skal


	1 spsk revet parmesanost


	1 citron


	flagesalt




Tjek vårmusseronerne for skadedyr. Børst dem fri for snavs om nødvendigt. Læg hver musseron oven på en lille skefuld mayonnaise (det er kun et serveringsforslag – man kan gøre som man vil). Drys med salt og parmesan, og server med citronbåde til.

Man kan også lave citronsalt ved at blande revet skal af usprøjtede citroner med flagesalt.
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Vårmusseron-tatar

Til 4 personer / forberedelsestid 10 minutter


	300 g vårmusseroner


	2 skalotteløg


	4 spsk kapers


	4 spsk udstenede sorte oliven


	12 cornichoner


	1 bundt purløg


	1-2 kviste basilikum


	4 æggeblommer


	olivenolie


	høvlet parmesan (kan udelades)




Gør som til en almindelig oksetatar: Hak svampene groft, og bland dem med olivenolie, oliven, hakkede skalotteløg, kapers, hakkede cornichoner og halvdelen af purløgene. Anret det hele på 4 portionstaller­kener, læg en æggeblomme på hver, drys med resten af purløgene og basilikummen, og slut eventuelt af med nogle flager høvlet parmesan.

Sauterede vårmusseroner med artiskokker 
og saltsyltede citroner

Til 4 personer / forberedelsestid 15 minutter / tilberedningstid 15 minutter


	400 g vårmusseroner


	2 saltsyltede citroner


	8 små artiskokker


	2 ranker cherrytomater


	lidt olivenolie




Stik hul i hver cherrytomat med en kødnål, og læg dem i et ildfast fad sammen med de istandgjorte arti­skokker og citronbådene. Grill grøntsagerne i ovnen, til tomaterne er revnet, og artiskokkerne er møre. Gør i mellemtiden musseronerne i stand, fjern stokkene, og sauter hattene hurtigt ved kraftig varme i lidt olivenolie. Læg dem ned til de øvrige grøntsager, og server straks.




Følgende opslag: sauterede vårmusseronner med artiskokker og saltsyltede citroner




◂
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Elledans-bruskhat


Den lækreste og mest talrige af forårets svampe. Den vokser i tætte klynger på enge og overdrev, sommetider i »hekseringe«, og kan plukkes fra april måned, lige efter morklerne, og sporadisk til helt hen på efteråret i alle tempererede egne af Europa. Den er meget nem at tilberede og passer godt til alt, hvad foråret har at byde på: asparges, ramsløg, forårsløg, spæde salatskud, friske fisk, kalvekød etc.

Kvalitetstjek Bruskhattene skal være tørre og sart, men ensartet beige. Sommetider vander forhandlerne kasserne for at få svampene til at veje mere (de er meget lette). I så fald skifter svampene farve og får en karakteristisk mørkebrun kulør. Man skal ikke lade sig narre …

Istandgøring Svampens beskedne størrelse og dens elastiske eller seje stok kan virke af­skrækkende, men alt, hvad man behøver at gøre, er at sortere de planter og grannåle fra, der måtte være fulgt med, og klippe stokken af de største eksemplarer. Beregn omkring en håndfuld pr. person.

Bruskhattene kan godt lide smør, gåsefedt, fløde og tilberedning ved middel varme. Fugt dem eventuelt med en lille smule væske, når de kommes på panden, f.eks. bouillon, stegesaft eller vin. Bruskhattens milde, men tydelige aroma af bitre mandler og hasselnødder træder fint igennem i de retter, den indgår i, og den er derfor velegnet til saucer, supper og konfitering. Smagen bliver endnu mere udtalt efter tørring (se tørrede elledans-bruskhatte s. 236).

Asparges og artiskokker med smørstegte bruskhatte

Til 4 personer / forberedelsestid 15 minutter / tilberedningstid 10 minutter


	8 flotte grønne asparges


	2 artiskokker


	400 g elledans-bruskhatte


	1 citron


	4 æg


	1 klat smør




Kog aspargeserne i 4-6 minutter i letsaltet vand, og dyp dem derpå i meget koldt vand.

Gør artiskokkerne i stand, og damp hjerterne på tykke skiver citron.

Kog æggene i 5 minutter, og dyp dem derpå i koldt vand. Sauter bruskhattene i smør ved middel varme. Anret samtlige ingredienser på portionstallerkener.

Denne opskrift fungerer også perfekt med spaghettigræskar, der er i sæson på samme tidspunkt. Asparges og artiskokker skiftes i så fald ud med græskar. Kog græskarret i vand, eller damp det i ca. 20 minutter. Skrab derpå kødet ud med en gaffel, og tilsæt lidt smør.
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