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Forord
* * * * *

af Bill Granger
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Da jeg i 1992 åbnede min første bills-café i Darlinghurst, Sydney, havde jeg bestemt ikke tænkt mig at servering af brunch hele dagen skulle være mit særlige “koncept”. Da byrådet kun ville give tilladelse til, at jeg holdt åbent mellem 7.30 og 16, besluttede jeg, at det ville være fornuftigt at fjerne et blad i den klassiske cafés bog og servere enkle retter dagen lang uden at skelne mellem morgenmad og frokost. På det tidspunkt var der ingen i Sydney, der gjorde som jeg, og derfor tror jeg at brunch-stilen blev mit særkende – og at den i dag, over 20 år senere, stadig er det på alle mine restauranter på fire forskellige kontinenter. Jeg tror, det er beviset på brunchens tiltrækningskraft!

Helt tilbage i 1895 skrev forfatteren Guy Beringer en artikel med titlen “Brunch: a plea” i det britiske tidsskrift Hunter’s Weekly. I et uddrag hedder det: “Hvorfor ikke et nyt måltid, der serveres ved middagstid og som indledes med te eller kaffe, marmelade og andre faste morgenmadsprodukter, før man går over til det mere solide? At fjerne behovet for at stå tidligt op om søndagen, ville gøre livet lettere for lørdagens svirebrødre.” Det giver god mening. Uanset om du har været ude sent aftenen før, eller bliver vækket tidligt af dine elskede små sanglærker, passer en sen morgenmad/tidlig frokost som fod i hose.

Mine egne ungdomsminder om brunch stammer fra det vilde natteliv i senfirsernes hedonistiske Sydney, hvor jeg mødtes med mine venner ved totiden dagen efter (er det rimeligt at lukke for serveringen af brunch kl. 17?). Der, hvor jeg virkelig blev overbevist, var, da jeg fik børn. Jeg kan stadig smile ad ironien i det faktum, at det samme hyggelige måltid tiltaler både trætte forældre, der er ivrige efter at dele deres sorger og glæder med ligesindede, og nattens overgearede horder.

Hvad består en brunch så af? Vi ved, hvornår man spiser den, men hvilken slags mad egner sig bedst og er mest brugt i dette særlige tidsinterval? I dag er svaret: en temmelig bred vifte af retter. For mig er det vigtigste gode, friske råvarer, der kombineres på en enkel og tiltalende måde – og kaffe. Altid kaffe.

De amerikanske favoritter: Pandekager, æg (tilberedt på enhver tænkelig måde), sprød bacon og alt det andet er længe blevet betragtet som “klassiske retter på brunchbordet”. I dag er variationen dog blevet langt større og mere “etnisk”. I Granger-husholdningen kan det være eggs Benedict én weekend, shakshuka eller nasi goreng en anden, eller økologisk surdejstoast med avocado eller bøffelmozzarella og frisk tomat, hvis jeg ikke gider at lave mad. Der er ingen regler. Og sådan har jeg haft det i et stykke tid.
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Da jeg gik i skole, tog jeg på formiddagsudflugter til Chinatown i Melbourne med min ven Simon og hans familie. Her blev vi mødt af yum cha-trækvogne læsset med bunker af dampede wontoner, hvide og luftige grillede svinekødsboller og forårsruller. Efter min skoletid rejste jeg i ca. ti år rundt med rygsæk i Thailand og Indien, og jeg spiste brunch i stort set alle former for gade- og strandkøkkener. Fra æggekage med grøn chili, spidskommen og frisk chutney i en saftig bolle til stegte ris med banan-kokos-pandekager, der drev af palmesirup. Når jeg i dag rejser i Japan, holder jeg meget af onigiri med saltet fisk eller en skål dampende udon med forårsløg, æg og sprød tempura-dej. Alt er tilladt.

Det gælder, hvad enten du daser dagen væk derhjemme eller tanker op på den lokale cafe eller restaurant. Brunch skal være en fornøjelse, aldrig en præstation eller noget, man gør af pligt.

I USA har der traditionelt altid været billige spisesteder (diners) med det fine koncept: Spis på præcis det tidspunkt, du har lyst, ikke ulig den britiske kaffebar (caff). Det har givet mig masser af inspiration, og den dag i dag er jeg vild med tanken om at kunne servere alt for alle når som helst, uden at være begrænset af samfundsmæssige konventioner om særlige tidspunkter for måltider. Jeg kan godt lide brunchens oprørskhed, og jeg vil helhjertet opfordre alle, der spiser på et af mine spisesteder, til at være så oprørske som muligt.

Intet måltid ud over brunch kan strække sig fra kl. 9 til kl. 17, alt efter hvem du er, hvor gammel du er, og hvordan dit humør er. Det er det mest fleksible måltid og det mest intime, og det spises bedst sammen med gode venner og familie.

Det hjælper selvfølgelig, hvis solen skinner, og denne følelse af lethed, lys, og afslappede måltider er noget, jeg altid har forsøgt at genskabe i mine restauranter, men selv de mørkeste dage og det mest triste humør løftes af fornøjelsen ved gastronomiske sysler.
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En anden grund til, at jeg er besat af brunch, går tilbage til begyndelsen af min karriere i caféen i Sydney. Jeg skulle være på frugt-, grønt- og blomstermarkederne omkring kl. 4 om morgenen for at få de bedste råvarer og de bedste tilbud. Når jeg havde handlet færdig, spiste jeg spejlæg, spinat og provolone focaccia og drak stærk espresso sammen med de italienske handelsfolk. Det tidlige måltid betød, at jeg først var klar til brunch sent på formiddagen, som regel noget asiatisk, hvilket der ikke er mangel på i Sydney. Jeg står stadig tidligt op, en passion, som jeg ikke deler med min kone, men heldigvis deler hun på de fleste dage min passion for at spise omkrig kl. 11.

I en tid, hvor vi alle har stadig mere travlt, kan man tillægge brunch en ny betydning. Det er da rigtigt, at man kan anse brunch for at være en luksus ligesom eftermiddagste, men vi har brug for disse feel-good-ritualer, som giver os mulighed for at genskabe kontakten med venner, familie, mad og ikke mindst os selv. Det faktum, at brunch ikke er en del af hverdagens “tidsplan” på samme måde som morgenmad, frokost og middag, giver rum for spontanitet, fanden-i-voldskhed og ustruktureret løssluppenhed, som vi alle fortjener bare en gang imellem.

* Retter *

Tegnoversigt
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	Nem – En meget enkel opskrift; æg, tilberede en sandwich eller blande en salat.
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	Middel – Egnet for en typisk køkkenkyndig.
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	Svær – Mange processer; eller mange ingredienser, der skal forberedes; eller en særlig teknik, der kræver en vis øvelse.
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	Vegetarisk
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	Kniv og gaffel
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	Ske
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	Spisepinde
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	Hænder
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	Sund
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	Fristelse
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* Açai na tigela *
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BRASILIEN
Det ligner is, og det smager som is, men denne tropiske superfood-snack fra Brasilien fås ikke sundere. Forfriskende kølig og mættende (lavt GI) – og så er det en himmerigsmundfuld.
Hvad er det?
Açai na tigela, en skål açai (ah-sah-ii), er en frugtmos af let optøede, supersunde açaibær fra Amazonas, der blendes med en væske, fx guarana, mandelmælk, kokosvand eller æblejuice, og serveres i en skål pyntet med frisk frugt, ristet mysli og/eller nødder, der giver en sprød kontrast til açaimosens bløde konsistens.
Oprindelse
Bærret på açaipalmen, der vokser i Amazonas, er fuld af antioxidanter, aminosyrer, omega-3-fedtsyrer, fibre og protein. Det var næsten ukendt uden for Amazonas indtil 1970'erne. I 1980’erne gjorde grundlæggeren af det brasilianske Jiu-Jitsu-forbund, Carlos Gracie, açai na tigela populær i Rio de Janeiro, og det varede ikke længe, før lokale surfere fandt ud af, at det var den perfekte snack efter en tur på surfbrættet. I begyndelsen af 00’erne blev det første parti açaimos fløjet til USA, og Hawaii og det sydlige Californien blev de første steder i udlandet, hvor açai na tigela blev et hit. Spol et årti frem – og der findes forskellige variationer fra Sydney til London.
Smag det
Den kølige kombination af bær og nødder i en skål açai er en fantastisk sund måde at kickstarte dagen på, hvis du vågner en hed og fugtigvarm morgen et sted på den brasilianske kyst – især hvis Caipirinhaerne fra aftenen før har givet tømmermænd.
Den sunde, mørkerøde açaimos eller -pulver, der er grundingrediensen i den lækre tropiske ret, har samme konsistens som let optøet is. I Brasilien pyntes retten traditionelt med skiveskåret banan og et drys ristet mysli, mens caféer i Vesten ofte bruger andre sunde ingredienser, fx blåbær, kokosflager, frø og nødder, som pynt.
Mens açaimosen, der smager lidt af brombær blandet med mørk chokolade, i sig selv er en udsøgt delikatesse, der altid smager af mere, så giver myslien og nødderne en dejlig konsistens. Bærrene, der pyntes med, gør den endnu sundere og er med til at nedtone den iskolde açaimos – men den skal spises, før den smelter.
Find det
Skåle med açai sælges normalt i kiosker ved stranden og juicebarer for ca. 9R$ (20 kr.) (med banan og mysli).
* TIPS * Du får selvfølgelig større sundhedsmæssige fordele ud af at spise friske açaibær i Brasilien (uden for Brasilien kan de normalt kun købes som mos eller i pulverform), men du skal være opmærksom på, at açai traditionelt blandes med saften af guarana, et andet bær fra Amazonas, der har et meget højt indhold af koffein. Det giver et fantastisk energiløft om morgenen, men er ikke det mest ideelle at spise før sengetid.
* Af Sarah Reid *
 
Opskrift Açai na tigela
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SARAH REID


Vælg væsken, der skal blendes med açaipulveret/-mosen, efter hvad du selv kan lide; jo mere mælkeagtigt, desto mere cremet bliver mosen.
INGREDIENSER
1 stor spsk. frysetørret açaipulver eller ca. 110 g let optøet açaimos
1 stor spsk. nymalet frø (chiafrø, hørfrø, solsikkefrø osv.)
0,8 dl mandelmælk, kokosmælk, kokosvand eller æblejuice
1¾ dl frosne blåbær og/eller bananskiver
pynt
1¾ dl friske bær og/eller figner
½ moden banan, skåret i skiver
2 spsk. ristet mysli eller havregryn
1 spsk. frø eller anden pynt
(prøv hørfrø, chiafrø, revet kokos, vilde peanuts (jungle-peanuts) og/ eller bipollen)
TILBEREDNING
1. Blend açaipulver/-mos, frø, væske og frosne bær/bananskiver.
2. Tilsæt evt. mere væske, hvis blandingen ikke har den ønskede konsistens.
3. Hæld blandingen i en skål, og pynt med din foretrukne blanding af friske bær, bananskiver, mysli/havregryn og frø.
4. Serveres med det samme.
1 PORTION
 
* Ackee og klipfisk *
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JAMAICA
Det siges at sultne jamaicanere kan sprinte som Usain Bolt, når de skal have deres morgenfix af ackee og klipfisk. Mesteren øverst på skamlen i disciplinen morgenmad er en populær ret i hele landet.
Hvad er det?
Retten består af to hovedingredienser og forskellige former for tilbehør, som kan varieres. Ackee, en tropisk frugt med en fed, æggeagtig konsistens, steges med klipfisk (normalt torsk), løg, tomater og krydderier. Stuvningen serveres med valgfrit tilbehør, fx stegte brødfrugter, dumplings, kogte madbananer (plantains) eller bammy (fladbrød af kassava), og det er en næringsrig og stivelsesholdig spise.
Oprindelse
Ackee og klipfisk stammer fra slavetiden, da retten blev serveret som et billigt morgenmåltid for slaverne. Ackee-frugten er hjemmehørende i Vestafrika, men kom til Jamaica med slaveskibene engang i 1770’erne. Klipfisk var en billig og nærende kost, der var let at importere, og som kunne opbevares i længere tid uden at blive fordærvet. Ackee-frugtens videnskabelige navn, Blighia Sapida, er til ære for kaptajn William Bligh om bord på HMS Bounty, der som den første bragte frugten til London i 1793.
Smag det
Ackee-frugten er meget giftig, hvis den spises i umoden tilstand, og skallen og de sorte frø må man aldrig spise. Reglerne omkring eksport af frugten er derfor meget strenge. Uden for Jamaica kan ackee næsten altid kun købes på dåse. Den bedste friske ackee-frugt på Jamaica har en mild, cremet smag og en konsistens ikke ulig røræg. Dens svage sødme er en modvægt til den salte fisk – en samhørighed skabt under den caribiske himmel. Tilbehøret – kogte madbananer, brødfrugter, bammy og undertiden ris og ærter – skaber en bund af fyldstof, stivelse og sødme, der støtter hovedingrediensen på samme måde, som the Wailers engang støttede Bob Marley.
Ackee og klipfisk, der serveres overalt på Jamaica, fås ikke bedre, end dem, der serveres i et af de faldefærdige spisesteder i nærheden af stranden, mens reggaerytmerne dunker i det fjerne. Skyl det ned med et krus superaromatisk Blue Mountain-kaffe – muligvis den bedste kaffe, du nogensinde vil komme til at drikke.
Find det
Smagen, autenticiteten og stemningen kan du finde på Smurf’s Café på Jamaicas Treasure Beach. Her koster retten 8 US$ (ca. 50 kr.).
* TIPS * Frugtkødet er giftigt i umoden tilstand, og den røde skal og de sorte frø må aldrig spises, hvorfor det kun er faglærte kokke, der bør give sig i kast med at tilberede den rå frugt. For de uindviede er det mere sikkert at bruge ackee på dåse. Selvom frugten dyrkes i en række lande, er Jamaica det eneste sted, hvor den spises med velbehag.
* Af Brendan Sainsbury *
 
Opskrift Ackee og klipfisk
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SIMON REDDY | ALAMY


INGREDIENSER
230 g klipfisk
1 løg, finthakket
3 fed hvidløg, finthakket
1 grøn peberfrugt, finthakket
3 forårsløg, finthakket
1 Scotch bonnet-chili, finthakket evt. med frø, hvis du kan lide det meget stærkt (brug handsker; undgå at få chili på huden og pas især på øjnene)
1 spsk. olivenolie eller anden vegetabilsk olie
1 tomat, hakket
1 kvist timian
stødt sort peber
540 g ackee på dåse
bammy og/eller dumplings og/eller kogte madbananer og/eller ris og ærter – valgfrit tilbehør
TILBEREDNING
1. Udvand klipfisken i en skål koldt vand natten over.
2. Lad klipfisken dryppe af.
3. Læg den i en gryde, og hæld koldt vand på, indtil fisken er dækket. Bring vandet i kog, og lad fisken koge i 20 min.
4. Tag fisken op af vandet, og lad den køle af, indtil den er kold nok til, at du kan dele fiskekødet i flager.
5. Hæld olie i en stor stegepande, tilsæt løg, hvidløg, peberfrugt, forårsløg og chili. Steg grøntsagerne ved middelvarme i ca. 5 min. Ingredienserne skal være bløde.
6. Tilsæt hakket tomat, fiskeflager, timian og sort peber. Rør rundt, og steg blandingen i ca. 10 min, indtil grøntsagerne er møre.
7. Rør forsigtigt ackee-frugterne i (de er skrøbelige). Steg blandingen i 2-3 min., indtil ackee-frugterne er blevet gennemvarme.
8. Serveres med et valgfrit tilbehør af bammy, dumplings, kogte madbananer, eller ris og ærter.
4-5 PORTIONER
 
* Oksekødssandwich *
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AUSTRALIEN
Australierne holder meget af en god grillfest, og hvilken ret er bedre at servere til brunch end en oksekødssandwich? Den er let at tilberede og stopfuld af fantastiske ingredienser.
Hvad er det?
Nye sandwich kommer og går, men en oksekødssandwich er en standhaftig australsk favorit, fordi den er så mættende. Ja, det er noget rod (på den bedst tænkelige måde), men hvem kan modstå en saftig skive oksekød med karamelliserede løg, tomat, rucola, rødbede og et spejlæg mellem to skiver frisk brød?
Oprindelse
Ifølge nogle historier er sandwichen opkaldt efter John Montagu, 4. jarl af Sandwich (og mæcen for kaptajn James Cook, der bl.a. udforskede Australien). Det siges, at jarlen, der var en inkarneret spiller, bad om at få sit kød serveret mellem to brødskiver, så han kunne blive ved med at spille og ikke var nødsaget til at stoppe for at spise et måltid på en tallerken. I dag kan man få sandwiches overalt i verden. I Australien, hvor kvægbruget har en værdi af 61,5 milliarder kr., kan det ikke overraske nogen, at en oksekødssandwich er et populært indslag til grillfesten.
Smag det
Der sker en masse i en australsk oksekødssandwich. Opskriften har ikke færre end seks ingredienser – en saftig minutbøf, karamelliserede løg, et spejlæg, tomatskiver, rucola og, den sjove, rødbede – men alle ingredienserne spiller sammen, og resultatet er fantastisk. Det at spise en oksekødssandwich er ensbetydende med at blive mødt af en række forskellige konsistenser og smagsoplevelser – fra det møre til det sprøde, fra det søde til det krydrede. Når det er godt vejr i Australien, grilles der overalt i parker og baggårde. Prøv at blive inviteret med! Ja, det at sætte tænderne i en oksekødssandwich kan være noget griseri, men bare rolig, du vil ikke være den eneste, der griser … og de andre vil være for optagede af at stoppe mad i munden til at lægge mærke til dig.
Find det
Sørg for at blive inviteret til en australsk grillfest (gratis!), eller prøv en oksekødssandwich for 25,25 A$ (ca. 130 kr.) på Perth Merrywell, Burswood.
* VARIATIONER * I USA skal du prøve en oksekødssandwich med ost (cheese steak) og en reuben-sandwich. Oksekødssandwichen med ost har rødder i Philadelphia og består af tynde skiver oksekød og smeltet Provolone-ost i et lyst flute. En reuben-sandwich består af oksebryst, schweizerost, sauerkraut og russisk dressing mellem to skiver rugbrød. Australiere vil naturligvis til enhver tid hævde, at deres version er bedre.
* Af Shawn Low *
 
Opskrift Oksekødssandwich
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INGREDIENSER
salt og stødt sort peber
2 minutbøffer
4 spsk. olivenolie
1 løg, skåret i skiver
1 tsk. balsamicoeddike
1 tsk. farin eller mørkt muscovadorørsukker
2 æg
2 tyrkiske fladbrød (pide), flækket, ristet og smurt med smør
1 spsk. mayonnaise
4 kogte rødbeder, skåret i skiver
1 tomat, skåret i skiver
40 g rucola
En kold øl – tilbehør
TILBEREDNING
1. Tænd som det første op i grillen, hvis du bruger en kulfyret grill.
2. Drys peber og salt på bøfferne, og gnid dem med en spsk. olivenolie.
3. Lad bøfferne hvile ved stuetemperatur, mens du tilbereder de karamelliserede løgskiver.
4. Varm 2 spsk. olivenolie på en stegepande over lav varme.
5. Tilsæt løgskiverne, når olien er varm.
6. Steg løgskiverne i 15 min. – de skal være bløde og gyldne.
7. Tilsæt balsamicoeddike og sukker.
8. Steg dem i 20–25 min., indtil løgskiverne er karamelliserede; rør rundt med jævne mellemrum.
9. Sæt de karamelliserede løgskiver til side.
10. Nu burde grillkullene være ensartede grå, og du kan begynde at grille. Hvis du bruger en gasgrill eller en grillpande på komfuret, sættes varmen på middel.
11. Læg bøfferne på grillen eller grillpanden, når den er brændende varm.
12. Steg bøfferne som du kan lide dem – det tager kun ca. 2 min., hvis de skal være røde, lidt længere for medium eller gennemstegt. Vend dem en gang, mens de steges.
13. Læg bøfferne på en varm tallerken, og lad dem hvile.
14. Sæt en stegepande på grillen eller komfuret, og kom den sidste spsk. olivenolie på panden.
15. Slå æggene ud, når olien er varm.
16. Steg spejlæggene – kun på den ene side.
17. Anret sandwicherne: Smør mayonnaise på det nederste stykke brød, og læg en bøf, karamelliserede løg, rødbede- og tomatskiver, rucola og et spejlæg på. Læg til sidst det øverste stykke brød på.
18. Spises straks i selskab med en kold øl – og et par servietter.
2 STK.
 
* Damper med øl *
[image: Image]
AUSTRALIEN
Det kræver ikke de store ofre at bage brødet (hvis du da ikke har noget imod at ofre en øl på sagen). Damper er også noget af det mest lækre at servere, når du er ude at campere – især hvis det spises, straks efter det er bagt.
Hvad er det?
Damper er et traditionelt sodabrød, som længe har været blandt aboriginernes favoritter, fordi det er så enkelt at bage. Brugen af øl i stedet for vand gør det vildt lækkert (og mere australsk). Det kan bages på et lejrbål i ødemarken, eller i køkkenets ovn i forstadskvarteret – uanset hvordan det bages, serveres det nybagt med smør og masser af marmelade kogt på vilde bær.
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