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				”Et forord er en Stemning. At skrive et Forord er ligesom at hvæsse Leen, ligesom at stemme Guitaren, ligesom at snakke med et Barn, ligesom at spytte ud ad Vinduet. Man veed ikke, hvorledes det gaaer til, Lysten efter eventyrligen at zittre i Produktivitetens Stemning, Lysten til at skrive et Forord.”

				Ordene er desværre ikke mine. De stammer fra et lille undseeligt skrift med titlen Forord, skrevet af Søren Kierkegaard i 1844, men udgivet under pseudonym af en herre ved navn Nicolaus Notabene. Nicolaus er nygift og egentlig ret glad for sin kone, men på ét punkt er han ganske util-freds. For hver gang han nærmer sig sit arbejds-værelse og vil sætte sig til at skrive på den bog, han som forfatter er i gang med, bliver hans kone både vred og ked af det. Hun opfatter det som en særlig form for utroskab, når han i længere tid fordyber sig i et bogprojekt. Hun græder og beder, og for husfredens skyld går han med til ikke at skrive større bøger, men simpelthen kun være væk fra hende i så lang tid, det tager at skrive et forord. Og hermed er Nicolaus Nota-benes forfatterskæbne beseglet! Han skriver en lang række hjemløse forord, der ingen bøger har at være forord til, og udgiver dem altså i 1844 under den virkelig velvalgte titel ”Forord”.

				Heldigvis er historien bag dette forord et andet, men det involverer netop Søren Kierkegaard og 

				hans og mit møde med Henrik og Ingo på Garden of Lemons. Men avocadoen, den havde Kierke-gaard aldrig mødt.

				På trods af at avocadoen blev fundet af spanske kolonisatorer i Columbia allerede i 1500-tallet, fik den i første omgang kun sin udbredelse på det amerikanske kontinent, og avocadoens latinske navn er derfor Persea americana. Kierkegaard kom aldrig til Amerika, om end han havde en bror, der emigrerede dertil og også mistede livet dér. Men Kierkegaard selv lærte sig aldrig engelsk og kom ikke længere end til Tyskland, nærmere bestemt Berlin, hvor han opholdt sig fem gange i sit 42-årige liv. Kun de fem gange passerede han Danmarks grænse, men hvor ville han have nydt fincaen i Valle de Lecrin!

				Her gror avocadotræerne frodigt, og de dukker op på mange måder i de forunderlige retter, som Henrik og Ingo fremtryller til deres gæster på Garden of Lemons. I mit tilfælde var gæsterne 22 kursister, som var kommet til Andalusien i foråret 2022 for at blive klogere på Kierkegaards tankeverden.

				Avocadoen er en slags evighedsfrugt, og også af den grund er det nærliggende at sammenligne den med Kierkegaards forfatterskab. Avocadoen har så at sige ingen sæson. Den fås hele året og modner først, når den plukkes. Sådan er det også 
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				med Kierkegaards forfatterskab. Det har sin sær-lige form for eviggyldighed i den måde, en række fænomener som fx kærlighed, angst og fortviv-lelse beskrives, og i de analyser af den menne-skelige eksistens, som forfatterskabet er spækket med, og som man stadig på over 200 års afstand kan genkende, genopdage og blive klogere på sig selv af at konfronteres med.

				De fleste danskere forbinder nok avocadoen med en forret, måske tilsat lidt olie-eddike, rejer og en citronskive. Men som du vil se af denne bog, kan den indgå i alskens retter. Særlig lækker bliver den i risotto med rucola, den giver fylde og fedme til salater og har et særligt venskab med vandmelon og mozzarella, ja, den kan sågar indgå som den væsentligste ingrediens i en ispind lavet på kokosmælk og dyppet i ristede pistacienødder.

				Avocado er således meget mere end en forret. Men en forret skal lige som et forord stille den lille sult og samtidig give én lyst til noget mere substantielt. En forret og et forord, begge dele lægger op til noget andet, og det gør dette forord også og ønsker dig, kære læser, både god læselyst og god appetit!

				”At skrive et Forord er ligesom at være an-kommen, at staae i den hyggelige Stue, hilse på Længselens forønskede Skikkelse, sidde i lænestolen, stoppe Piben, tænde den – og have saa uendeligt Meget at tale med hinanden om.” Sådan er det også at ankomme til Garden of Lemons. Og hvem ved, måske mødes vi engang netop dér om Kierkegaards tankeunivers?

				Pia Søltoft

				Østerbro, sommeren 2022
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				Velkommen i køkkenet 

				på Garden of Lemons

			

		

		
			
				Den spanske finca Garden of Lemons ligger midt i et frodigt, grønt landskab med plantager af citrus, oliven og avocado i læ af de mægtige Sierra Nevada-bjerge. Her finder man små idyl-liske hvide landsbyer, pueblos blancos, der titter frem her og der i landskabet mellem Middelhavs-kysten og Granada, og det er her i dalen Valle de Lecrín, at vi sidder og skriver bogen AVOCADO. 

				Dalen tilføres rigelige mængder smelte- og regnvand fra Sierra Nevada-bjergene via gamle vandingssystemer, der stammer helt tilbage fra romertiden. De store mængder vand kombineret med masser af sol og varme skaber ideelle og bæredygtige betingelser for at dyrke avocado, og avocadotræerne vokser under disse gunstige vilkår virkelig hurtigt og skyder gerne 1-2 meter i vejret – om året! Et avocadotræ kan således blive op til 30 meter højt. 

				På Garden of Lemons valgte vi derfor for nogle år siden at anlægge vores helt egen lille avocado-plantage med 75 træer, der allerede nu er begyndt at bære store mængder frugt. Sæsonen for at høste friske avocadoer strækker sig i An-dalusien fra december til juni. Man kan løbende plukke frugterne, så i de måneder har vi et eventyrligt spisekammer af avocado hængende rundt i haven.

				Oplevelsen af at lave mad med avocado har taget os med storm, og det er vores overbevis-ning, at der næppe findes et måltid i løbet af dagen, som avocado ikke kan indgå i. Frugten er desuden visuelt i særklasse med et smukt og lyst kød i grønne nuancer, en cremet konsistens og en fin smag af nødder, som gør den ekstremt anvendelig i det salte såvel som det søde køkken. 

				På Garden of Lemons bruger vi avocadoer til morgenmad og brunch, snacks, hurtige bidder, og vi bruger frugten i dagens små og store mål-tider, i salater, supper, pastaretter og bistroklas-sikere som tatar, carpaccio og burgere. I den søde afdeling er avocadoen ret ny i de europæiske køkkener, men frugten er fantastisk god til at skabe uimodståelige søde sager, samtidig med at næringsindholdet i kager og desserter optimeres ved at erstatte de animalske fedtstoffer i smør og fløde med avocadoens rige indhold af bl.a. flerumættede fedtstoffer.

				Måltiderne på Garden of Lemons er vigtige både på dage, hvor vi blot er os selv, og når kultur-centret i foråret og efteråret fyldes med kursister. Maden er inspireret af en tapastradition, der lever et aktivt liv i de mange barer og restauran-ter omkring os. Vi bygger således ofte måltiderne op ved at servere flere mindre retter, der samles i ét måltid, fordi det indbyder til at sætte sig sammen og spise under uhøjtidelige former.
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				Det er bogens idé at præsentere avocadoens store spændvidde i køkkenet. Opskrifterne er vegetariske og forfølger inspirationen fra Middel-havsområdet, der også ligger til grund for vores to tidligere bøger om CITRONER og OLIVEN & OLIVENOLIE. 

				AVOCADO er først og fremmest en kogebog, men bogen fortæller også avocadotræets spæn-dende og årtusindgamle kulturhistorie, og den beskriver nogle af de mest udbredte avocado-sorter, der er plantet i Europa. På Garden of Lemons høster vi vores avocadoer i april måned, og bogen fortæller, hvordan vi får de høstede frugter bedst modne og klar til at blive brugt i køkkenet, idet avocadoer ikke modner på selve træet, men altid først efter at de er blevet plukket.

				Bogen giver ideer til at udskære og arrangere de modne frugter i enkel og sund mad uden de helt store armbevægelser, og avocadoens frugtkød lægger op til, at dets visuelle styrke tænkes ind i madlavningen. Opskrifterne er ukomplicerede med brug af få ingredienser – og lige til at gå til. Avocadoen vil uden sværdslag give store succeser. 

				God fornøjelse i køkkenet!

				Ingo & Henrik

				Garden of Lemons, Granada, foråret 2021
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				Morgenmad og brunch

				Avocado og morgener er de bedste roommates – både på travle dage med fart over feltet som på mere rolige og langstrakte morgener med tid til brunch, dagens avis og friskbrygget kaffe, hvor avocadoen får mulighed for at svinge sig op til de små gastronomiske højdepunkter. Avocado er lige god i søde som i salte godmorgen-alliancer. 

				Én af klassikerne på morgenbordet er avocadotoasten, der brød igennem i 90’erne og gjorde avocadoen til et af de stærkeste symboler for sammen-hængen mellem mad og en sundere livsstil. Avocadoen blev et ikon, der satte fokus på ernæring og fart i en bevægelse inden for kost- og livsstils-området, som via internettet bredte sig hurtigt til kokke, mad- og livs-stilsjournalister, til de sociale platforme, madblogs og bøger, som alle udnævnte avocadoen til en superfood. Og i særdeleshed gjorde avocado-toasten til en mediedarling.

				På Garden of Lemons lader vi på dage med god tid avocadoen stikke hovedet frem i en stribe af de lækreste brunchretter. Vi bruger avocadoer i en yoghurt, der smager fortryllende hældt over en sprød honningsødet granola, i grønne pandekager med spinat, i hjemmerørt avocado- og hasselnøddesmør eller i måske den smukkeste ret af dem alle, ’æg floren-tine’ med pocherede æg dækket af en avocado-hollandaise hvilende på en bund af blancheret spinat. 

				Ernæringsmæssigt er avocado det perfekte valg til morgenmad, fordi den har et højt indhold af proteiner, umættede fedtsyrer, mineraler og vitami-ner, og så giver den en dejlig mæthed på grund et højt indhold af fibre. 
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				Avocado-yoghurt

				0,6 L

				150 g avocado, frisk eller frossen

				2 dl yoghurt

				3 dl mandelmælk eller anden 	type mælk

				2 spsk honning

			

		

		
			
				Granola

				1 KG

				1 dl friskpresset appelsinjuice

				3 spsk ekstra jomfruolivenolie 

				3 spsk honning

				500 g grovvalsede havregryn

				50 g mandler, hakket groft

				50 g valnødder, hakket groft

				50 g cashewnødder

				50 g hele hørfrø

				50 g solsikkefrø

				50 g kokostern

				25 g sesamfrø

				1 tsk kardemomme

				½ tsk flagesalt

				100 g rosiner

				50 g tranebær

				50 g abrikoser, skåret i mindre 	bidder

			

		

		
			
				Vælg en avocado, der er meget moden, eller brug i stedet frosne tern af avocado fra fryseren. Hæld avocado, yoghurt, mandel-mælk og honning op i en blender, og blend til en ensartet og glat konsistens. Hæld yoghurten op i en glaskande eller flaske. Yo-ghurten holder sig en dags tid på køl, men er bedst helt frisklavet.

			

		

		
			
				Tænd ovnen på 150 °C. Varm i en lille gryde appelsinjuice, oliven-olie og honning let op ved svag varme, indtil honningen er opløst, og sæt gryden til side. Bland imens i en skål havregryn, nødder, frø og krydderier, og hæld honningblandingen hen over havre-grynene, som blandes grundigt. 

				Fordel granolaen i en bradepande med bagepapir, og sæt brade-panden i ovnen i cirka 40 minutter, eller indtil granolaen er gylden. Rør undervejs i blandingen hvert 10. minut. Tag bradepanden ud af ovnen, og vend de tørrede frugter i. 

				Når granolaen er helt afkølet, hældes den på glas med låg eller opbevares i en anden lufttæt beholder.

			

		

		
			
				En sprød og gylden granola er ren forkælelse, så lav en stor portion, der rækker til hverdagsmorgenerne og til den lille sult, der sniger sig ind i løbet af ugens dage. Til granolaen bruger vi frisk appelsinjuice, husets olivenolie og en andalusisk honning med en fyldig smag for at få sødme og sprødhed. Avocado-yoghurten tilberedes bedst lige før, den skal bruges, men den er lynhurtig at lave, og den får en dejlig cremethed og sin smukke lysegrønne farve fra avocadoen. Avocado-yoghurt har så meget sundhed i sig, at den er god at blive afhængig af. 
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				300 G

				3 spsk mandelmælk

				65 g hvid chokolade

				150 g hasselnødder, ristede og 	skindet nulret af i et viske-		stykke

				75 g avocado, reel vægt uden 	skal og sten 

			

		

		
			
				Varm mandelmælk og den hvide chokolade op, indtil chokoladen er smeltet. Lad mælken køle lidt af. Hæld de ristede hasselnød-der, avocado og chokolademælken op i en blender og kør, indtil nøddesmørret har nået en ensartet konsistens. Hæld smørret opi et glas med låg, og opbevar det på køl.

			

		

		
			
				Vi bruger avocado i nøddesmørret for at få en dejlig smag og en fin smørbar konsistens, og det er absolut umagen værd at udfordre barndommens Nutella-lykke og prøve at lave sit eget nøddesmør. Nutella blev opfundet i 1946 i Norditalien og har siden gået sin sejrsgang på alverdens morgenborde, men får her lidt lokal andalusisk konkurrence.

			

		

		
			
				Hasselnøddesmør 

				med avocado og hvid chokolade

			

		

		
			
				Hasselnøddesmør med avocado og hvid chokolade
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				350 G

				250 g avocado, reel vægt uden 	skal og sten

				100 g smør, ved stuetemperatur

				1 spsk citronsaft

			

		
Hæld ingredienserne op i en skål, og blend med en stavblender eller brug en gaffel, indtil smørret har en glat og ensartet konsi-stens. Skrab det op i en skål med låg, eller saml det i en rulle, som rulles i bagepapir og lukkes i enderne, så der ikke kommer luft til smørret. Sæt smørret på køl, hvor det vil holde sig friskt i farven i 4-5 dage, men det kan fint 
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								Guacamole med salt citron


								Guacamole med za‘atar


								Guacamole med jordbær


								Guacamole med vandmelon og gedeost


								Fransk guacamole med estragon


								Dip med rødbede, feta og avocado


					


				


						De små bidder
					
								2 x sandwich med avocado
							
										Klassisk æggesandwich med avocado og dild


										Agurke-sandwich med avocado og mynte


							


						


								Snacket bræt med avocado, vandmelon og agurk


								Sprøde avocadofritter med yoghurt- og chilisauce
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										Fyldte, gratinerede champignoner


										Sprøde croquetas med avocado-ranchsauce


										Courgette-ruller med avocado, kapers og tomat


							


						


								Friske forårsruller med dips


								Quesadillas med bønnepuré, avocado og tomatsalsa


					


				


						Quesadillas med bønnepuré, avocado og tomatsalsa
					
								Kold mandelsuppe med persillerødder, avocado og kapersdressing


								Ærte- og myntesuppe med avocado og sprøde polentafritter


								Polentafritter med citron, butternut og estragon


								Rå gulerodssuppe med avocadovifter og brødcroutoner


								Broccoli- og avocadosuppe med mellemøstlig taratorsauce


								Rå bladbede- og avocadosuppe med semidried tomat og parmesan


								Rå svampesuppe med sort quinoa, valnødder, citrusmarinerede æbletern og parmesan


								Mexicansk bønnesuppe med avocado, bagte cherrytomater, revet ost og nachos


					


				


						Salater
					
								Salat med braiserede gulerødder, avocado, feta og sprøde kikærter


								Salat med citrus og avocado


								Salat med avocado, citronmarineret fennikel og grillet gedeost


								Salat med bagt butternutsquash og avocado-lime-salsa


								Salat med sort quinoa, avocado og sprøde hasselnødder


								Salat med sorte bønner, feta og sprøde avocadofritter


								Salattårn med quinoa, avocado, grillet peberfrugt og citronsalsa


								Salat med butterbeans, avocado, ærter, pistacienødder og krydderurter


								Salat med grillede majs, avocado, feta og radiser


					


				


						Pasta og ris
					
								Pasta med avocado og krydderurter


								Svampe-carbonara med avocado, porre og oregano


								Ravioli med avocado, ricotta og pinjekerner


								Risotto med avocado, rucola og citronolie


					


				


						Klassikere
					
								Rødbedetatar med avocado, estragonmayonnaise og sprøde crackers


								Avocado-carpaccio


								Bagt sødkartoffel med sorte bønner, avocado og bagt cherrytomat


								Quiche med avocado, ærter og krydderurter


								Hvid pizza med avocado


								Burger med courgette, æble-grønkåls-slaw, avocado og smørfritterede salvieblade


					


				


						Avocadoens kulturhistorie


						Det søde
					
								Grillet avocado med jordbær og balsamicoglace


								Citronmuffins med avocado, æble og citronganache


								Brownie med avocado, hindbær og chokoladeganache


								Chokolademousse med drys af hasselnød og lime


								Avocado-cheesecake


								Pavlova med avocado og bær


								Chokoladetrøfler med avocado


								Yoghurt-is med avocado og pistaciekrokant


								Avocado-ispinde
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