Det store sammenkog

Sammenkogt lyder egentligt ikke særligt tiltalende, men det der sker når

kød, grønsager, vin, krydderurter i fællesskab og over tid når et højere

stade

nede i gryden er fantastisk oplivende.

Sammen"kogt" er faktisk misvisende, en sådan ret skal bestemt ikke koge,

højst simre hvis det skal blive godt. Egentligt synes jeg at alt hvad man

kan braissere

i ovnen ved lav varme bliver bedre end hvis det bliver lavet i en gryde.

De fleste retter af den kaliber vi taler om her kan man ligeså godt brune

godt i ovnen, komme urter, krydringer og væsken på og lade det mørne ved

svag

varme i 100 år. På den måde bliver forholdet mellem væske og indhold tit

bedre, og kød og grønsager gennemgår en let karamellisering som er absolut

gavnlig.

I klassiske opskrifter på gryderetter som pot au feu, beuf bourguignonne,

coq au vin skal der floder af vin. Jeg synes efterhånden godt at man må

indrømme

at det er lidt for overvældende med al den vin i maden. Jeg er stort set

gået bort fra det, og bruger istedet cider, øl, eller simpelthen bare vand.

Resten af ingredienserne kommer mere til deres ret, og resultatet bliver

mindre kvalmt når man bruger mindre vin. Gode eddiker er også en god ting

istedet

for vin, kom den i efter bruningen - og kog den væk igen - inden resten

kommes i, samme metode skal man bruge til evt. vin, så kommer alle

smagsnuancer

frem, mens sprit og eddikedunster brændes væk.

Et par skefulde balsamisk eddike, eller en god sherry-, champagne-,

vineddike gør det ud for en halv flaske vin.

Tilbehøret til gryderetter er nemt. Kartoffelmos, måske med lidt selleri

eller græskar i, masser af persille er det allerbedste. Måske det ikke er

repræsenta­tivt,

men jeg er ihvertfald fuldstændigt vild med kartoffelmos. Faktisk så vild at

jeg for et par uger siden var syg en hel dag efter at have spist det meste

af et kilo kartoffelmos til frokost.

Lav mosen af King Edward kartofler, til nød sava. Pisk mosen op med lidt

kogende kartoffelvand, smørklat, salt, peber måske lidt muskat eller frisk

timian.

Med et nybagt brød og en salat af bitre salater og søde æbler er det både

godt og rigeligt.

