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Teaning: ib Kjeldsmark

Densvaereste lette ret

Omelet. Et par piskede aeg pd enpande med brunet smer, foldet sammen, nar
.omeletten er halvbagt - det kan falde meget forskel!:gt ud

af Claus Chrlstensen
ogSpren Weqderigppp

Omeletter er en af den slags
irriterende retter, som sma-
ger guddommeligt, hvis de
tiberedes af en kok, der har
det naturlige hindelag - of
sDm. er nxErmest nsplsehg,
hvis det modsatte er tilfzldet.
Ogingenkanrigtigtsige, hvad
Ee to kokke gor forskelligt fra

den. De pisker begge to
=g, de bruner begge to smar,
de folder begge to den haly-
bagte omelet sammen pi
midten - eller ind mod mid-

sten frahver side. Resultateter -

bare etstylchimmerigsmund-
fuld ogetstykbvadr.

Der var.eijgang en fransk
kromutier; som var beramt
for sine ufatteligt gode ome-

 letter, og en dag havde en ko-
 gebogsforfatter endeligt held
“til at fA opskriften. Den lod
saledes: »Tag to friske =g og
-pisk dem sammen. Steg ome-
lettenismer pi enpande. Jeg
hiber denne opskrift mi vae-
re Dem til nytte. Med venlig
hilsen,..«

i Kodeordene er selvfolge-
hgfnske ag,hulketkanva:re
besvarlipt at opnd i Dan-
mark “ar vi hellere skilter
me-’ end med l=gge-
d “antrodsaltla-

~kal nok ik-
“-ome-
mere

‘s

J%ii
Dlaw, $ 2o
hvor bim %, S
trekker hun
med sin madpahke‘?"k

siger Seren Nagbol.

fingerpeg for den, der er

sterkihovedregning,

En hvilken som helst no-
genlunde god pande kan bru-
ges til omelet - blot du er sik-
kerpd, atden vil slippe apge-
massen, nir du siger, at'den
skal. Etstort skridt 1den rigti-
ge retning er aldrig at'vaske
sin pande med szbe og aldrig
stilledenindiet skab, hvoren
gryde korttid efterbliver stil-
letoveniden.

En pande skal skylles af,
mens den er varm, torres
med etstykke kekkenruile og,
hzngespl et som pd veeggen.
Her eretparideertil gode
omeletter— op husk: En ome-
let venter ikke pA ga=sten. Det
er gesten, der skal vente pd
omeletten. Det gelder ogsa,
nir gesten er dinkereste, og
serveringslokalet er jeres
spisestue.

Omelet med artiskok

Artiskokken befries for stok-
ken og koges ca. 35 minutter i
saltvand med en overskiret
citron. Tages op og drypper
af, Bunden skeeres i tern og
kommes i ‘omeletten, som
omkranses med de fedeste
blade. Smeltet smer ved si-
denaf.

Omelet med snegle

Der finde$ efierhinden en
stor dansk produktion af
henkogte, klar-til-brug vin-
*argssnegle. De er fuldt ud
~de som de pi dise im-

de. Lun dem i lidt

"on sammen med
"+gogkomdem

* ved serve-

ringen overhzeldes med lidt
smeltet hvidlegssmer og
drysses med persille.

Omelet med ost

De tarre, faste oste er bedst -
gd efter Gruyere, Comté,
Cantal eller Emmenthaler,
Cheddar, Gouda, Samso. Be-
regn enhandﬁ.ﬂd revetostpr.
z2@egogvarforsiptiz med sal-
tet.

Omelet med svampe
og persille

Svampene skal vaere ristet i
smarog drysset med persille
pd panden, umiddelbart in-
dende'er ferdige.

Dmelelrm:d splnal

Brug en god, smurdampet
spinat, som-er dryppet godt
af og hakket groft. Gnid pan-
den, som omeletten skal ste-
ges pd, med et overskiret
hvidlegsfed.

Dmaietmeduparnes

Brugkun hovederne - deskal
vare spredmornede i smar.
EKom aspargeshovederne in-
den i omeletten og hald ri-
stesmorret over.

Omelet med krabbe

Kog en krabbe i court-bouil-
lon eller blat i vand med dild.

Den skal have 15-18 minutters

kogetid og keler herefier af i
vandet. Pil alt kedet af den og
brug det som fyldien omelet,
hvor aggene evt. er rort med
et par driber Tabasce. Pynt

med dild. Alle andre skaldyr
egner sig ogsd godtsom ome-
letfyld, og det er en strilende
anledning tillange og Iykkeli-
ge eksperimenter med kom-
binationer af g, skaldyr og
chili.

Omeletmedlsg

Lagene ristes i smer under
konstant omflytning p& pan-
den, si de bliver gyldne uden
at branke, Smager forunder-
ligt godt med en muskel-
stzerk Rhone-vin som i eks
Gigondas.

Omelet med fuglelever

Skalottelog og svampe saute-
res, of fugleleverne sattes til.
Du kan klabe bide ande- og
henselever pé frost, og begge
dele er fortrinligt. Renslever-
ne for alt ureelt og sker dem
ud i passende smi bidder.
Hezld lidt kedglace og/eller
Madeiraved ogkogind. Smag
til med salt og peber.

Souffleret omelet

Alle ovennzvate opskrifter
kan tilberedes som souffleret
amelet, siledes: Zggeblom-
merrares med salt, peberog2
spiseskefulde  flodebecha-
mel. Ingrediensen vendes i,
efterfulgt af de stiftpiskede
=ggehvider. Omeletten ba-
ges i ovn, helst i portionsski-
le.

Og husk nu, at omeletten
som alle gode ting skal vare
ganske let fugtig indvendig.
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Rndrige ol fra
landet uden

identitet

Belgiens nationale
identitet er et mysterium,
derbalancerer pien
afgrund. Dets
vaesentligste bidrag til
civilisationen er pommes
fritter, tegneserier og -
noget af verdens mest
sarpragede gl

af Niels |var Larsen

Jegharregistreret, atman op-
fatter det tyske Weissbier
somsynonym for althvedeol.
Det er misvisende. Man kan
ikke sertte identitet mellem
Weissbier og  hvedepl
‘Weissbier - eller rettere Wei-
zenbier - er hvedeel fraBaye-
ren, og den ber ej forveksles
med debelt anderledes bryg-
gede hvedeol, der stammer
fra Belgien. Witbier eller big-
re blanche kalder man sorten

i det s@re lille tegneserie-

land, som en Hentik Stange-

- rup-romanfigur engang be-

tepnede som nden bunke
lort, "der ligger klemt inde
mellem Holland og Frank-
Tiga.

Belgiens nationalidentitet
er et mysterium, der vakler
pA kanten af en afgrund, og
nok forbitrer sprogstrid og
regional ulighed samlivet
blandt belgiere, men der fin-
des dog et forsonende, for-
enende element i den skro-
belige nationskonstruktion:
Intet andet sted brygger man
si serpregede, mangearte-
de og interessante pl ~ ja, det
skulle da lige veere i Dan-
mark, men det er altsd belgi-
erne, der leverer urtyperne
og inspirationen.

Malt ogmalt

FraOnstendenlLlege,frndet
flade Flanderen til Ardennes
skovklmdte bakkedrag, dyr-
ker man pllen som hellig-

dom. Skont man kan have
den oplevelse at der er gejst

‘eller helligind i disse flasker

betyder wit dog ikke vid eller
Gndrighed, men hvede. Det
serlige ved de belgiske hve-
deel er nu, at der ved witbier
anvendes enstor andelumal-
tet hvede, mens der til wei-
zenbier anvendes hvedemalt,
dvs. maltet og dermed var-
mebehandlethvede. Det van-
skeligger brygningen, da
umaltet hvede gor masken
ualmindelig  tyktflydende.
Debelgiskebryggeressindri-
ge metoder til at omgd denne
problematik, vil det fore for
vidt at redegere for her, men
lad o5 glzdes over, at vi her-
tillands har en Anders
Kissmeyer, der har luret dem
kunsten af.

P& Nerrebros Bryghus har
man i en rraakke serveret

den mest belgiske af de dan-
ske hvedeel, Stuykman Wit.
Den gode nyhed er, at den
snart kan fis i skologisk fla-
skeaftapning. Vi har her at
gere med en terstslukker af
Gudsnide, dersnildtkan mé-

lesigmed de belgiske forlzg,
om end duften forekommer
stzerkere krydret. Dette skyl-

des utvivisomt en gavmilde-
re tilszetning af de traditio-
nelle korianderfre og pome-
rans, der fajer sig til de obli-
gate nelliketoner fra denbel-
giske hvedeplsg=r, I smags-
billedet er syrlighed og sod- |
me igod balance. Skumhove- |
det er hvidt og langvarigt,
farven er lysegul til det m=|- |
kehvide. Mange vil finde en |
53 grumset og ufiltreret ol
usken at skue. Men, I guder, |
hvurerdengudatballa_pﬁen ]
solvarm forarsdags © -

Favoritterne

Jeg indlemmer den gerne |
blandt mine )mti!lnel L:.
som er folgende! Denele
te Hoepaarden, dm&h.uﬁ
Blanche de Namur, den mar- |
kante Blanchedes Hommelles |
fra bryggeriet Abbaye des
Rocs.HoegaardenkanDeko- |
be i Brugsen, Namur ud-
sk;enkespimitfavnritvrmh- ]
hus, @rsted pd Nerre Far-
mapsgade, mens Homelles
forhandlesiBarleywineilz-
derstrzede. |
Og nu til noget helt andet:
Danmarks nationalpilsnere
erhellerikke uefne torstsluk-
kere. De foreligger nubeggei
en Lite-udgave med 30 pro-
cent feerre kalorier og en mi-
nimalt reduceret alkchol-
styrke. Jeg vil gerne kompli-
mentere for, at det er lykke-
des at skabe en'mindre bodé-
gamuskelekspanderende
version af de to uopslidelige
klassikere, udenatdet er ghet
nzvneverdigt ud over sma-
gen. Pd disse premisser lyk-
kes disse produkter, og der-
forviljegundtagelsesvis give
konsumel en hoj karakter,

nli@information.gk

ﬂ;—**» Norrebros i:rygﬁlus:
Stuykman Wit, 60 cl, 5,2 pct, 45
kr. i Superbest

;\-**i—*-k. . -Iifasé-erie du Buﬁq:
Blanche de Namur, 4,5 pct.
kK Blﬁsserié de
I'Abbaye des Rocs: 6,0 pct.
Blanche des Hommelles

kA -

Haegaarden, 4,9 pct
#%A* - - Carlsberg og Tuborg
Lite: 4,1 pct.



