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En bid af det
amerikanske køkken


Det her er min egen søde samling af opskrifter på alle de kager,
som jeg elsker og savner, når jeg ikke er i USA. Listen er lang! Men
de kager, jeg fra starten vidste, skulle med i bogen, var cheeseca-
kes, cookies og store, spongy muffins.

En af mine yndlingsopskrifter er den klassiske New York Cheesecake,
som jeg smagte første gang, jeg var i USA. Måske bliver det også en
af dine favoritter? Der er så mange lækkerier i det søde amerikan-
ske køkken. Og masser af inspiration til at lave nogle andre kager,
end dem vi normalt bager herhjemme. Prøv f.eks. min egen spe-
cialitet, Pixi Coconutty, en cookie med skumfiduser og ristet kokos.
Mums. Og hvis du ikke er den store bager, så er netop cookieop-
skrifterne et godt sted at begynde, fordi de er dejligt nemme at bage.

Er du mere til kage-kage, så kast dig over en af opskrifterne på de
spongy muffins f.eks. Dulce de Leche-bananmuffin med flydende










karamel i midten eller en Rocky Road muffin, der kan få enhver
chokoladeelsker til at smile. Prøv også en af de overdådige tærte der
er så mange af i det søde amerikanske køkken. F.eks. en Pecan Pie
smurt ind i vaniljeis eller en mavepuster som Mississippi Mud Pie.

Jeg har bagt og smagt og bagt og smagt noget mere. Testet hver
eneste krumme i denne bog, og der er hverken sparet på smør, suk-
ker eller kærligheden til det, som er lidt for meget. For cookies skal
være chewy, en cheesecake skal være bagt, tærter skal være tunge,
og muffins skal være spongy og moisty. Og en amerikansk pandeka-
ge skal kunne suge siruppen helt op fra tallerkenen!

Du kan bare starte fra en ende af og bage dig igennem hver eneste
side, til de klistres sammen af sukker. God fornøjelse!

XXX Christel Pixi











Basis-
opskrifter











Jeg elsker at sætte smage sammen, og det ender for  
det meste godt. Jeg synes, det skal være let at bage,  
og der skal ikke være for mange regler. Der er ingen af  
mine opskrifter, som bliver ødelagt, hvis bagepulveret  
ikke er målt og vejet, og kommer der 20 g mere eller  
mindre sukker i dejen, så går det nok. Hvis du synes,  
der mangler lidt sukker eller smør, så prøv dig frem, og  
ret til næste gang, du bager opskriften. Det gør jeg.
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Lidt tips inden
du går i gang

Jeg bager altid med Økologiske råvarer og bruger kun
Usprøjtede citrusfrugter.

Jeg har prøvet mange Flødeoste, men synes, jeg får det
bedste resultat med en Philadelphia, plain simple. Det skal
bare ikke være Light.

Når der står sukker i mine opskrifter, er det almindeligt
Hvidt sukker, rørsukker har ikke samme effekt og smag.

Jeg bruger også Muscovado-sukker. Det kan man efter-
hånden få i de fleste velassorterede supermarkeder.

Jeg laver min egen Vaniljeekstrakt (se side 19), som
giver en mere intens smag end vaniljesukker.

I mange af opskrifterne skal du bruge blødt smør, dvs.
Smør ved stuetemperatur. Hvis du har glemt at tage
smør ud af køleskabet, kan du eventuelt gøre det blødt ved
at massere det det med fingrene i en skål.

Hvis du skal foretage én god bage-investering, så køb en
Cookie scoop (isske).










[image: Illustration]








[image: Illustration]



16







Mørdej til tærter

Når jeg laver mørdej, laver jeg altid flere portioner og fryser
dem ned, jeg ikke skal bruge. Så kan man meget nemt og hur-
tigt bikse en tærte sammen en anden dag. Husk, jo mindre du
ælter dejen, jo mere sprød blive din tærtebund.




2 Portioner


	300 g hvedemel


	1 spsk sukker


	1 tsk fint salt








	kornene af 1 stang vanilje


	250 g koldt smør


	1 dl iskoldt vand







Når du laver mørdej, er det vigtigt, at dine hænder ikke smelter
smørret eller gør det for blødt. Tricket er nemlig at beholde klumper
af smør i din hurtigt samlede mørdej. Dette har fået mig til at råbe
ud ad køkkenvinduet utallige gange, men når man først har den, så
bliver man så glad.

Bland mel, sukker, salt og vaniljekorn i en stor skål, skær dit smør
i terninger, og drys dem oven på de tørre ingredienser. Brug en
pastryblender, hvis du har sådan en, eller en gaffel. Alternativt kan
du også bruge en gaffel til at hakke smørret i melet, indtil du har en
krummet masse. Nu hælder du dit kolde vand i lidt ad gangen, mens
du med en ske eller en paletske samler dejen. Pres dejen op ad kan-
terne, indtil den er samlet. Sørg dog for ikke at mase al dit smør.

Når dejen er samlet, deler du den op i 2 kugler, som du gør flade og
pakker ind i film. Hvis du kun laver 1 tærte, så frys den ene kugle
ned, så har du til en tærte en anden gang. Den anden lægger du på
køl i ca. 1 time. Og efter 1 time på køl er den til at blive rullet ud på
et meldrysset bord og brugt, til en hvilken som helst sød tærte du
kunne tænke dig.
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Vaniljeekstrakt

Man kan købe alverdens vaniljeekstrakt. Men jeg foretrækker
at lave den selv. Den kræver så lidt og giver så meget. Og den
får en helt intens og syntetisk smag af vanilje. Det er ren kær-
lighed.





	1 stor flaske eller 1 stort glas


	med tætsluttende låg








	8 stænger vanilje


	½ l vodka







Skær dine vaniljestænger over på langs, og stil dem i den beholder,
du vil bruge. Hæld vodkaen i, og ryst beholderen lidt, så indholdet
blandes.

Hvis du ikke vil lave så stor en portion (selvom du sikkert får brug
for det, det smager nemlig himmelsk), kan du halvere opskriften.
Stil den væk fra lyset, og lad den stå og blive mørkere og mørkere og
fuld af smag i 4-6 uger. Det smager bedre, end noget andet du kan
købe, og så har du selv lavet det!




Blåbærmarmelade





	225 g frosne økologiske blåbær


	1½ dl rørsukker








	½ dl vand


	korn af 1 stang vanilje







Bland alle ingredienserne i en gryde, og lad det simre i 30 minutter.
Hæld nu din blåbærmarmelade i et skoldet glas, og lad marmeladen
køle helt af, inden du bruger den.










Overmodne bananer er
gode i bagværk, da de giver
en dejlig sødme.

Hvis du er for utålmodig til at
lade dine bananer blive eks-
tra modne og søde, kan du
ofte have held med at spørge
efter brune bananer hos
grønthandleren.
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Bostoncreme





	1 stang vanilje


	100 g sukker


	4 æggeblommer








	40 g maizena


	4 dl sødmælk







Flæk vaniljestangen på den lange led, og skrab kornene ud. Bland
vaniljekorn, sukker og æggeblommer i en skål, og sæt den til side.
Rør maizena ud i en smule af mælken, og kom det i din æggeblan-
ding. Varm resten af mælken op sammen med den tomme vanil-
jestang til lige under kogepunktet. Nu tilsætter du æggeblandingen
under kraftig piskning. Forsæt med at piske godt i cremen, indtil
den bliver tyk og bobler. Nu tager du gryden af varmen og hælder
cremen i en skål til afkøling. Dæk skålen til. Og brug den først i dine
doughnuts, når den er kølet helt af.




Hindbærmarmelade





	800 g friske eller


	frosne hindbær








	300-400 g lyst rørsukker eller


	hvidt sukker


	1 stang vanilje







Kom hindbær og sukker i en gryde. Bland det godt, og lad det stå i
½ times tid. Flæk vaniljestangen, og skrab kornene ud. Kom både
vaniljekorn og -stang i din bær- og sukkerblanding. Kog marmela-
den op, og lad den koge ved middelsvag varme, til den begynder at
tykne. Nu tager du den af varmen og lader den køle helt af, inden du
bruger den i dine doughnuts.











Pandekager
og vafler











Pandekager kan laves på mange forskellige måder. Jeg  
synes, det skal være nemt at lave pandekager, de skal  
være til hverdag, fest og weekender og til mere fest. Jeg  
knuselsker amerikanske pandekager, helt fluffy og tun-  
ge og sovset ind i ahornsirup. Langt fra hvad vi i Dan-  
mark kalder en pandekage.

Jeg kan huske, første gang min far tog mig med på IHOP  
i USA, hvor jeg fik a stack of pancakes – 6 pandekager  
oven på hinanden med en klat pisket smør ovenpå og en  
stor kande ahornsirup. Som voksen har jeg lavet dem  
hver weekend på alle mulige måder – det er jo kun vores  
fantasi, der sætter grænser.
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Sådan får du de
bedste pandekager

Kærnemælk er din hemmelige ingrediens. Den holder
sig godt, så hav altid en kærnemælk i køleskabet. Den
er også god til vafler og muffins.

Vaniljeekstrakt kan ikke erstattes med vaniljesukker,
det er desværre ikke parfumeret nok. Så køb en
Vaniljeekstrakt, eller lav den selv – se min opskrift
side 19.

Når du til din dej blander tørre og våde ingredienser, må
du endelig ikke røre for meget. Du skal bare vende
dejen, til de tørre lommer er væk og lige lade den stå i
2 minutter, så bagepulveret kan få lov at virke.

Når du skal til at stege, så Smelt en klat smør på
din pande, og tør den derefter af med køkkenrulle, så
der ikke er overskydende smør på panden. Der skal hel-
ler ikke ekstra smør på din pande mellem stegningerne.
Varm din pande op, og kom dej på panden, så vil pan-
dekagerne sætte sig, og du undgår, at de flyder ud og
bliver kedelige. Når der kommer luftbobler på toppen af
pandekagerne, kan du vende dem.
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