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Et k l i : lt i d Niels Jorgen Richardt
ongeligt malti .

Af Stella Blichfeldt

an spgrger ikke om
en dames alder.
Dog ved vi alle,

at landets forende dame
fylder 70 ar den 16. april.
Mange danskere fplger
med i festlighederne foran
tv-skeermen, nar Dronning
Margrethe fejres, og her er
en lille venlig lykgnskning,
et kongeligt méaltid, som alle
kan tilberede i det hjemlige
kokken.

Der startes med en eer-
tesuppe, hvor tilbehgret er
champagne. Har man lyst,
kan der fortseettes med den
sprudlende drik gennem
hele maltidet.

Soupe Ninon -
grenaertesuppe

Opskriften er til 6 pers.

1 liter kraftig hgnsebouil-
lon evt. fra tern, 500 g friske
eller frosne grgnne erter,
1 knivspids natron (for at
holde suppen greon), 1 mel-
lemstort (ca. 75 g) lpg, pillet
og hakket, 1 stilk frisk mynte,
ca. 1 dl piskeflpde, salt og
friskkvaernet peber.

Pynt: 2-3 dl champagne
og 1 dl piskeflpde, pisket til
skum.

Kom hgnsebouillonen i en
gryde, tilseet aerter. Drys evt.
med natron. Kom hakket lgg

og mynte pa. Giv suppen et
opkog. Lad den simre under
lag i 10 minutter. Fjern
myntestilken.

Heeld suppen i en blender.
Blend i to minutter til en
jeevn konsistens. Kom den
tilbage i gryden. Opvarm
over jeevn varme, smag til
med flgde, salt og peber.
Hzld i en forvarmet sup-
peterrin og server rygende
varm.

Held i suppetallerkener
eller -kopper. Hver portion
tilseettes ca. 1/2 dl champag-
ne og en skefuld flagdeskum
pa toppen. Hertil tynde ski-
ver ristede flutes og resten
af champagnen i glas.

Forarspoussiner

Beregnet til 6 pers.

3 (& ca. 500 g) poussiner,
ca. 50 g smgr, et drys salt og
1,5 dl portvin.

Sauce: 300 g markcham-
pignon, rensede og skaret i
kvarte, 25 g smgr, 300 g sten-
frie bla druer eller flekkede
og udstenede,2,5 dl madlav-
nings- eller piskeflode, salt
og friskkvaernet peber.

Poussinerne renses for
indmads- og fjerrester.

I en fladbundet stege-
gryde smeltes smgrret. Heri
brunes fuglene pa alle sider.
Placer dem med ryggen ned-
ad. Drys med salt og heeld
portvinen ved. Lad dem

stege under lag ved jevn
varme i 15 minutter. Vend
dem og steg i yderligere 15
minutter.

Mens de sma »krae« steger
ordnes champignon. De
steges pa en tgr varm pande,
til al veeden er fordampet.
Tilset smgr. Lad det smelte.
Tilseet druerne.

Poussinerne tages op med
hulske og flekkes pa langs.
Det er nemmest at klippe
med en fjerkraesaks. Placer
dem pa et forvarmet fad.

Sauce: Tils@et champig-
non-druer til stegeskyen.
Smag til med flgde, salt og
peber samt evt. lidt mere
portvin. Heeld i en forvarmet
sauceskal.

Hertil nye kogte kartofler
og/eller grgnne bgnner.

Til mange af de kongelige
menuer har der vaeret en
frugtcharlotte som dessert.
Derfor tror jeg, at det er en
af dronningens yndlingsdes-
serter. I Danmark er den
lidt sveer at lave, fordi vi
ikke kan kgbe en brioche
(en formbagt fed geerdej).
Briochen anvendes i tynde
ristede skiver, som holder
pa en frugtmousse. Jeg har
forsggt en miniudgave med
italienske smakager, men
der skal en eller to finger-

Sma charlotter - en skgn dessert for de fingernemme. Foto: Carsten Lauridsen

baermousse med frisk frugt
og hertil smakager.

Mini-charlotter

Beregnet til 6 pers.

400 g hindbeer evt. frosne
og optgede, 50 g sukker (mere
efter smag), 2 blade husblas
opblpdt i koldt vand i 5
minutter og 2 dl piskeflpde,

nemme personer til at lave Pisket til skum.

dem.
Hvis der opgives pa
forhand, serveres blot hind-

Servering: 18 stk. itali-
enske smakager (savoired),
6 leengder a ca. 30 cm rgde

sliksngrreband, hindbeer-
mousse og ca. 300 g blandet
frisk beer/frugt evt. skdret i
mindre stykker.

Kom hindbeer og sukker i
en lille gryde. Med en trad-
pisker moses baerrene og
blandes med sukker. Smag
evt. til med mere sukker. Op-
varm blandingen over jeevn
varme. Tryk husblas fri for
vand og kom i blandingen.
Rgr rundt til bladene er
smeltede og blandet i saften.
Seet til atkgling.

Pisk flagden og bland den i
hindbaermassen. Bind seks
cirkler af sngrebandene.

Pa seks desserttallerke-
ner leegges cirklerne. I hver
(her behgves en assistent)
seettes tre smakager pa
hgjkant. En person holder
kagerne oprejst, mens den
anden fylder nogle skefulde
hindbaermousse i. Lgft ban-
dene op til midt pa kagerne
og fordel resten af moussen 1
portionerne. Herefter pyntes
med blandet frisk frugt.

Tang er havets grgntsag - en vigtig ressource

Foredrag i

Silkeborg om tang,
med smagsprgver,
opskrifter og masser
af inspiration

r.ll‘orsdag aften den 22.
april geester forfat-
teren bag den meget
roste bog »Tang, grgntsager
fra havet« Silkeborg, nar
han pa Sprogcenter Midt,
Toldbodgade 29, forteeller
om, hvad tang kan bruges
til.

Ole G. Mouritsen er dr.
scient. og professor i biofysik
ved SDU i Odense, og han
er medlem af Det Danske
Gastronomiske Akademi og
forsker i anvendelser inden
for bioteknologi og biome-
dicin. Han interesserer sig
i fritiden for videnskaben
bag madlavning og har tid-
ligere udgivet bogen »Sushi.
Lidenskab, videnskab &
sundhed, og nu er det tang,
som han efter et besgg pa
en japansk sushibar har
gjort til neesten daglig spise
hjemme i sin familie. Ofte
forbinder vi i Danmark tang
med noget, der skyller op
pa strandene, eller noget,
man ser, nar man dykker og
svgmmer i havet. I forfat-
terens gjne er det imidlertid
sund og velsmagende mad.

Og det er meget, meget
mere. Det er en ravare, som
overalt pa jorden er brugt
som en vigtig ressource, som
fedevarer til mennesker og
dyr, til fremstilling af salt,
til medicin og kosmetik, til
godning og til materiale i
byggeriet.

»Det var min interesse for
det japanske kgkken med
dets brug af en lang raekke
forskelige arter af tang i
supper, salater, krydder-
blandinger og sushi, som var

drivkraften i mit bogprojekt.
Jo mere jeg kom ind i forteel-
lingen, jo mere steg min
fascination af det forhold, at
fgdevarer fra havet var sten-
aldermenneskets vigtigste
kost, og at vore mange for-
skellige kostbetingede livs-
stilssygdomme som hjerte-
kar sygdomme, cancer og en
raekke psykiske lidelser ma-
ske skyldes, at vi genetisk
slet ikke er indrettet til den
vestlige, kalorieholdige kost
med stort indhold af hvide
kylhydrater, darlig balance
af mineraler og vitaminer, fa
kostfibre og mange maettede
fedtstoffer.«

Sadan forklarer Ole Mou-
ritsen i bogen om sin store
fascination, og han skriver
fyldestggrende ud fra ikke
bare en gastronomisk og lee-
gefaglig interesse, men ogsa
ud fra en baeredygtig vinkel,
en kulturel vinkel og en hi-
storisk og geografisk vinkel.
Dermed er det en bog, der
henvender sig bredt, og med
sin grundige research - for-
fatteren har gravet dybt og
sammenfattet overskueligt
og vedkommende - sa er det

Ole G. Mouritsen: »Tang
- Grgntsager fra havet«,
Nyt Nordisk Forlag Arnold

Busck, 304 sider, 299 kroner.
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Der findes ikke den ting om tang, man ikke kan fa svar pa

i Ole Mouritsens nye bog, ligesom anvendelsen af ravaren
er saerdeles bred - her er der gjort brug af tang i en ekspe-
rimenterende ret » Provence mader Kyoto« med kombu og

carrageentang. (Bogens foto er taget af Claes Bech-Poulsen)

ogsa en bog, der har stor
brugsveerdi for beslutnings-
tagere i vort samfund.

Tang spises verden over. I
Vesteuropa indgar det i det
folkelige kgkken i1 Bretagne,
Wales og Irland. Pa Island
spiser man sgl tgrret som
snack eller blander den i sa-
later, brgdde;j eller skyr, som
i sagatiden. Moderne nordi-
ske kokke er ogsa begyndt
at eksperimentere med tang
i fusionsretter som en del af
genoplivelsen af det gamle

nordiske kgkken.

Brune, rgde og grgnne
tangarter har deres faste
plads i asiatiske kgkkener,
traditionen for at spise
tang er bevaret og forsteer-
ket i nordamerikanske og
nordatlantiske kystegne, og
naeppen nogen anden ravare
har sa bred en anvendelse i
kgkkenet som tang, der kan
spises ra, kogt, bagt, ristet,
pureret, tgrret, granuleret
eller friturestegt. Den kan
spises for sig selv eller indga

i kombinationer med andre
kolde eller varme ingredien-
ser. I neesten alle situationer
bevarer tangen de fleste af
sine sund indholdsstoffer i
intakt form.

Olel Mouritsen gg¢r i sin
bog rede for, hvad der er
tang og alger, og hvor vi
finder dem. Han forteeller
om menneskets tidligste
anvendelser tang og om al-
gers biologi, tang i natur og
i akvakultur og om tang som
menneskefgde.

Tang har nemlig en sam-
mensaetning af stoffer, der
adskiller sig fra den, som
planter fra landjorden
har. Det er den seerlige
sammensatning, som ggr
tang til noget helt unikt
ernaringsmaessigt.  Tang
har et indhold af mineraler,
der er ti gange sa stort
som for planter dyrket pa
landjorden og dertil en lang
raekke af vigtige sporstof-
fer og vitaminer. Folk, som
regelmsaesigt spiser tang,
har sjeeldent problemer med
mineralmangel, fremgar det
af bogen, der ogsa forteeller,
at tang indeholder jod og en
stor maengde af oplgselige og
uoplgselige kostfibre, som
ikke eller kun vanskeligt
kan optages af vores krop.
Det er derfor, at tang kun
indeholder fa kalorier.

Forfatteren bringer ogsa
en god portion opskrifter pa
retter med tang, for eksem-
pel tang som krydderi og i
supper, tang i brgd, pasta
og teerter, tang og ost, tang
i desserter og kager, tang i
drikkevarer, tang i snacks,
chokolade og slik, tang i
salater og marinader samt
tang i grgntsags- og fiskeret-
ter.

Eksperimenterende kokke
har faet lov at udfolde sig
med tang i bogen, og der gg-
res rede for tang til industri
og landbrug.

Det er en bog, der kan
leeses fra ende til anden,
eller man kan nyde den i
sma bidder som opslagsbog.
Hvad valget end er, sa vil
man fa svaert ved at slippe
kapitlerne, nar man farst
er begyndt, for hver eneste
linie forekommer sa uhyre
interessant og seerdeles
appellerende, understreget
af bogens mange meget
smukke billeder.

Bogen var forstaeligt nok
nomineret til titlen som
»verdens bedste bog om
tang«i Paris for nylig.

breindahl

Fra bogen er fglgende op-
skrift pa tangpesto hentet:

Ingredienser:

200 ml udblpdt tang (wa-
kame, sgsalat, vingetang,
makro-kelp)

400 ml blandet gront, for
eksempel persille, portulak,
spinat og basilikum

100 ml pinjekerner

3 fed hvidlgg

2 spsk parmesanost

2 spsk citronsaft

100 ml olivenolie

Fremgangsmade: De
faste ingredienser blendes i
en foodprocessor, og olie og
citronsaft tilsaettes gradvist,
til en gnsket konsistens er
opnéaet. Pestoen, som holder
sig i kgleskab i 3-4 dage, spi-
ses pa friskbagt brgd eller
kiks, evt sammen med ost.

Foredraget i Silkeborg er
arrangeret af Heksekosten,
der ogsa saelger billetter a 50
kr. til aftenen. Der er plads
til 150 deltagere, og der

vil foruden foredraget om,
hvad tang kan bruges til
veere smagspropver pa sushi
og andre tangretter samt
opskrifter til interesserede.

skattepligtigt.

Generel ordning

Eksperterne fra Deloitte, Silkeborg, svarer i brevkassen
pa spergsmal fra leeserne om skat.
Redaktionen kan forkorte eller praecisere et spargsmal.
Der sendes ikke direkte svar til spergeren, og vi kan
ikke garantere, at alle far svar.

Svarene i brevkassen er ikke direkte radgivning, men
en generel orientering om et spargsmal. Svaret bringes
uden ansvar for Deloitte eller Midtjyllands Avis.
Send dit spergsmal til:

Midtjyllands Avis, Papirfabrikken 18,
8600 Silkeborg meerket »Spearg om skat«.

eller pr. mail til skat@ mja. dk

Afsenderen optraeder anonymt i spalterne, men
indsenderens identitet skal vaere redaktionen bekendt.
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Skal der betales skat
af sundhedstjek?

Min arbejdsgiver har tilbudt mig et sundhedstjek. Jeg
synes, at jeg har hgrt noget om, at veerdien heraf vil
veere skattepligtig for mig. Er det korrekt?

Svar: Der er flere faktorer, der skal tages hgjde for
ivurderingen af, hvorvidt et sundhedstjek vil veere

Hyvis der er tale om en generel ordning, det vil
sige, at sundhedstjekket indgar i din arbejdsgivers
generelle personalepolitik som et tilbud til alle

virksomhedens medarbejdere, er der ikke tale om et
skattepligtigt gode. Der ma saledes ikke ske forskels-
behandling af de ansatte. Tilbuddet behgver dog ikke
at blive givet til ansatte med lav anciennitet eller fa
ugentlige arbejdstimer.

Der skal ogséa veere tale om et sundhedstjek af min-
dre omfang og ikke en egentlig helbredsundersggelse.
En sundhedsundersggelse af mindre omfang kan
f.eks. vaere méaling af kolesterol, blodtryk, blodsukker,
hgjde og veegt.

Hvis disse betingelser er opfyldt, er sundhedstjek-
ket altsa ikke skattepligtigt for dig, og din arbejdsgi-
ver har ikke nogen indberetningspligt til SKAT.

Egentlig helbredsundersggelse

Er der derimod tale om en egentlig helbredsunder-
sggelse, vil et sddan gode veere skattepligtigt for dig,
ogsa uanset om undersggelsen tilbydes alle ansatte i
den virksomhed, hvori du er ansat.

Du vil veere skattepligtig af den veerdi, som
helbredsundersggelsen koster din arbejdsgiver, og din
arbejdsgiver vil have indberetningspligt til SKAT.

Ovenstaende er generelle regler, og vi vil derfor
anbefale, at der sker en konkret vurdering afjeres
sundhedsordning, inden der specifikt tages stilling til,
hvorvidt godet vil veere skattepligtigt for dig. Spgrg
eventuelt din arbejdsgiver, om der har veeret en sddan
konkret vurdering.

Skal der betales skat
af keb af varer
via arbejdsgiver?

Huis jeg kan fa rabat pa nogle varer gennem min
arbejdsgiver, skal jeg sd i princippet beskattes af det,
Jeg sparer?

Svar: Her vil hovedreglen veere, at du ikke skal
beskattes af den rabat, som du kan opna ved, at
prisen ved kgb gennem din arbejdsgiver er lavere end
den tilsvarende vares normale salgspris.

Rabatten ma dog ikke overstige den avance, som
din arbejdsgiver har pa den pagaeldende vare.

Der skal altsa kun ske beskatning i de tilfzelde,
hvor du far lov til at kgbe varen til en lavere pris end
det koster din arbejdsgiver at producere varen inkl.
afgifter. Er der tale om varer, som din arbejdsgiver
indkgber, skal du beskattes af en rabat, hvis den pris,

forholdsvis hgj veerdi.

belgbet til SKAT.

du skal betale for varen, ligger under din arbejdsgi-
vers kgbspris inkl. afgifter.

Er rabatten uforholdsmaessig for stor, kan der blive
tale om beskatning. Det vil typisk veere tilfeeldet
ved kgb af stgrre eller specielle genstande med en

Far du lov til at kgbe varerne med stgrre rabat end
arbejdsgiverens kostpris, er belgbet skattepligtigt
som B-indkomst, og din arbejdsgiver skal indberette

Genialt
kokken
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Martin Haugaard Zielke:
«Genialt kokken«,
Politikens Forlag,

224 sider, 250 kroner.

iv havregrgden en
gang kanel om mor-
genen. Det sanker

blodsukkeret og forbedrer
insulinoverfglsomheden i

Spis dig til en luksusforbraending

cellerne. Absolut gnskveer-
digt, nar forbreendingen skal
godt fra start.

Sadan star der i den nye
bog om at spise sig til en
luksusforbreending. Ifglge
forfatteren er det nemlig
underlgdig mad, junkfood,
sukkerbomber, hormon-
forstyrret kgd og meelk,
tilsaetningsstoffer, gdelagte
fedtstoffer og kunstige sg-
demidler, der giver en darlig

forbreending.
Og det er ikke kedelig
mad, Martin Haugaard

Zielke byder pa i sin bog,
der er fuld af opskrifter pa
alt fra snack, smaretter,
frokost, salater, morgenmad
og kgdretter til fisk og skal-
dyrsretter samt desserter
og gourmetmad. 100 retter i

alt. Han har gjort sig umage
med at kickstarte forbraen-
dingen med anvendelsen
af en raekke madvarer, der
virker stimulerende péa for-
braendingen, og hertil hgrer
kanel, hvidlgg og bgnner
samt chili.

Forfatteren er uddannet
kok fra Kong Hans Kelder,
og han giver et godt kok-
kerad efter hver opskrift,
der ogsa folges af et sakaldt
»genialt tip«.

Det er eksempelvis fgl-
gende i tilknytning til op-
skriften pa chilibgnner med
broccoli:

»Bgnner hgrer til blandt
de mest fiberrige fodevarer.
Seerligt de oplgselige fibre i
bgnnerne forleenger mavens
tgmningstid og forsinker

dermed optagelsen af kul-
hydrater - s¢d musik for dit
blodsukker og dermed din
evne til at forbreende«. Eller
i forbindelse med opskrif-
ten pa tangrulle med laks,
peberrod og &ble lyder det
geniale rad saledes: »Tang
er en vaskeagte superfood.
Det har en fantastisk sam-
mensatning af omega-3- og
omega-6-fedtsyrer. Det
virker kolesterolseenkende
og blodtryksdeempende. Og
sa er det rigt paA mineralet
jod, som er ngdvendigt for
blandt andet produktionen
af stofskiftehormoner.«

Det vil sige, man for hver
ret, man tilbereder, samtidig
leerer lidt flere fif om ingre-
dienser og sammensaetning
af maltider, der medvirker

til at seette forbreendingen i
vejret, giver mere energi og
meaethed i lang tid, samt hol-
der musklerne ved lige. Det
er en fin made at leere pa.

Forfatteren, der har
fimaet Simply Cooking,
simpycooking.dk, har ogsa
udgivet bogen Powerfood
med opskrifter til et sun-
dere liv, og sa optraeder han
endvidere i tilknytning til
programmet Ha’ det godt pa
DR1.

breindahl

Fra bogen er fglgende op-
skrift pa salat af rosenkal
med valngdder, peerer og
tranebeer hentet:
Ingredienser, beregnet
til fire personer
300 g friske rosenkdl, 3

leekre peerer, 1 gulerod, 1 dl
valngdder, 1/2 dl granat-
ablekerner, 4 spsk tprrede
tranebaer, 2 spsk balsamico,
2 spsk honning, 2 spsk sen-
nep, 4 spsk olivenolie, 1 bdt.
purleg, salt og peber.

Rens rosenkaene, skeer
bunden af og kog dem i 5 mi-
nutter i letsaltet vand. kom
dem derefter i kodlt vand
med det samme. Si vandet
fra og skeer dem i kvarte
stykker.

Skyl peaerer og skeer dem i
passende stykker.

Skreel guleroden og snit
den i tynde skiver.

Hak valngdderne let.

Vend granatablekerner
og tranebaer med valngdder,
rosenkal, gulerod og peerer.

Salat af rosenkal med
valngdder, peerer og trane-
baer er en sund og leekker
frokostsalat.

Bland balsamico, hon-
ning, sennep og olivenolie
i en skal. Smag dressingen
til med salt og peber og vend
den med salaten.

Drys med finthakket
purlgg.

Kokketip: Hvad med at
tilseette kartofler til salaten
og servere den til en gang
frikadeller?

Genialt tip: Kal er godt.
Rosenkal 1 saerdeleshed.
Glem alt om farmors ud-
kogte rosenkal og nyd denne
sprode udgave af de sma
grgnne guldklumper. Ud
over at maette pa den gode
- og sunde - made, sa inde-
holder rosenkal nogle rigtig
smarte og cancerheemmende
phytokemikalier.



