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Madglæde, magi, lyst, smag, overdådighed, inspiration og en stor portion brugervenlighed

—



... er, hvad jeg gerne vil have dig til at opleve med denne bog. Jeg er gået benhårdt efter at få dit mundvand til at løbe, at bringe de gode mad-minder frem og ikke mindst – få vakt din lyst til selv at gå i køkkenet. Det her handler om kærlighed. Kærligheden til mad, til livet, til alle dem, vi holder af OG til os selv. Mad uden tanke på kalorier og mad med tanke på kalorier - uden at gå på kompromis med den gode smag selvfølgelig. For jeg mener, at vi har brug for begge dele i vores liv: Dekadent, uartig forkælelse OG lækker sundhed.



Jeg er opvokset i et hjem, hvor kærligheden til mad var et afgørende omdrejningspunkt for hele familien. Selvom begge mine forældre havde en travl hverdag, blev der lavet hjemmelavet mad hver dag. Jeg og mine to søstre startede allerede tidligt med at hjælpe til i køkkenet. Søndage blev til hele temadage, hvor vi fx lavede mad fra det vietnamesiske eller russiske køkken eller udforskede krydderurternes aromatiske verden. Når vi var ude at rejse, var det altid med udgangspunkt i maden - vi lærte landets kultur og historie at kende gennem dets køkken. Der var ikke noget med at spise burgers og cæsarsalat i Frankrig - nej! Vi smagte østers og hentede de friskbagte lune baguetter hos den lokale bager. Madprogrammer var også den typiske tv-underholdning hjemme hos os. Og hvad der var i overskud af penge i slutningen af måneden, blev brugt på ’heltenes’ spisesteder - de dygtige danske kokkes restauranter.



Alt dette sidder dybt i mig. Jeg laver MEGET mad, og jeg elsker det! Det er en af de måder, jeg stresser bedst af på. Jeg bruger størstedelen af mine penge på råvarer, køkkengear, kogebøger og restaurantionsbesøg. Og jeg ser nok minimum et madprogram hver anden dag.



Skuespillet, film og teater er mit liv, maden er min altoverskyggende hobby. En hobby, der har affødt mit madunivers JUM!, der har udmøntet sig i min madblog, to madprogrammer (Julies Madselskaber og SUPERmad med Nicole Punzi) og nu denne bog - ’Kærligheden til mad’.



’Kærligheden til mad’ er, hvordan jeg laver mad. Hver ret i denne bog er en ’ultimativ’ version af en klassiker. Jeg har altid eksperimenteret og nørdet omkring en ret. Hvis jeg gerne vil bage fødselsdagsboller til min kæreste, tester jeg mange forskellige opskrifter først, og jeg læser, hvad forskellige kokke har skrevet om bagværket. Jeg spørger min farmor om, hvordan det nu var, hun lavede dem til mig, da jeg var barn, og fik hele huset til at dufte så skønt. Jeg, og det meget tålmodige fotohold til denne bog, har forsøgt at få visualiseret minderne og duftene i det billede, der akkompagnerer opskriften til dig. Det kan være pladen med de gyldne boller, der bliver taget ud af ovnen, så vi instinktivt husker den duft og varme, der følger med i det øjeblik. Eller billedet af den nybagte bolle, med en klat cremet smør, der smelter i bollens midte.



Et andet ønske har været, at jeg gerne vil fjerne berøringsangsten for køkkenet. Jeg vil gerne vække lysten og nysgerrigheden til at lave mad  - for din egen skyld og for dem, du holder af, og også i hverdagen. Det ER muligt at være en travl familie og tilberede og spise ordentlig mad. Og husk i øvrigt: Det er også muligt at begynde at lave sin egen mad sent i livet, selvom man ikke tidligere har kunnet koge et æg. Alle kan lave mad  - jeg lover dig, at hvis jeg har kunnet, så kan du også. Jeg var heldig, at mine forældre åbnede madens fantastiske verden for mig. Det ville være et privilegie og en gave, hvis jeg kunne gøre det samme for dig.



Til dig, der sidder med denne bog i hænderne  - tusind tak. Det er alt sammen til dig. Slå dig løs! Prøv! Smag! Nyd!



Kærligst,

Julie Zangenberg
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I mine køkkenskabe
—

Jeg er en vaskeægte køkken-nørd, og hvad man ville kalde et gear-head. Derfor er mine skabe proppede med sjove ting og sager. Jeg elsker smukt porcelæn, og jeg er helt vild med køkkenmaskiner, der kan alt muligt. Men det er jo bare sjov og ballade – det vigtigste er den gode smag i maden.

Sørg derfor for altid at købe de bedste råvarer, også når det gælder krydderier. Find en god krydderipusher - prøv den lokale grønthandler, eller hvis der er en specialkøbmand nær dig. Eller tag gode krydderier med hjem fra dine rejser. GODE krydderier er så meget bedre end de almindelige fra supermarkederne. Vaniljestænger er et godt eksempel herpå. Vanilje-stænger skal være tykke og fugtige. De er lidt dyrere end de små tørre og kedelige i glas fra supermarkederne, men tro mig, der er flere millioner vaniljekorn i og meget mere smag.

Og husk: Krydderier holder sig i lang tid. Det gør tørvarer også, så invester i gode produkter og hav et super arsenal stående, der kan hjælpe dig med at pifte dine måltider op i en hurtig vending.

Jeg laver en del mad og har tit mennesker forbi til middag.
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“Til mine foreldre, Mette og
Henrik Zangenberg. Tak for den tid,
begejstring og indsats, I har postet i
mit og mine spstres forhold til mad.
I har bade lert mig altid at arbejde
benhdrdt OG huske at nyde dette liv
fuldt ud. Og jeg beklager alle hyste-
riske udbrud og suk, nar menuen
ikke passede den lille dame - jeg er
dog et monster skabt af jer selv!






