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				Jeg vil til evig tid være fascineret af havtorn. Jeg spejder konstant efter de gule bær og de sølvglinsende, lanseformede blade, hver eneste gang jeg er ude i naturen, og jeg spilder ikke en chance for at integrere havtorn i alt, hvad jeg laver – i restauranten, derhjemme eller ved ølbrygning med gut-terne.

				Det er nu fem år siden, vi udgav Danmarks første bog om havtorn: Havtorn – nordens citron, og allerede året efter udkom Desserter, kager og søde sager. Begge bøger indeholder udførlige afsnit om havtornens oprindelse, biologi og sundhed. Da den første bog udkom, var havtornen ukendt for mange danskere. Man skulle i specialforretninger eller ud at plukke selv, hvis man ville arbejde med de gule bær. Det har heldigvis ændret sig, og i dag er havtorn at finde i stort set alle fødevarebutikkernes frysediske. Samtidig er den generelle viden om havtorn steget markant. Nu ved de fleste, at hav-torn er sundt, og at bare et enkelt bær indeholder lige så mange C-vitaminer som en hel appelsin.

				I denne nye bog om havtorn har vi koncentreret os om at samle alt det bedste fra de to første bøger og derefter tilføjet 10 nye og spændende opskrifter. Resultatet er en bog med over 80 opskrifter i en bred vifte fra basiskøkkenet og drinks til det søde og salte køkken.

				Det er spændende at arbejde med havtorn. Har du ikke gjort det før, vil du opleve, at bærret er anderledes end alt andet. Første gang man sætter tæn-derne i de rå havtorn, og syren rammer ganen, tror man slet ikke, at de kan bruges til noget. Men det kan de. I virkeligheden kan de bruges til en hel del mere end andre frugter og bær. Havtorn er særdeles nærende, og mennesket har fra langt tilbage i historien brugt det syrlige bær i alt fra hudplejemidler til vitamintilskud og naturmedicin. Også i gastronomisk øjemed er bærret i særklasse. Den syrlige saft og eksotiske duft kan indgå i næsten enhver kom-bination, fra fisk og skaldyr til fjerkræ og lam.

				Jeg håber, at du i denne bog vil finde inspiration til at tage havtornen til dit hjerte og bruge den flittigt.

				Kim Gravenhorst, Dragør, juli 2019
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				basiskøkkenet

				Vel hjemme fra sit “havtorntogt”, og med skåle, gryde og poser fyldt med 

				rensede bær, går det op for én, at man da vist slet ikke har plads til alle de bær i fryseren.

				Det er her, basiskøkkenet kommer ind i billedet. Med nogle få basistilbered-ninger af sine havtorn slår man nemlig flere fluer med ét smæk. Man får redu-ceret den plads, som bærrene ville have optaget i fryseren, man får en hurtigere og nemmere tilgang til mange af opskrifterne, og sidst, men ikke mindst, bliver udnyttelsesgraden af bærrene noget nær 100 procent. Så gem nogle af bærrene i fryseren og få lavet en sirup, en saft og en råsaft af resten. Tag skridtet videre og få tørret nogle bær og pulveriseret skaller og kerner fra råsaften, så har du et basiskøkken, der gør det meget nemmere at arbejde med havtorn i daglig-dagen.

			

		

	
		
			
				10

			

		

		
			
				råsaft af havtorn

				ca. 7 dl saft af 1 kg bær

				Råsaft er lavet af de rå bær, som er mast igennem en sigte og dermed befriet for skaller og kerner. For at lette processen kan man komme bærrene i en foodpro-cessor et kort øjeblik, inden man presser dem igennem en sigte med en ske eller dejskraber. Holdbarheden er helt nede på maksimalt 2 døgn i køleskab, så det er en god idé at fryse saften ned i små portioner. Har man haft saften stående i to dage, skal man koge den igennem, inden den afkøles og fryses ned.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				11

			

		

		
			
				havtornsaft og -puré 

				ca. 1 liter saft og 2 dl puré

				1 kg havtorn

				½ liter vand

				Kom havtornen i en gryde og tilsæt vand. Bring det i kog og lad det simre i et par minutter. Lad saften stå og køle af i gryden og hæld den så over i en sigte. Når væsken er løbet igennem, presses saften ud af bærrene med en dejskraber. 

				Opbevar saften i skoldede glas eller flasker i køleskabet. Så kan den holde i flere uger. Saften kan også fryses ned.

				De resterende skaller og kerner hældes i en blender og blendes helt fint. Er de for tørre til at blende, tilsættes lidt af saften. Man kan vælge at sigte pureen, hvis man ikke vil have rester fra kernerne med. Pureen holder ikke mere end et par dage i køleskabet, så den kan med fordel fryses ned i mindre portioner.
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				havtornsirup 

				ca. 1 l

				4 usprøjtede appelsiner

				1 kg havtorn

				600 g rørsukker

				Riv skallen af appelsinerne og pres saften af. Der skal være ca. 3 dl saft, ellers skal der bruges nogle flere appelsiner. Hæld havtornen i en gryde sammen med appelsinsaften og kog det op. Lad det simre i 5 minutter. Hæld det hele i en sigte og brug en dejskraber til at presse væsken ud af bærrene. Hæld saften tilbage i gryden og tilsæt sukker og appelsinskal. Kog saften op og skum urenhederne af. Sigt saften igennem et ikke for fintmasket klæde og hæld den på skoldede glas.Opbevares i køleskabet, hvor den godt kan holde sig i et par måneder. 

				Bruges primært til desserter, kager og søde drikke.

				Er dejlig som saftevand, blandes op ca. 1:6 med koldt vand eller danskvand.
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				tørrede havtorn 

				Havtorn er fine at tørre, og det kan være en god idé, hvis man har mange bær og kun lidt plads i fryseren. Det tager sin tid at tørre dem, for bærrene indeholder næsten ingen faste stoffer, men derimod en masse væske. 

				Spred bærrene ud på et stykke bagepapir og tør dem i en varmluftovn ved 40 grader. Det kan tage alt fra 12 timer til flere døgn, afhængigt af om man ønsker dem knastørre eller gerne vil have dem lidt bløde. Vælger man det sidste, skal man opbevare dem i køleskabet – ellers mugner de. De kan også fryses ned.

				Man kan godt få det til at gå hurtigere ved at sætte temperaturen op, men til gengæld mister bærrene noget af deres smukke farve og en større del af vitaminerne. Er man ikke så glad for at lade sin ovn køre i så lang tid, kan man købe en dehydrator, som er opfundet til netop det formål at tørre frugter og bær. Der findes flere sider på internettet, hvor man kan købe en sådan.

				De tørrede bær har mange anvendelsesmuligheder. De kan f.eks. bages ind i brød og kager, drysses i salater og blandes i mysli og meget andet.
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pulveriserede skaller og kerner 
Når man har presset saften af sine rå havtorn, står man der med en sigte fuld af kerner og skaller. Man kan vælge at smide dem ud, men man kan også få glæde af de omega-7-fedtsyrer, der er i kernerne. Tørrer man sine skaller, kan man efter-følgende blende dem i en elektrisk kaffekværn. Pulveret kan drysses på salater eller anvendes som pynt på desserter og meget andet.
Opbevar pulveret i et glas med tætsluttende låg.
Man tørrer skallerne, som man tørrer bærrene, læs hvordan 
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