


ismageren

For mig handler is om kvalitet: Gode ravarer behandles med omhu og respekt i den fremstillings-
proces, der forvandler dem til en fedtfattig og vidunderligt forfriskende is.

| den gode, frisklavede is treeder sanseoplevelserne ved ravarerne tydeligt frem: fryden ved den
syrlige sprodhed i friske rabarber, intensiteten i de rpde ribs fra min nabo og den svalende mildhed i
de hvide hyldeblomster, som jeg plukker pd Amager Fzelled. | kvalitetsis er det afggrende med gode
ravarer.

Jeg har utallige gange oplevet, at is blev fremstillet efter gamle opskrifter, hvor ismassen fortrinsvis
bestod af aeg og masser af flpde, bearbejdet i en ismaskine, der spruttede en fed, skilt is ud, som i
bedste fald smagte af ... ja, g og flpde.

Men heldigvis findes der alternativer.

Opskrifterne i denne bog er fedtfattige, vitaminrige og nutidige. De er enkle at ga til og kraever ikke
serlige evner eller erfaring med at lave is. Ingredienserne er lette at fa fat i og ofte noget, du kan ga
lige ud og plukke i den natur, der omgiver dig. Du kan saledes bruge jordbaer fra haven, honningen,
du har haft med hjem fra ferien, eller eksperimentere med helt andre ingredienser.

Nyd den klare smag af friske jordbaer, den fyldige sedme fra chokolade, aromaen fra kaffe, eller hvad
du nu harvalgt at bruge i din is.

Isvarianterne i denne bog laves pa grundlag af basisopskrifter. Ifplge min erfaring er det nemlig
meget nemt at udvikle nye og spaendende smagsoplevelser ud fra en god og veltillavet base af bl.a.
god, gkologisk maelk. Mulighederne er mange, og nar du har faet lidt gvelse, kan du eksperimentere
dig frem til din helt egen favoritsmag.

Den eneste risiko er faktisk, at du bliver athaengig. Det har jeg set ske for mange, og jeg er i hgj grad

blevet det selv ...
God forngjelse!
Kim Tpvlesp Simonsen





