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				FORORD

				Græskar. En utrolig alsidig grøntsag, der er stærkt undervurderet i mange køk-kener. De fleste tænker suppe eller bagt som en bagekartoffel. Det er også nogle rigtig gode muligheder, men græskarret kan så meget mere end det. Det er derfor, jeg har skrevet denne bog. 

				I fem måneder har jeg stort set ikke spist andet end græskar. Og det med største fornøjelse! Havde du spurgt mig for to år siden, ville jeg nok heller ikke kunne komme på meget andet end suppe som tilberedningsmulighed. Men over det sidste stykke tid har jeg virkelig fået øjnene op for græskarrets mange muligheder. Mulig-heder, som jeg rigtig gerne vil give videre til dig. 

				Siden 2013 har jeg kreeret opskrifter med sæsonens frugt og grønt til virksom-heder, magasiner og på min blog, Chefsseason.dk. Min interesse for mad og råvarer starter helt tilbage fra barnsben, hvor jeg altid gerne ville hjælpe til i køkkenet og stolt proklamerede, at jeg ville være kok. Som årene gik, ændrede mine drømme sig til andre hverv, men til sidst endte jeg som reklamefotograf. Et job, der i min elev-tid reintroducerede mig for madlavning. Her handlede det om at få mad og råvarer til at se så lækre ud som muligt, og det gav mig inspiration til at dykke ned i gastro-nomien på ny. Danske råvarer var og er vigtige for mig og var hele min tilgang til at starte bloggen. Jeg blev nysgerrig og mere bevidst om brug af råvarer, der kommer fra lokalområdet, og som er i sæson.

				Men hvorfor så lige græskar? Græskar er utrolig sundt og bliver mere og mere populært. En del af begrundelsen kan måske tillægges halloweens indtog i Dan-mark, men mest af alt, tror jeg, simpelthen fordi vi danskere er ved at få øjnene op for, hvor godt det smager. Du kan ikke sige efterår uden også at sige græskarsuppe. Og med denne bog i hånden kan du, forhåbentlig, få inspiration til en masse andre retter, der smager lige så meget af sensommer og efterår.

				God fornøjelse i køkkenet!

				Søren Staun Petersen
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				INTRODUKTION

				Der er nogle få ting, jeg gerne vil fortælle dig, inden du kaster dig over opskrifterne i bogen.

				Bogen er delt op i 2 sektioner. Det salte og det søde køkken samt ekstra afsnit om supper og brød samt drinks. 

				Selvom der ikke er voldsom forskel i smagen af de forskellige græskarsorter, er der alligevel en anden betydelig forskel; nemlig konsistensen. I bogen bliver der i flere opskrifter brugt puré eller mos. Og her har sorten en stor betydning. Til puré skal du bruge et græskar med højt væskeindhold. Her kan nævnes den mest kendte sort; hokkaido. Når hokkaidoen er bagt eller kogt og bliver blendet, får du en lind puré. Skal du derimod bruge en mos, kan du fx bruge græskarret med det fine navn crown prince, som er mere fast og giver dig en tyk kartoffelmoskonsistens, når det bliver blendet. 

				Du kan læse mere om græskarsorter på side 16. I enkelte opskrifter er der brugt en navngivet sort, hvor det er vigtigt for retten – i de øvrige og fleste opskrifter er anført, hvilken type græskar der egner sig, og hvilken jeg selv har brugt.
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				GRÆSKARMÆNGDE OG -VÆGT:

				I langt de fleste opskrifter er vægten af græskar målt efter udhulning og skrælning. Det er ganske simpelt, fordi det stort set er umuligt at gå ud fra vægten på et helt græskar, da man ikke kan se, hvor meget indmaden fylder. I opskrifter med mos og puré er vægten også efter tilberedning. Her er 2 eksempler fra bogen:

				I opskriften på pandekager bruges 200 g græskarmos. Det er altså græskar, der allerede er udhulet, skrællet, kogt/bagt og lavet til mos, og mosen afve-jes til 200 g. 

				I opskriften på veggieburgere bruges 300 g revet græskar. Det er altså 300 g græskar, der er udhulet, skrællet og revet.

				Det vil også betyde, at du i nogle tilfælde får lidt græskar tilovers, men heldigvis kan du bagerst i bogen finde en liste med opskrifter, der kun kræver små mængder græskar, så du undgår madspild. Og så kan en rest græskar i øvrigt sagtens holde sig nogle dage tildækket i køleskabet. Det gælder også, hvis du får lavet lidt mere puré eller mos, end der skal bruges i en given ret. Det kan fint bruges de efterføl-gende dage.

				Som regel er et græskars udnyttelse på 75-80 procent. Vejer dit hele græskar 1 kg, burde der altså være 750-800 g brugbart kød.

				I ØVRIGT

				Alle opskrifter er til 4 personer – medmindre andet er skrevet.

				Alle opskrifter er lavet i varmluftsovn.

				Alle steder, hvor der står olie i opskrifterne uden nogen nærmere angivelse, kan du frit bruge en hvilken som helst smagsneutral olie.
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				OPBEVARING AF GRÆSKAR

				Hele græskar skal opbevares køligt og tørt – fx i en garage med udluftning. 

				10-12 °C er optimalt.

				Har du rå græskar tilovers, skal det pakkes ind i cellofan og opbevares i køleskab. Her kan det holde sig i ca. 1 uge.

				REDSKABER

				Du kan komme langt med en god kniv og et rivejern, men en foodprocessor til at snitte og blende har været uundværlig for mig i udviklingen af denne bog. Når der er brugt græskarpuré i opskrifterne, er det altid lavet på foodprocessor, mens mos evt. også kan laves i hånden med en grydeske.

				Til de forskellige supper er det nemmest med en stavblender, en almindelig blender kan evt. også bruges.

				En god skræller er et must. Jeg fandt hurtigt ud af, at den nemmeste måde at skrælle et græskar på er at halvere og udhule det og derefter skære det i skiver. Så kan du nemlig nemt skrælle kanten på skiverne.
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				UDSKÆRINGSGUIDE

				Sådan får du nemmest og hurtigst hul på græskarret
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