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				Siden vi var helt små, har vi været med i køkkenet. Vores mor er madskribent, så vi er blevet tvunget ud i alverdens kulinariske oplevelser. Hjemme hos os er der ikke noget, der hedder ”det kan jeg ikke lide”. Hvis man rynker på næsen og ikke synes om det, der serveres, smager man igen næste gang, det kommer på bordet, og sådan bliver det ved, indtil man spørger ”skal vi ikke snart have blomkålsgratin igen?” Det lyder nok lidt grænseoverskridende, og vi har begge to klappet munden sammen og er gået sultne fra bordet et par gange, men i dag er vi glade for, at det er sådan, vi er blevet opdraget. Kræsenheden er lagt på hylden til fordel for nysgerrigheden. Der er også det særlige ved mad, at hvis man er heldig, så er det ikke bare noget, man spiser for at overleve. Mad er en måde at skabe relation til andre mennesker på. Et måltid, der deles med andre, er altid en social interaktion, der på en eller anden måde skaber fællesskab mellem dem, der deltager, spiser og deler. Man må aldrig snyde sig selv for uopdagede oplevelser, som for eksempel når ens første østers danser på smagsløgene og suser ned gennem halsen. 

				Når man har smagt mad fra forskellige lande og kulturer, begynder man også at kende de mange råvarers smage, funktioner og teksturer. Citronens saft er sur, ansjoser er salte og fede, og rødløg er bitre og stærke, men søde, når de kommes i koldt vand eller steges. At kende sine råvarer er en fordel i køkkenet. På den måde kan man forestille sig, hvordan maden kommer til at smage uden altid at skulle være afhængig af at lave mad efter en opskrift. Ved at eksperimentere og kende råvarerne bliver de som farver på kunstnerens palet, og pludselig er man selv i stand til at kreere et spiseligt mesterværk. Det er det, du skal lære i denne bog. 

				Hvorfor bistro? Fordi bistromad er enkel mad, der spænder vidt. Bogen kunne også hedde husmandskost, taverna, osteria, street food eller cafémad. Kernen i denne bog består af opskrifter, der er nemme at gå til. De er lavet med gode råvarer, få tilberedningsgange, og de kan laves uden for mange sære indkøb. Bistro er også en bog, der forklarer grundteknikker i køkkenet, som gerne skulle gøre det nemmere for dig at lave al mulig mad fremover. Forhåbentlig vækker vi din lyst til at gå i køkkenet og kokkerere. 

				BON APPÉTIT.
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				Granola

				ristede gryn og andet godt

				Æg

				lær at koge, stege og røre

				Grød

				nemt, sundt og billigt 

				Pandekager

				en klassiker

				Scones

				en smørfyldt bolle 
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				Morgenmad er godt for krop og hjerne. Opskrifterne her i kapitlet er nemme, og du kommer hele vejen rundt om morgenmadspaletten. Vi lover, at med disse opskrifter er der styr på morgenmad både til den sunde hverdag og til den mere festlige weekend.
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				Granola er ikke kun godt til morgenmad. Brug det til desserter fx trifle med frugtmos og flødeskum, surmælksprodukter - ymer eller skyr. 

				UPS – en trifli er en lagdessert i et glas, der består af et lag frugtkom-pot/-mos, et lag af noget crunchy, fx granola eller knuste makroner, og så et lag blød creme fx flødeskum. Pyntes gerne med friske bær og nødder.

			

		

		
			
				Kom nødderne i et viskestykke, luk til, og slå dem i grove stykker med en kagerulle.

				Kom honning og olie i en gryde og smelt ved svag varme. Kom de øvrige ingredienser i og rør rundt. Når honning og olie har samlet sig, tages gryden af blusset. 

				Spred blandingen ud på bagepapir på en bradepande. 

				Rist i ovnen ved 150 grader i ca. 40 minutter. Sørg for at vende blandingen rundt hver 10. minut med en træske, så flagerne ristes jævnt over det hele. 

				Granolaen skal være gylden og må ikke blive mørk. Afkøl og hæld i et patentglas med et låg, der er tætsluttende. Granolaen kan holde sig en lille måned, hvis den står tørt og mørkt.

			

		

		
			
				Lav din granola som beskrevet i grund-opskriften. Når den er kølet ned, kan den blandes med rosiner, tørrede tranebær eller anden frugt. Kombiner også gerne med frisk frugt, når den skal spises.

			

		

		
			
				Ca. 500 g

				200 g nødder, fx mandler og/eller pistacier

				2 dl grovvalsede havregryn

				½ dl speltflager

				½ spsk rapsolie

				4 spsk dansk bihonning
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				Det kogte æg

				Til 1 person 

				En rigtig god start på dagen, men lidt tricky at få tilberedt helt rigtigt. Lær at mestre det. Vi tænker – man skal da kunne koge et æg – ikke?

				1 æg str M/L (stuetemperatur, for når æggeblommen har stuetemperatur, bliver opvarmningen mere skånsom, og ægget brister ikke så let. Man kan bare tage ægget ud, mens man sætter vandet til at koge).

				Tag en lille kasserolle eller gryde (der er ingen grund til at tage en stor, det bliver bare besværligt) og fyld den med vand. Vent, til det sætter i kog. Skru ned for blusset og lad boblerne fra vandet falde til ro. 

				Så er det tid til at lægge ægget i det varme vand. Det gør du ved forsigtigt at sænke det ned med en ske, så det rammer bunden af gryden lige så stille. 

				Skru op for blusset, så vandet igen sætter i kog, og sæt dit ur. Hvis du kan lide dit æg blødt, skal det koges i 4 minutter. For at opnå et hårdkogt æg skal det koges i 6 minutter, og hvis du vil ramme en medium konsistens, tager det 5 minutter. 

				Røræg

				At lave røræg er det næste level i æggekundskab. Det kræver øvelse og præcision. Hvis æggene skal blive perfekte, handler det om at time deres tid på panden perfekt. De skal hverken være tørre eller klumpede, men lette og bløde på tungen. 

				Til 1 person

				2 æg

				lidt smør

				salt og peber

				Slå dine æg ud i en skål. Rør godt til med en gaffel og tilsæt salt og peber. 

				Smelt smørret i en dyb pande på lav varme, så det ikke brænder på. Kom æggemassen i og rør hurtigt med en grydeske af træ i 1-2 minutter, imens æggemassen ”sætter” sig på panden. Sørg for, at den ikke klistrer til panden.

				Sluk for blusset, imens æggene stadig er bløde, og rør lidt i dem et par sekunder. Spis! Røræg smager bedst varme.

			

		

		
			
				Æg er fulde af proteiner og ekstremt sunde. De er nemme at tilberede og kan serveres til alle måltider: morgen, middag og aften. Der er forskellige æg til enhver smag, kogte, pocherede, stegte eller rørte. Vores personlige favorit er omeletten.

				Når du køber dine æg, så vær sikker på, at de er friske. Tjek altid datoen en ekstra gang, før du lægger dem ned i kurven, for der er intet værre end synet eller lugten af et råddent æg. Gå efter de økologiske æg, da måden, hvorpå hønsene er opdrættede, betyder meget for blommerne, som helst skal være gyldenorange og gummiagtige.

			

		

		
			
				æg

			

		

		
			
				Serveres med fx grillede grøntsager, bacon, rø-get laks eller bare lidt ketchup og toast.

			

		

		
			
				Hvad man kan lide af tilbehør til sit æg er nok smag og behag, men vi foreslår lidt salt & peber, et stykke rugbrød med smør og en god kop kaffe eller te.
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Omelet
Til 1 person
Lær at lave en omelet som dem, man får på de franske caféer og bistros. En omelet er en luftig fransk æggekage. Omeletten kan spises både morgen, middag og aften. Du kan bruge alle mulige ingredienser til en omelet, fx ost, skinke, svampe og andre grøntsager. På den måde kan du give den smag og gøre den mere mættende. 
2 æg
olivenolie til stegning
salt og peber
Slå de to æg ud i en skål og pisk dem let sammen. Du skal ikke piske for meget, men bare slå lidt luft ind i æggene. 
Tænd blusset og kom olie en pande, gerne med slip let-belægning.
Hæld æggemassen på den godt varme pande. Inden æggene sætter sig helt (efter et halvt minut), løftes de lidt fra bunden med en træspatel ved 
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