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SARA & KLAUS DØSCHER

SUPPE PÅ EN SPIKER

MED DE BESTE ANBEFALINGENE FRA VGs VINSPESIALIST

Middager og vin på budsjett
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Til pappa/svigerfar 

– egg og bacon er ikke det samme uten deg.
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FORORD

Pris og kvalitet henger sammen, sies det. Ja da, en parmesanost som er lagret i 48 måneder koster nødvendigvis mer enn jarlsbergosten, og trasker man rundt med en spesialtrent gris i dagevis, på jakt etter én liten trøffelklump, så er det vel naturlig at man også vil ta seg betalt for det. Men … ja, for det er et stort men. Det er nemlig en hel rekke alminnelige råvarer som faktisk innehar fantastiske kulinariske kvaliteter, uten at de koster skjorta. I jakten på det eksklusive og sjeldne, overser vi kjøleskapets hverdagshelter. Seige kjøttstykker som, med litt ekstra tid, blir så møre og saftige at de nærmest smelter på tunga. Rotfrukter i alle regnbuens farger. Nydampede blåskjell. Torsk, spinat, løk, epler, nybakt brød. Og hermetikk! Ja, hermetikk. Brukt riktig er dette delikatesser med evig liv. Herre- (eller dame-)måltidet er aldri langt unna, vi trenger bare å friske opp noen gamle teknikker og oppskrifter, og nettopp det skal vi hjelpe deg med i denne boken.

HVORDAN SPISE BILLIG?

Å spise billig handler om flere ting. Kort oppsummert: Bruk huet når du handler, lager og oppbevarer. Og bruk for guds skyld restene.

Man må lære seg hvilke matvarer som er dyre og hvilke som er billige. Det høres så selvsagt ut, men butikkene leder oss ofte til å velge unødvendig dyre alternativer uten at vi tenker over det. Tenk deg at du skal handle løk for eksempel. Pleier du ikke typisk å raske med deg et ferdigpakket nett med fem gule løk i farten? Første kjøreregel er å handle varer i løsvekt når du kan.

Dette er ikke like lett som tidligere, men varer som for eksempel løk og poteter er heldigvis nesten alltid tilgjengelig i løsvekt. Går du i innvandrerbutikker, er utvalget betraktelig større.

Å handle matvarer i løsvekt er ikke bare billigere enn ferdigpakkete alternativer, men det gir deg også kontroll på mengden. Har det hendt at du egentlig bare trengte en eller to gulrøtter, og at de resterende på uforklarlig vis ble liggende i en skuff i kjøleskapet til de måtte kastes? Det har det, ja? Gratulerer, du er et menneske. Det skjer med oss alle. Men jo mer vi klarer å planlegge, desto mindre går til spille. De fleste av oss kjøper ikke bare for mye mat, vi lager for mye også. Og det som blir til overs, vet vi ikke helt hva vi skal gjøre med. Men med litt orden i fryseren kan du kjøpe inn i større kvanta og fryse ned både det du ikke skal bruke, og det du lagde for mye av.

Dessuten er det som oftest billigere å kjøpe mat som allerede er frossen eller hermetisert, uten at kvaliteten er dårlig av den grunn.

HVORDAN SPISE GODT?

Å få et måltid til å smake godt handler, i tillegg til å bruke gode råvarer, om noen grunnleggende prinsipper, og vi skal også gi deg noen enkle huskeregler i oppskriftene utover i boken. Er maten passe salt, syrlig, fet og varm, er du faktisk nesten i mål allerede. Så skjenk deg selv et stort glass vin, inviter noen gode venner, og kokkeler dere gjennom oppskriftene i boken mens dere snakker, synger og ler, og nyter at mat kan være både billig og godt på en gang. Sykt digg faktisk. Bon appétit!

VINTIPS

En flaske vin kan koste lite og smake både godt og mye. I denne boken får du håndplukkede vintips som passer til rettene. De hemmelige kuppene, de skjulte skattene, de diggeste value-vinene. Vin som burde kostet mer, men som av forskjellige grunner heldigvis ikke gjør det.

RETTENE I BOKEN HAR NUMMERERTE VINTIPS PLASSERT NEDERST I INGREDIENSLISTEN. LISTEN OVER VINER FINNER DU PÅ SIDE 176.
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