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FORORD

Sovs, sauce, skum, dyppelse og salsa – det er en stor verden!

Det er ofte sovsen, der giver helheden i en ret. Den giver ekstra smag og gør det hele saftigt og lækkert.

Sovs eller smovs er noget, de allerfleste holder meget af.

Sovsen er elsket – men den har også et svært image: sovs klinger gammeldags og af fed mad. Den danske sovs har ofte været både for fed og kedelig. Til gengæld har sovsen fået mange til at spise flere kartofler, mere ris og mere pasta, hvilket betyder, at det samlede måltid bliver mere sundt.

Sovsen er meget central i en velsmagende ret og ikke noget, man skal ignorere, hvis man vil have dejlig mad.

Mange køber kedelige færdiglavede sovse med syntetisk tilsætning og kedelig smag; og så er de alt for dyre.

Der skal ikke laves mange hjemmelavede sovse, før denne bog har tjent sig selv ind. Man kan lave herlig sovs med få rene råvarer.

Det kan være sjovt at lave sovs og få tjek på grundmetoder til at jævne og smage sovsen til. Om det så er et projekt med afkog og lidt sværere teknikker eller ganske enkle sovse med grønsagspuré eller pesto og mole samt dejlige gryderetter, hvor sovsen dannes i retten. Der er mange, mange muligheder for herlig velsmagende og duftende sovs.

Dette er en lille grundbog med klassiske kolde og varme sovse fra hele verden.

Lær at lave dejlig sovs, der hverken er for tyk eller tynd og lavet af rigtig gode ingredienser uden underlige syntetiske tilsætninger.

Det er sovsen, der gør det! Den binder maden på tallerkenen sammen og giver oplevelsen af konsistens. Den bidrager med duft, saft og smag, så det hele kommer til at gå op i en højere helhed.

God fornøjelse ved gryderne!

Katrine Klinken


 
DEN HERLIGE SOVS
Egon, Benny og Keld fra Olsenbanden står på taget af den fine restaurant i Paris. De laver en dansk brun sovs af margarine, kulør, mel og mælk, som får Keld til henført at tænke på mors sovs. Da de placerer det danske brune melklister i stedet for den fine sovs i restauranten, bliver alt kaos, og de tre kan i forvirringen lave et kup.
Det er ikke behagelige minder, man har om serveringer af margarineopbagt, alt for tyk sovs med smag af syntetisk bouillon og kulør. Melklistersovse, der ikke har kogt nok og derfor har melsmag, og måske værre endnu: med klumper! Historisk har dyppelsen – eller duelse, som er et gammelt dialektord for sovs – til de mange kartofler og kål været et væsentligt element i en ret og har haft den funktion at få det hele til at glide ned på en lidt mere behagelig måde.
Der er både gode og dårlige måder at lave sovs på. Udgangspunktet for en sovs kan være en fond, dvs. en smagfuld væske kogt på fjerkræ, kød, fisk, skaldyr, grønsager, krydderier evt. med vin, eddike m.m. Men udgangspunktet kan også være mælk eller fløde, der jævnes til sovs.
Sovs er en betegnelse for flydende tilbehør til maden – tyk eller tyndere i konsistensen. Den øger velsmagen og giver saft og større helhed i retten.
Ordene sovs, sauce og salsa er sprogligt forbundet med hinanden. Sovs er den danske skrivemåde, der via plattysk oprindelig kom fra det latinske salsa. Sauce – der udtales såss eller sos – er fransk, og salse italiensk.
Sovse kan være enkle eller mere komplicerede og lavet på basis af fonder, der kan være kogt i timevis.
Smag og behag er som bekendt forskellig, ligesom traditioner og viden om god mad.
Sovs falder inden for flere kategorier, dels de varme. som der er flest af i denne bog, dels de lige så populære kolde sovse eller dips og krydderurtedressing (sauce verte). De komponerede sovse fra de vestlige køkkener er ofte afkog eller indkog. Sovs har en anden rolle i andre køkkener, hvor det mere er et krydderi, som fx asiatisk fiskesovs, og mængden derfor mindre.
En af de bedste måder at lave sovs på er, når den dannes, mens retten tilberedes – fx blæksprutter i tomatsovs.
Man skelner også mellem måderne, man jævner sovsene på. Skysovs eller brun sovs og veloutésauce er jævnet med hvedemel, enten som meljævning, opbagning eller roux. Sovse kan også jævnes med majsstivelse (maizena) eller kartoffelstivelse.
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