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				Endnu mere budding på bordet

			

		

		
			
				Buddingen tilbage på bordet! Det var kampråbet (og hashtagget), da jeg skrev bogen Budding & andre dirrende desserter, som udkom på dansk i efteråret 2015. Og på mange måder vandt vi sammen kampen. For I købte bogen, mange af jer. Tilberedte de smukkeste buddinger efter mine opskrifter og delte billeder på Instagram, så jeg med egne øjne kunne se, at der var en dirrende revolution i gang derude. I fortalte mig sjove historier fra jeres eget liv med budding og sendte mig informationer om tidligere tiders formstøbte desserter. Og jeg fik lov til at lave vidunderlige cremekreationer på festivaler og i madskoler og til fødselsdage og bryllupper. Og pludselig blev min bog solgt til udlandet – først til Tyskland, selveste Dr. Oetker-landet, hvor den udkom under titlen ’Pudding – ein Edler Genuss aus besten Zutaten’ (Budding – en ædel nydelse af de bedste ingredienser). En titel, som ville være utænkelig i Danmark, men som giver mening i et land, hvor pulverbuddingen er født og har terræn i måske endnu højere grad end herhjemme. Og så var der et engelsk forlag, der ville udgive, og dermed fødtes ’Quivering desserts & other puddings’ og det lille kunstgreb i at vende om på ordene fra det danske ’Budding & andre dirrende desserter’ var en genistreg fra redaktøren i et land, 
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				hvor ’pudding’ har en langt bredere betydning end blot og bar ’bud-ding’ som de cremedesserter, jeg og du, kære læser, elsker. 

				I dag er der folk, der kalder mig Buddingdronningen. Den titel bærer jeg med stolthed, selvom det ikke var den, jeg forestillede mig, når jeg som barn tænkte frem i tiden! Og sådan ændrer tid så meget. Barnet, der elskede alle typer af cremedesserter, og drømte om en dag at skrive bøger og artikler, kunne jo ikke vide, at hun som voksen kvinde skulle smage en budding, som på en måde kom til at ændre hendes liv. At hun skulle forelske sig så inderligt i den glemte dessert, at hun begyndte at skrive om den. Og den budding var IKKE lavet af pulver, men af æg, sukker, mælk og fløde. Mødet med den fandt sted på et museum af alle steder. For tilbage i 2009 – det var der, det skete - stod buddinger på rad og række i køkke-net på Frilandsmuseets fine Østergaard. Som stivnede statuer fra en svunden tid. Lige indtil barnet i kvinden rystede i fadene. Så var buddingerne vakt til live. Og en lillebitte bevægelse sat i gang.

				Siden har jeg lavet et sted mellem 400 og 500 liter budding hjemme i mit lille køkken, og jeg er slet ikke færdig med at fylde (nye) cremer på (gamle) forme! 

				Måske tænker du, at man da ikke kan blive ved med at finde på nye buddinger … Eller at man på et tidspunkt må blive træt af alt det dirrende, cremede, gelerede og bløde. Men sådan forholder det sig bare ikke. For noget af det allermest betagende og fortryl-lende ved budding – noget at det, der gør, at den fortabte dessert fortjente sin renæssance – er dens uendelige variationsmulighe-der. En budding er som en elsker, man aldrig bliver træt af. 

			

		

	
		
			
				En, der den ene dag tilbyder mig tryghed og køkkenklassik, og den næste udfordrer mig med noget vildt og uprøvet. Og her må du undskylde mig de erotiske paralleller, men buddingens iboende uartighed er endnu en af de ting, jeg sætter pris på. Sådan en smuk, vuggende cremedessert kan få selv det mest hærdede menneske til at træk-ke indforstået på smilebåndet og tænke forbudte tanker. I gamle dage kaldte man budding for ”operettesangerindens barm”, og det ordbillede behøver man jo ikke at tænke længe over. Det dirrer og dårer, det frister og forfører.

				I virkeligheden er det alle typer af dirrende desserter, der fascinerer mig. Dem, der blev dømt ude og dem, der blev mishandlet i fremskridtets navn. Dem, som vi nu er nogen, der giver nyt liv og kræver tilbage. Buddinger og gelédesserter som en gang var fine spiser, men endte som dårlig smag, fordi moderne industri gav os færdigløsninger. Den madmo-decyklus står helt klar for mig. 

				Da de første cremebaserede buddinger dukkede op på skrift i starten af 1800-tal-lets Frankrig – og det endda med haute cuisine-køkkenets fader, Antonin Carême, 

				som afsender, var både buddinger, is og geléer forbeholdt fine folk og festbanketter. Den skueret-karakter, der er i sådan en kunstfærdigt støbt dessert og selvfølgelig den tid og omhu, der lå i at tilberede en sådan uden køle- og fryseskabe, satte den øverst på dessertrangstien både i udlandet og herhjemme. Og efterhånden som man fik bedre kølemuligheder, gik de fornemme dirrende desserter fra at være forbeholdt de få til at være noget, enhver husmoder med adgang til et andelsmejeri/ismejeri kunne frembringe, når det skulle være lidt særligt. I slutningen af 1800-tallet var både budding og gelé noget, der var på efterrets-repertoiret for den brede befolkning. Man var i øvrigt også begyndt at lave fromager, som på mange måder kan betegnes som en koldtilberedt budding, for madhistorisk kom buddingen først, og de luftige, skum-fyldte fromager kom til, da piskefløden med de forbedrede kølemuligheder blev mere tilgængelig – men det er en anden historie. 

				De gode takter fortsatte. I første del af 1900-tallet blev der fremstillet litervis af søndagsbuddinger af æg, sukker, mælk, fløde og husblas og til hverdag grødbuddinger, melbuddinger og tvebakbuddinger, som var 

			

		

	
		
			
				billige og nemme at lave, og som blev stivet af de gryn og det mel, de blev kogt på. Og der blev serveret cremerand og rød gelé og andre vidunderlige sager, som er gået i glemmebogen. For udviklin-gen indhentede os og ændrede vores billede af, hvad der var skidt, og hvad der var kanel. Allerede i slutningen af 1890’erne var en vis Dr. Oetker begyndt at fremstille buddingpulver i Tyskland, og jeg forestiller mig bestemt, at de farvestrålende pulverpakker med den blonde kvindeprofil har dannet højeste dessertmode blandt nogle få, progressive mennesker i pulverdesserternes vuggeår. Fascina-tionen af maskiner, af fremskridt, af masseproduktion og af alle de nye muligheder, der fulgte med, er ikke svær at forstå. Og derfor er det heller ikke så underligt, at de nymodens dessertsløsninger vandt indpas op igennem 1900-tallet. Med tiden blev de billigere at fremstille, og masserne fik fingre i dem.

				Mishandlingen var i gang, og pulvervarianterne kom til at ændre vores syn på dirrende desserter i årtier frem. Det var perioden – 50’erne og 60’erne – hvor en tysk pulverbudding eller en ameri-kansk Jell-O-gelé med dåseferskner var langt finere at servere end en hjemmegjort dansk fløderand med ribs ude fra haven. Det var dengang kunstighed slog naturlighed.

				I dag ved vi det godt. At det var magre, fattige, ja ligefrem elen-dige år, når vi taler dansk og nordisk madhistorie. I min barn-dom i 70’erne og 80’erne var så mange fornemme gamle retter forsvundet fra spisebordene, og mange af dem simpelthen fordi dårlige råvarer, konserves og færdigløsninger havde ødelagt dem. Det, der var smart for en travl husmoder i 60’erne eller for en udearbejdende kvinde i 70’erne, var ikke godt for velsmagen. 

			

		

	
		
			
				Da jeg var barn, fik vi indimellem fromage til dessert, og fløderand lavede min farmor ger-ne, når der var fest. Men buddingerne, de var fra Dr. Oetker. For faktum er, at den hjemme-lavede budding forsvandt fra vores kollektive dessertbevidsthed, fra vores kogebøger og vores køkkener et sted efter 1945 og før 1980. Slået af banen af den uægte vare.

				Buddingerne blev desserternes svar på silikonebryster. Det var ikke længere ”Ope-rettesangerindens barm”, vi så for os, når fadet med Dr. Oetkers den gule gik rundt. Og desværre heller ikke, når det en sjælden gang var den hjemmelavede version, der stod på bordet. For det kunstige ry blev hængende ved både buddinger og geléer, da madmoden skiftede, og vi igen vendte tilbage til dyrkelsen af naturen. 

				De svulstige og kunstfærdigt udformede dir-redesserter har stået i skarp kontrast til det ny nordiske køkken og dets fokus på enkel-hed, renhed og friskhed, som på tallerken-niveau har udfoldet sig i smukke, nærmest nøgne desserter med organiske former, vilde urter og blomster. Hvis du erstatter det billede med en stor bølgende budding med flødeflæser, gelétinder og et selvlysende 

				maraschinokirsebær på toppen, er kontra-sten enorm. Men den er ikke uoverstigelig.

				For du og jeg, gode læser, har bevist, at bud-ding og andre dirrende desserter kan være andet og uendeligt meget mere end klamme kunstigheder og retrovulgariteter. At man ved netop at tænke i gode, friske ingredien-ser, sæsoner og håndelag, kan skabe natur-lige cremeskønheder, der er lige så smukke indeni som udenpå. Vi fortsætter kampen og opruster med nye kreationer som den spektakulære kronjuveldessert, der er født af amerikansk masseproduktion og ikke før nu er løftet ud af sin Jell-O-industritilværel-se og 60’er-vibration. Og den gode, gamle danske cremerand, som min far spiste i 50’erne og som burde få sin genkomst alene på navnet. Middelalderens blancmange, som omkring 1700-tallet blev til en dirrende hvid gelédessert, som ingen længere spiser. Og ikke mindst masser af nye buddinger frem-stillet som Gud skabte Kvinden. Dirrende, dårende, fristende og forførende. 

				Buddingen er tilbage på bordet, og jeg hæ-ver med #fleredirrendedesserter 

				(( Marie ))
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				DIRRENDE DESSERT-HÅNDBOG

			

		

		
			
				Når du tilbereder budding eller andre dirrende desserter, er der garanteret nogle spørgsmål, der melder sig undervejs. Og efter-som jeg efterhånden er blevet ekspert på området, kan jeg lige så godt besvare dem og samtidig dele ud af alle de tips og tricks, jeg har lært hen ad vejen. Der er jo ikke nogen grund til, at du ikke drager nytte af de erfaringer, jeg har gjort mig! På de følgende sider har jeg samlet spørgsmål og ikke mindst svar, som er gode at huske på i det dirrende dessertkøkken. En slags hvordan, hvad, hvor, hvornår, hvilken – og så lige en gang hvis, og hvis og hvis; hvis nu noget alligevel går galt undervejs ...
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				HVILKEN FORM SKAL JEG BRUGE?

				En dirrende dessert bliver aldrig smukkere end den form, den er støbt i. Heldigvis er der mange, vidunderlige muligheder. Gode køkkentøjsbutikker er leveringsdygtige i lækre, nye buddingforme i metal – de koster ikke alverden, og som regel er de både med slip-let-belægning og låg. 

				Måske ejer du en gammel emaljeret rand-form, måske en plastikbuddingform fra Tupperware eller en smuk porcelænssag fra en vintagebutik. Og måske ejer du ingen af delene! Men så har du med garanti en eller anden kageform, du kan benytte. Brioche- og kugelhopf-forme er perfekte. Det samme er savarin- og dariole-forme. Og uden for bagegenren isbombe- og flan-forme. Vælg forme i metal, og gerne slip-let, som gør det ekstra nemt for desserten af forlade sit metalhi. Gummi-/silikoneforme kan du ikke bruge – du får aldrig en blød dessert ud af en blød form (den eneste måde af få en budding ud af en gummi-/silikoneform på, er ved at fryse den, og vende den ud af formen i frossen tilstand).

				Handler du i lande med en jelly-tradition, kan du finde en del forme, jelly moulds, i hård plastik og med smarte husmo-der-funktioner så som undertryksventil i bunden. Du kan f.eks. søge på Amazon.uk eller Etsy.com, hvor der er et okay udvalg. Her finder du også meget smukke victorian-ske porcelænsforme og gamle kobber- og aluminiumsforme. I Danmark har vi førhen støbt masser af buddinger, rande og andet dirrende i keramikforme som det mest almindelige. Buddingforme i f.eks. born-holmsk keramik kan være enormt dyre, og personligt synes jeg, de er sjovere at se på end at støbe i. Da keramik (og porcelæn) leder både varme og kulde langsommere end metal, tager det længere tid både at støbe og senere befri en dessert fra en keramikform.

				Når du har valgt din støbeform, så fyld den med vand helt op til kanten, og hæld derefter vandet over i et litermål, så du kan finde ud af, hvor meget formen rummer. Er formen større, end opskriften angiver, må du gange op. Og er den mindre, så suppler med små portionsforme, porcelænsskåle eller kopper, der står klar til at opbevare den overskydende buddingcreme.
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				HVORNÅR SKAL JEG TILBEREDE DEN DIRRENDE DESSERT?

				Noget af det gode og praktiske ved buddinger og andre dirrende desserter er, at de ikke har det mindste imod at blive tilberedt en dag eller to før servering – de har faktisk godt af at stå og stive sig selv af i køleskabet, mens du venter på fest, middagsgæster eller bare mig-dessert. Husblas hærder over tid, og op til 24 timer efter tilberedning, kan blassen stadig give ny rygrad til det stivede. Jeg tilbereder altid budding og gelé dagen før servering, og støber jeg i store mængder, sørger jeg for at tilberede noget af det to dage før. 

				Er du i akut buddinglyst og slet ikke der, hvor du synes, det lyder som et plus, at desserten skal tilberedes i god tid, så fortvivl ikke! Du kan godt tilberede og spise en dirrende dessert samme dag, hvis bare du sørger for at støbe den i SMÅ forme, der transporte-rer køleskabskulden hurtigt ind i cremen. Men giv lige desserten 4-6 timers tid at hærde i alligevel. 

				HVOR MEGET DESSERT SKAL JEG LAVE?

				Beregn ca. 1 dl cremedessert + tilbehør per person, hvis I har spist en stor middag, inden der kommer sødt på bordet og 1½-2 dl + tilbehør, hvis desserten står alene. Hvis du har lavet forskel-
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	lige slags desserter, så vær forberedt på, at der kan ryge ekstra – skal man smage to slags buddinger, tager man sultent for sig af begge dele, er min søde erfaring. Og er selskabet bare generelt af den dessertsult-ne slags, så ret ind efter det. Intet er værre end at stå med for lidt dessert!
HVAD HVIS JEG IKKE VIL 
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