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Jeg har mange gange oplevet, at der gar sport i at lave nye retter til de andre delta-
gere pa turen, og det er ikke sd meaerkeligt, for en laekker nybagt kage eller snegle til
kaffen og whiskyen kan fa alle til at hygge sig. Mange smé ting nydes simpelthen
mere, nir man er pa tur, fordi man har padlet, vandret eller cyklet hele dagen og
derfor har brug for kalorierne til kroppen. Jeg tror, de fleste kan nikke genkendende
til den nydelse, de har oplevet ved at s@tte et stykke chokolade til livs midt pé& en
lang dags etape. Kroppen nzrmest skriger pd sukker og efter en kort pause kan man
lidt igen. Nar man kommer treet frem til lejren om aftenen, har kroppen ogsé hérdt
brug for ny energi. Alle ser frem til aftensmaden med laengsel, og er der nogle, der
gider at lave leekke mad er dagens harde slid hurtigt glemt.

Grontsager pa friluftsturen- utopi?

Det er ofte et problem at grensager med pa friluftsture, fordi gremne produkter ikke
har lang holdbarhed. Dette er dog en sandhed med modifikationer. Mange grontsa-
ger kan fint holde sig i mange uger uden at radne, hvis man bare opbevarer dem
rigtigt. Det kan f.eks. veere log, guleradder og hvidkal, der kan peppe ethvert méltid
op eller bruges som salat. Den rigtige made at opbevare grentsagerne pa er i stofpo-
ser, som kan opsuge overskydende fugt. Derudover skal man ca. en gang om ugen.
torre grontsagerne i solen, s& kondens forsvinder. Selvfelgelig vejer grontsager for-
holdsvis meget, men det gor ikke noget, ndr man f.eks. er pa kanoture. Problemet
opstar nér man pé vandreture skal slaeebe alt selv. Her kan man inden rejsen terre
sine grentsager ved at snitte dem fint og heenge dem til terre pa et varmt og skygge-
fuldt sted, indtil de er helt torre. Det tager om sommeren ikke mere end et par dage
og s har man sparet sig selv for megen vaegt. Er det ikke varmt i vejret eller vil
man terre greontsagerne pa en hurtigere og mere effektiv méde, kan man ovnterre
dem. Temperaturen skal vere 35-40 grader C og terretiderne varierer alt efter hvil-
ke grontsager, du torrer - typisk 12-24 timer.

Der findes ogsé terreovne, som er specielt designet til formalet, men ensker man
ikke at foretage de store investeringer, er en bageovn eller et

varmeapparat udmaerket. Man kan ogsé spare sig selv for besvaret og kobe grontsa-
gerne i terret form i visse udstyrsforretninger, indvandrerbutikker, helsebutikker og
supermarkeder. At terre grontsager og andre madvarer er en videnskab og ovensta-
ende gennemgang er kun overfladisk. Hvis man vil g& i dybden med emnet kan man
finde mere information i litteraturlisten sidst i artiklen. Udover at terre grentsager
kan man ogsa terre kad, ferdigretter (f.eks. millionbef), hytteost, beer og frugter. Et
godt fif at blende madvarer sammen med krydderier (gelder for hytteost og kedpro-
dukter) eller honning (for beer og frugter) og sa terre den puréagtige masse pa bage-
papir i ovnen Ca. 24-48 timer. Det giver terrede produkter, der er "lederagtige"” i
konsistensen, og som har en nasten ubegranset holdbarhed.
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Opbevares i tet glas med 1ag.
500g. Okseked vejer efter terring ca. 140g.

Hyldeblomstersaft ver. 1

35 hyldeblomstskerme
6 usprajtede citroner
800 g sukker
1 spsk citronsyre
1 liter kogende vand

Find en god gammeldags syltekrukke pa 1,5 L. Laeg skeermene lagvis med skiver af
skyllede citroner og sukker og drys ind i mellem med lidt citronsyre. Undga helst at
skylle hyldeskermene idet man derved mister en del kraft. Held 1L kogende vand
over og leeg en underkop med en sten som gverste pres. Lad den trekke med dagli-
ge omreringer, lost tildeekket i 4 degn. Si saften gennem et klzede. Puttes den i kele-
skab kan den holde sig ca 2-3 uger. Alternativt kan den fryses ned til senere brug.

Hyldeblomstersaft ver. 2

60 hyldeblomstskarme

2 kg sukker
3 1/2 1 kogende vand

4 gkologiske Citroner
60 g citronsyre

De gronne stilke pa blomsterne klippes vak, blomsterne rystes let for at komme af
med smadyr, de ma ikke skylles. Citronerne vaskes og skives tyndt. Hyldeblomster,
citroner og sukker leegges i en stor plasticspand, porcelensskal eller rustfri stalgry-
de. Vandet koges og citronsyren opleses. Held det over blomsterne og rer godt
rundt. Et viskestykke el. lign. laegges over. Stilles keligt i 4-5 dage, der rores rundt
ca. en gang om dagen. Saften sies igennem et klede, og heldes pad Atamonskyllede
flasker med teetsluttende propper.

Serveres som saftevand til mad, eller som sommerdrink med danskvand eller hvid-
vin. Kan ogsa anvendes til sorbet.
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Stil farsen tildekket i keleskabet i ca. 1/2 time.

Del farsen i 6 portioner og klem hver portion fast om en pind, s4 farsen har form
som en tyk "pelse”. Sno baconskiverne omkring (serg for det sidder godt fast).
Steg farsbradene over bélets glader ca. 10 min., til farsen er gennemstegt og baco-
nen gylden.

Drej pindene langsomt under stegningen.

Tip:

De sma farsbrod kan tilberedes i ovn. Laeg dem (uden pinde) pa en rist i bradepan-
den. Grill farsbredene gverst i ovnen, ca. 3 min. pa 4 sider (ca. 12 min. i alt).

Toerring af mad

Til terring af mad. De tre ting blev terret ved 50 grader i en varmluftsovn, med
lagen let &ben, i 4}; time. Derefter pakket hver for sig i sma papirsposer fra bageren
og derefter en frysepose.

Bacon:
Tulip Back Bacon - Fedte blev skaret fra og kedet blev stegt pa svag varme i ca. 20
min pé en tor pande. Lagt p& en bagerist.

Champignon:
250g. Blev renset og skaret i ca. 2 mm. Tynde skiver. Lagt p4 en bageplade med
bagepapir.

Peberfrugter:

500¢g blev renset, kerne og hvidt vaev fjernet. Skéret i ca. 3 mm. Tynde skiver. Bor
neste gang nok skaret i lidt tykkere skiver. Blancheret i ca. 1% min. Lagt p4 en
bagerist.

Torret kod

500 g. hakket magert kad

Lidt olie

Salt

Peber o

Hvidleg og chili §

Evt. andre krydderier. Q §
oE 8

Som ked kan alt anvendes (okse-, svine-, lammeked, vildt, fjerkre mm.) =

Kadet steges p& en pande i olien med krydderierne — det skal veare S C!% Z

gennemstegt, men ikke brune. % § o

Herefter drypper det af pad noget kekkenrulle. S g

Det fordeles pé en rist (evt. beklaedt med bagepapir) og terres over en varmekilde 0

eller evt. i ovnen. (en varmluftsovn er bedst.) — det skal have 3-4 timer ved 50 gra- é

der med aben ovnder — til det er helt tort. =
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Hvis alligevel kaffen skal laves, er det en sken morgenmad og hurtig, Nér der er
godt gang i balet, legger du en stor flad sten ind i midten af balet.

HUSK aldrig at bruge flintsten, da disse kan eksplodere.

Tag en stor skive franskbred, og udhul den. Gem det du skrer ud, det skal selvfal-
gelig ogsd varmes.

Nér stenen er blevet godt varm, tages den ud af bélet, brug en spade, da den nu er
meget varm.

Det verste snavs fjernes, og et stykke stanniol leegges pa stenen. Nu legges
"bredringen” pa stenen og @gget slis ud heri.

Varm samtidig resten af bredet pa stenen.

ZEgget er feerdigt pa et gjeblik, klar til spisning. Man kan evt, krydre med lidt salt
og peber.

Stegte kalkun-/kyllingelir

For 10 personer

20 stk kyllingelar

en smule olie

en smule krydderier (sellerisalt og oregano)

I stedet for 20 stk kyllingelar, kan bruges 1 kalkunlar.

Tilbeher: Salat og bred.

Pensel larene med olie og krydderier.

Steg dem pd en rist over gode gleder, under konstant pensling og kryddering,
Kyllingelar skal stege ca. 45 min.

Kalkunlér ca, 1% time.

Kog eventuelt kyllingen i 30 min og kalkunen i 45 min, hvor tilberedningstiden pa
risten s& bliver:

Kyllingelar ca. 10 min og kalkunlér ca. 15 min.

Sma farsbred pa bal

6 personer
Fars500 g magert
hakket okseked
I tsk groft salt
3 spsk fintrevet zittauerlag
1 lille fed knust hvidleg
1 =g
112 dl mzlk
5 spsk rasp
6 lange pinde til bélstegning
150 g bacon i tynde skiver
Tilbeher: Agurkestykker, tomater og balkartofler, se opskrift pa bélkartofler.
Fars: Rer det hakkede ked med salt i ca. 1 min.
Kom leg, hvidleg og g i. Rer malken i lidt efter lidt og derefter raspen.
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Jordstegt kalkunbryst.

Til ca. 10 personer:

1200 g. kalkunbryst

1 tsk. Paprika

1 tsk. Basilikum

3 fed hakket hvidleg
Krydder brystet godt for det pakker det ind i vade aviser eller kél. Stegetid ca. 30
min. i et gladebal

Jordstegt ribbenssteg

for 10 personer

1,2 kg ribbenssteg uden ben

en smule Timian

en smule Laurbarblade -
Tilbehor: Bagekartofler og salat.
Krydder stegen godt, for du pakker den ind i kél og vade aviser. Stegetid ca. 1%
time.
Her kan med fordel bruges bage kartofler bagt i saltdej - men prov ogsé at pakke
ribbensstegen ind i salt dej.

Lerbagt kylling med fjer

for 10 personer
1 stk kylling med fjer - uden indmad
1 stk meget varm sten (p4 storrelse med en hand)
1 smule ler
Tilbeher: Ris og salat.
Krydder kyllingen indvendigt med rigelig salt, peber og hvidlog.
Lag stenen ind i kyllingen og luk hullet.
Pak kyllingen ind i 2 cm ler.
Bag den inde i en bunke af gode glader.
Nar leret begynder at sprakke og der ca. er gdet 3-4 timer er kyllingen ferdig.
Nu skulle fjer og ler vaere lige til at pille af.

Planket fisk

for 10 personer

10 stk fladfisk (redspetter, skrubber, redtunge...)
Gnid salt pa de hele fisk og fastger dem pa flere stykker flekket tre, bages ca. 20
min.

Spejlaeg med bred
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tager farve,

Du kan nu putte de grentsager i du har ved hénden fintsnittet da vi arbejder med et
feltkekken og skal have kogetiden s4 lille som muligt.

Du heelder herefter 3/4 dl. ris i gryden, s4 de kan opsuge fedtet (det er her en god
ide at bruge hurtigkogte ris).

Sa tager du gryden af ilden, og heeld 6 dI vand i samt en Y% eller en hel bouillonter-
ning. Du lader nu risene koge ferdig ved svag varme i ca. og lige inden servering
krydre du denne ret godt og steerkt.

Husk at der er tale om en suppe - s& der vil stadig vre vand tilbage nér risene er
klar.

Svits kedet i et par minutter og bland med rissuppen.

Hav rigeligt med koldt saft eller rent kildevand til denne ret, da den giver varmen.
NB.: Der kan med fordel bruges terrede grontsager til denne ret. Med hensyn til
svinekedet, er det jo noget ganske andet, pakket ned isoleret frosset kan det vel bru-
ges inden de to forste dage er géet, men derefter er der nok problemer med holdbar-
heden. Terret svineked har jeg ingen erfaring i, men selviolgelig kan det torres som
alt andet ked.

Det er ikke et problem hvis man er nar civilisationen hvor det Jjo er muligt at provi-
antere hos lokale, men andre i vildmarken, kan skifte svinekod ud med terret elg
eller ren, det bliver det heller ikke darligere af.

Vegetarisk pastaret

Ingredienser for to personer:

2 fed hvidleg

55 g. torrede log

30 g. terrede champignon
115 g. frysetorrede zrter
1 lille dase tomatpure

1 tsk. terrede urter

1 spsk. oliven olie

255 g. pasta

o 30 g. parmasanost
o
A g 30 min fer tilberedning opbledes log og champignon i 300 ml vand.
S 5 Pastaen s@tte i kog 20 min senere.,
: 5, :m: Steg hvidleg i olien i et par min. Tilszt opbledte log og champignon inkl. vandet,
& % z Tilsat urter og tomatpure og frysetorrede wrter og lad retten koge yderligere 3-5
R min under oprering,
°s8 = Fjern gryden fra varmen og tilseet lidt vand hvis nedvendigt for at opn4 den rette
o5 konsistens.
§ Riv parmasanosten hen over pastaen - og en god omgang vildmarksmad er klar.
=
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3 store torrede log

1 fed hvidlog

2 1 bouillon af 1 terning
Evt. revet ost

En sjat olivenolie

Logene legges til opbledning i vand i ca. 20 minutter. 1 fed hvidleg knuses, og
svitses godt og grundigt i olien. Logene skal kun lige blive glasagtige.

Herefter haeldes bouillonen over og det hele simre i ca. 20 minutter.

Suppen smages til med dine krydder-favoritter, eller hvis det er merkt, sa sluk lyg-
ten og tag chancen og brug det krydderi du forst leegger hind p4. Enten er du en helt
eller ogsa sover du udenfor

teltet.

Medens I swtter jer rundt om gryden, sd lag et par skiver toast til ristning og drys
lidt reven ost pd bredet eller held osten i gryden som fyld

Rissuppe med svineked

125 g. magert svineked, skares i papirtynde skiver, I skal teenke p4 reklamerne for
diverse ubrugelige kekkenknive, og sa skere det ud som I er szlgere i knive. Det
skal nemlig vaere tynde kedstrimler der hurtigt kan svitses i olie og vare spiseklar i
lebet af 2 minutter, ikke mere!

Lage:

1 spiseske olie

1 spiseske soya

1 teske citron

1 teske karry.

Efter at kedet er skaret ud leegges det i lagen i ca. 20 minutter.

Suppen:

1 log

2 fed hvidlog

Grentsager i du har ved handen fx porre eller red peber
3/4 dl. ris

1 bullionterning.
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Finsnit leget og knus hvidleg og lad det svitse i gryden med lidt olie, indtil at det
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Kogebog o
Som nzvnt pd hovedsiden er dette et forsog pa at lave en samling af gode vild- .-
marksmadopskrifter og -tips. Som en konsekvens af dette, er denne side aldrig fer-
digkonstrueret. Jeg vil labende tilfaje nye opskrifter, og hvis du har ideer, tilfajelser
eller - isar - opskrifter; mé du meget gerne maile mig med dine forslag,
Folgende er hvad det er blevet til so far:

Tips til Trangia-brug

Generelle tips

Heeld 10-15% vand i spritten, s& soder den ikke s& meget. Det kan dog vaere lidt . .
svart at dosere og man skal passe pa med at hzlde for meget i. Kan eventuelt gores
hjemmefra, :
Keb en multidisc hvis din Trangia ikke allerede har en. Den vejer godt nok lidt, -
men kan bruges til mange ting (pasta si, 13g, skeerebret, serveringsbrat, Trangia-fod
i sne og beskyttelse af teflon-panden). ‘
Det kan ikke anbefales at medbringe en ekstra brender uden vindskaerm. Jeg har' -
forseg og det er ganske vanskeligt at placere sten sa effekten af brenderen er 100%.
Vil man eksperimentere anbefaler jeg at teste hjemmefra. E
Renger breenderen regelmessigt. Specielt de smé huller skal rengeres. Er de stoppet
brander brenderen ikke optimalt.

Et ekstra blus der med vindskzrm vejer 44g kan man lave af en dise og lidt selvpa-
pir. o
Det kan vere ret svart at styre varmen. Uden reguleringsringen bliver det nemt for
varmt og med ringen er der ikke blus nok p&. En lgsning er at vende hele vindskaer-’
men pd hovedet og sd placere panden ovenpa. Det mindsker afstanden mellem
breenderen og panden, hvilket gor det muligt at bruge reguleringsringen og derved
bade spare sprit og styre varmen bedre.

Boj midten af panden nedaf, hvis den bgjer opad. Min pande havde udvidet sig pd -
midten og bejede opad. Hvis panden bgjer opad kan det nemt give forkullede pan-
dekager, da fedtstoffet lober vaek fra den varme midte. e
Pandekagebagning er ret spritkreevende, regn med mindst 1/4 liter til 6-7 pandeka-
ger (1 ps ferdiglavet dej).

Den lille Trangia (T-27) har tilsyneladende den bedste varmefordeling. Jeg har bagt
pandekager pé en T-27 og en T-25 (begge med Teflon-pande). Dem der blev bagt
pd T-27'eren var noget bedre og mere jevnt bagt.

Teflon pande er et must. Jeg har provet med en aluminiumspande, og det beted me-
get fastbrandte pandekager.

Andre erfaringer

Olie til bagning kan absolut IKKE anbefales. Pandekagerne brender fast - ikke bare
lidt fast, men MEGET fast.



Som sagt er det sterste problem @ggene. Folkene fra "Trekking Mahlzeiten" szlger
en &ggepandekage, der minder om pandekager. Jeg har eksperimenteret med at
bruge denne blanding, men uden held. Hvis du ved hvor man kan kebe rent helegs-
pulver i smé portioner, s& send mig lige en mail. Man kan muligvis "tigge" sig til
det hos en bager.

For madlavning

Hav eventuelt breenderen i en varm lomme under vandring. I starten bruges der me-
get breendstof pé at varme brenderen op.

Fyld ikke breenderen helt. Den brender mere effektivt hvis den ikke er helt fuld.
Klarger "forste" gryde inden braenderen tendes. Derved spares brendstof.

Generelle ingredienser

Krydderier. Et veludrustet arsenal af krydderier kan fa selv den verste omgang da-
semad til at smage nogenlunde hederligt,

Olie-margarine. 120 ml er nok til en persons forbrug i morgenmad (muesligred) og
til stegning.

Malkepulver. Fés i outdoor- og helse-butikker, sidstnaevnte som regel ekologisk.
Mahlzeiten's sedmeelkspulver har tendens til at klumpe. Det syntes jeg ikke skum-
meltmelkspulver gor i lige s& hoj grad.

Sukker, eventuelt som druesukker.

Fisk og vildt

Fisk er lekkert p4 mange méder: dybstegt i en krydderipanering (Kentucky Fried
Fisk) som snack ell. tilbeher, brug fisk i gryderetter, grillstegt med krydderier, og sa
selvfolgelig klassikeren: gravad fisk:

Det er en glimrende — og lekker — made at konservere fisk pé. Den gravade fisk
kan naturligvis spises som den er pg nybagt bannock; men den kan ogs4 bruges i
varm mad. F.eks. i en pastaret med svampe og fledeostesauce, eller som et pift fi-
skefrikadeller lavet af friskfanget fisk.

Varm mad

Vi lavede gerne varm mad over en "grundopskrift” bestdende af :

"Grundopskrift"

1kg pasta ell.ris
sauce:
2 breve knorr-suppe (varier for guds skyld!)
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3 store terrede tomater
1 fed hvidleg,

4 dl bouillon

2 dl miniskruer

lidt olivenolie

Set din pasta over og kog den nasten ferdig, hvis den normalt skal have 11 minut-
ter sd giv den kun 9. Tag gryden af blusset og sat den til side, deekket til af en lun
jakke, ikke en fleece.

Pastaen bliver (koger) nu fzrdig medens du laver suppen.

Skeer tomaterne ud i tern og leg dem i bled i vand, de skal nu sauteres sammen med
knust hvidleg i ca. 4-5-minutter, svag varme. Bouillon haldes pa og det hele simrer
i 10 minutter.

Karry-klassikeren

Karry-klassikeren er lidt af et luksusmaltid at indtage, nér aftenfrosten og sulten
bider om kap:

Den er mest velegnet til forholdsvist korte ture, hvor maden godt m4 fylde og veje
lidt i rygsakken. Karryaftenen er blevet fast inventar, og optreeder altid som det
kulinariske klimaks p4 vores vandreture. Det er nzsten som at veere pé restaurant...

Ingredienser (til 3 personer):

2 breve Ostindisk Karry fra Knorr
2 déser tun i vand
5 breve pulver-kartoffelmos

Fremgangsmaden er ganske simpel. Rer Knorr-blandingen op med vand (lzs p4
pakken hvor meget) og tilsat tun,

Hyvis du vil spare p& vandbeholdningen kan du spede op med vandet fra tunen,
Nar du keber pulvermos, skal du vare opmerksom pé, at det indeholder skummet-
melkspulver, alts den slags, hvor der kun skal tils®ttes vand.

Legsuppe

Logsuppe et er godt og hurtigt maltid til vandreteamet!

Ingredienser:
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2 tsk. carry og 2 tsk. cayenne- chillipeber
4 fed hvidleg

1 ds. koncentreret tomatpure

Evt. soyasauce

5 dl cremefraishe

Svits krydderierne og hvidlog i olien. Tils@t de ovrige ingredienser inkl. den dejlige
nyfangede erred ;-). Kog den op og server den forrygende varm.

Serveres med med ris og bred og kold fjeldvin til.

Det er en lille detalje man skal huske, det er at flode og cremefraichen ikke er
brugbar efter lengere tid, udenfor keleskabet, men optil 3 dage kan godt g4 an.

Fjeldcarbonara

Luksusmad i fjeldet? Ja - det kan faktisk godt lade sig gere hvis du har plads til lidt
ekstra proviant i seekken.

Ingredienser (2-3 personer).

1 pakke bacon

50 gram terrede champignon

50 gram solterrede tomater

1/4 Piskeflade eller 5 eggeblommer (opbevares i plastikdunk)
Lille pose med revet ost

Béndpasta

Lzg bandpastaen i kogende vand. Hvis den er frisk skal den kun koge i et par mi-
nutter. Nar du synes, den er ok, s& tag den af blusset og put den efter lidt afkeling i
soveposen. S& er den klar, nar du er feerdig med resten af maden.

Sker bacon i tern og rist det langsomt. Intet fedtstof, men hold gryden klar af flam-
men, da bacon vil gerne braende fast, s& brug kun lidt varme ad gangen. Det krever
lidt gvelse, men det kan godt lade sig gore at fa det pent. Tilset flode, salt, peber,
champignon og tomater og lad det koge op og ind, s& det bliver lidt tykkere. Held
vandet fra pastaen og hzld saucen over og bland det forsigtigt sammen. Til sidst
drysser du osten over (kan undvares)

Tomatsuppe

Denne velsmagende og mattende tomatsuppe tilberedes nemt og varmer godt en
kelig dag i fjeldet!

Ingredienser:
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100g terrede grontsager (peberfrugter, log, gulleredder, porrer) ell.svampe
100g proteinpulver
krydderier

og s selvfolgelig vand

Dette er en meget moderigtig dizt mht. vaegt/energi-indhold, og variationsmulighe-
derne er ubegransede, ligefra Ungarsk gullash m. gés over chili con and-eller-fisk . :
til lzkre fiske karryretter og flodeoste saucer. Friske grontsager er naturligvis at - -+
foretrazkke, hvis man ikke har et stramt vagt problem. Man kan, hvis man kigger " -
sig lidt omkring, kebe torrede grontsager i butikkerne; men har man mod pé det, - © -
kan man preve at eksperimentere med selv at torre grontsagerne og evt. hakket ked

Husk altid sjove saucer sdsom: engelsk sovs, HP sovs, barbecue saucer og lign.”" "'
Soya og mangochutney er et must, og si selvfolgelig ketchup! Disse saucer er me- o
get velegnede til at variere smagen i maden, men lad vare med at blande helé mo- "
get i, s& smager maden jo alligevel ens hver gang. S

Og husk ogsé mange slags krydderier.

@

Eksperimentér! 2

Beer, honning, kokosmel, torrede &bler og peanutbutter ger sig godt — endda rigtig
godt — i karry retter. Karamelisér evt. smé fiskestykker i soya, kokosmel og suk- ;. ..
ker/honning inden de puttes i retten. Anskaf evt. en etnobotanisk bog om det omra-.
de du skal pa tur i. Her kan du ofte lse interessante ting om omrédets oprindelige
beboeres brug af de lokale bzr og urter og inddrage denne viden i spzendende eks-

perimenter. Det er sjovt og frem for alt afvekslende. Men pas p4! Det er ikke alt in-
man kan putte i munden. Er du i tvivl, s lad vere. SRR

Vi fandt en gammel 30L olietende, som vi skar den ene bund halvt af (s& det kunne.
lukkes til igen). Den fungerede glimrende som ovn. Lzg tenden pa siden ovenpé et
bal, fyld den Y med forvarmede sten, og byg evt. et isolerende lag af sten op om=
kring den. Heri kan steges @nder og gas (anbragt p en pande) — ja sagar bages
bannock-l?md. R

Det er ogsa i‘nuligt at lave forskellige former for jordovne, hvis télmodigheden‘bg , !
undergrunden tillader det. b




Bannock Bred (2-3 pers.)

1/3 kg. mel

1 lille handfuld miisli

1 knivspids salt

ca.’2 kopper vand (1 kop = 3 deciliter)

6 gram (1/2 pk.) terger (eller 3 spsk. bagepulver)
.3 spsk. olie (efter behag, nogen foretraekker ingen olie) 5
1 spsk. sukker (efter behag)

. Alle ingredienser mixes sammen og hindvarmt vand blandes i lidt efter lidt ti] dejen
.- opndr en ®ltbar og ikke klistret konsistens. Bannockan steges péd en pande med lidt
- olie (Trangias 2-pers. teflonpander er at foretraekke) ved svag varme, ca. 10-15 min.
pé hver side. Man kan ogsé satte panden (eller en Trangia teflongryde) pa skré ved
- siden af en stabel gloder. Dejen plejer at haeve bedre pé denne méde og metoden

- giver ireglen bedre resultater, men er mere tidskrevende, da bagningen sker lang-

- sommere. Hvis bredene braender slemt pa, har en god ven af mig fundet pé at fjerne
- kullagene med et rivejern. Det fungerer glimrende!

Nepalesiske Chapati Fladbred

Elt grundigt en fast og smidig dej af 1/3 kg. mel, ca. 2 dl. vand og 1-2 spsk. bage-
pulver. Dejen formes til golfkuglestore kugler, som rulles flade. Bredene steges p&
- hver side p4 en na@sten oliefri pande.

Tibetanske Brad

Alt en dej af 1/3 kg. mel, ca. 2 dl. vand og 2 spsk. sukker. Formes til sm& kugler,
som rulles flade, foldes, rulles, foldes, rulles,

hvorefier de ender som flade underkoppestore stykker der indeholder luftlommer
som tebirkes. Sker tre lange parallelle gennemtrangende rids i hver og frituresteg i
olie til de er lysebrune. Husk at medbringe en beholder til fritureolien, der kan bru-
ges igen og igen. Man kan i stedet for runde brd lave klejneformede brod. Man
skere 10 x 5 cm. rektangler i udrullet dej. Heri laves der et langt gennemtraengende
rids og ved at stikke den ene ende igennem den anden, har man et "klejnebrod", der
igen frituresteges.

Tortillias

3 dl. Majsmel
1 dl. Hvede-, eller boghvedemel.
Ca. 14 dl. Vand.
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salt og peber

Lidt urtecroutoner
Porren leegges i vand og far lov at suge det den kan indenfor 10-15 minutter, kom-
mes herefter i gryden sammen med resten af ingredienserne. Koges igennem i 5-6
minutter, smages til med salt og peber. Drys croutonerne i suppen lige inden den
spises, s& de knaser let.

Karrysuppe (med kylling)

Her er en yderst velsmagende karrysuppe (med kylling).

Til 4 personer:

2 Liter hensebouillon eller tilsvarende Bouillonterninger

350 gram henseked skaret i tern

Olie

4 fed hvidleg

3 skalottelog

Karry (hvormeget, s& meget som du vil have, det er dig der er kokken)
Lidt jeevning (dette er en smags/skensag)

1 Baguette

St 1,75 liter vand over at koge med terningerne i.

Snit hvidleg og skalottelgg fint.

Heeld lidt olivenolie i den lille gryde, og lad det blive varmt.

Held log, hvidleg og karry i den varme olie og svits det hele i et lille minut.
Heeld det hele sammen med den meget varme bouillon og ror det sammen, Det er
nu du skal se pd din suppe og veelge om den skal vere tykkere eller er OK. En Mai-
zena jeevning ger den tykkere og ligne en cremesuppe, det kan jeg godt lide, men
det er smags/sken sag, 3

St gryden over blusset igen og hzld det fint skarne kod i, ndr suppen koger op
igen er den klar til servering.

Knzk baguetten over i fire lige store dele og nyd denne starke og varmegivende
ret.

Du kan ogs erstatte bredet med ris!

Fisk med staerk sauce

Hvis du har mulighed for at fjeldfiske undervejs er her en leegger opskrift der kan
méle sig med den gode grillede orred.

Ingredienser (2 - 4personer);

5 - 600 gram friskfanget eller torret fisk (anykind)
Olivenolie til stegning
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1 Able 2 tsk. Olie.

500g. Hakket ked 1/4 tsk salt.
Olie til svitsning
Salt Dejen ltes godt sammen og deles derp4 i 8 klumper som trykkes eller rulles helt
Peber flade. Kagerne bages lysebrune pa panden til stormkekken.
Hak log, peberfrugt og gulerod, og kom det i en gryde sammen med olie, karry og
ked. Svits det hele ca. 5 min.
Kom mel i og ror godt. Derefter tilszttes vand og bouillonterning. sy e s
Lad det st mens i hakker @blet og put s det i Sibiriske klatkager
Lad gryden st& og smasimre (ikke koge) i ca. 25 min. 6-7 dl. Mel
Tilbeher :Flutes 2-3 dl. Vand
1 dl. Sukker
. 3 spk. Olie til dejen
Ramsleg som tilbehor 4 dl. Mlkepulver
for 10 personer Evt. 3 spk. Aggepulver
1 kg ramslog ) Ca. 42 1. olie til friturestegning,
0,25 dl eddike
2 fed hvidleg Ingredienserne #ltes sammen til en bled konsistens. Af dejen laves nogle smé
Skyl logene og steg dem hele i smer. Klumper i frikadellestorrelse. Disse steges i olie i en en gryde. Kagerne popper op -
Tilset hakket hvidleg. og bliver sprade og utroligt velsmagende. ~
Nar legene efter ca. 5 min er mere tilsettes eddike, som koges vak. Man dypper kagerne i marmelade (af friske ber) eller evt. i smeltet chokolade eller.
Prev at spise dem til en bafl sukker/flormelis.
Spaghetti carbonara Kanelsnegle: o
4 personer Bannock-dejen, tilsat ekstra sukker (5-10 spsk.), kan rulles flad og oversiden sme- -
300 g bacon res med kanel og sukker (helst brun farin) rert sammen med lidt olie. Dejen rulles
Y2 stk log da, med fylds1den indad, til en rulade. Denne rulade skeres i skiver, der efterfolgen-
500 g spaghetti de steges i olie pd en pande, til de er gyldne og lekkert sprede. Et fyld af syltetej er
1 dl flede ogsa lekkert.
1 dl revet parmesanost3
Steg bacon og det hakkede log.
Tils=t ost og flode, lad retten koge 3 min. Lomper
Bland med den kogte spaghetti. 1 pose kartoffelmospulver
4-5dl. Vand
4-5 dl. Mel

Oste-porre suppe

Tilberedningstiden for denne energibombe ligger pa ca. 20 minutter. Kartoffelmospulveret udreres i det kogende vand. Nér den stive

Kartoffelmos er kolet lidt af zltes melet i. ‘
Dejen deles i smd kugler — som golfbolde og den trykkes flade med ﬁngrene
hvorefter de udrulles s& tyndt som muligt til ca. 20 cm. 1

diameter.

Lomperme bages pé en ter (teflon)pande til de har faet brune pletter.

Lomperne spises som tilbeher eller som bred med paleg pa.

2 personer:
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200 gr. fledeost naturel

Terrede porre ringe, ma@ngde svarende til en hel porre

2 dL hensebouillon, 1 terning opbledes i lidt vand gerne varmt
1% dl piskeflede
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Urtepottebred

.- Du skal bruge en urtepotte uden glasur. Den skal ikke vere for stor, da de bedste
. bred bliver lavet i en mindre - s& stor man kan fa en knytter hand der ned.
‘Dejen:
450 g hvedemel
150 g knmkkede hvedekerner
4 dl vand
25 ggar
¥ dlolie
salt
sukker
Dejen blandes af ingredienserne som almindeligt. Husk den skal have. Bland evt.
krydderurter i.
Smer urtepotterne meget godt indvendigt !!
Laeg dejen i urtepotter, s& potterne er trekvart fyldt. S3 er der plads til, at bredet
haver. Szt urtepotterne i gladerne i underskalen og leg den anden underskal pa
som lag. -
Jeg har nu ogsa tit lavet dem uden Iag.
Efter ca. 15 minutter med god varme vendes urtepotten pa hovedet, si dejen kom-
mer ned mod glederne. P& denne méde bliver brodet ogsa bagt pd oversiden.

Bohus-brad

Friskbagt bred i vildmarken? - Det lyder nesten for luksurigst og kompliceret. Men
det er faktisk meget overskueligt at have en bredblanding med i Rygsekken, og den
vejer ikke ret meget. Serdeles velegnet efter en forholdsvis overkommelig dagseta-
pe.

Ingredienser (Pr. person):

Ca. 200 g. mel/kerner

2 tsk. salt

1 tsk. sukker

Y2 tsk. bagepulver

Lidt krydderi - evt. karry eller timian

Du kan erstatte ca. ¥ af melet med kerner eller groft mel, for at gere bradet lidt
mere lzekkert og nzrende.

Blandingen har du i en plasticpose, og der skal blot tilsattes vand, ndr du er derude.
Naér dejen har rette konsistens, kan du riste brodet pa din Trangia. Af og til er man
heldig at nd frem til en lejrplads, hvor der er en rist til bélpladsen. Det er endnu bed-
T€.

Indtage bredet sammen med en suppe fra Knorr - og s er aftenmaltidet faktisk
hjemme.

12
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4 personer

500 g couscous

2 fed hvidleg

I tsk spidskommen

1 tsk chili

1 tsk oregano

2 stk bouillonterninger
Kog 1 1 vand med hvidleg, spidskommen, chili, oregano og bouillonterningerne.
Heeld bouillonen over couscoussen og rer rundt. Vent 5 min.

Lasagne over bal

600 gram hakket okseked

120 gram log

1 dase fldede tomater

1 dése koncentreret tomat pure

¥z pakke forkogte lasagneplader

100 gram revet ost

Y2 liter Mornay sovs

Salt, peber og oregano
Svits de hakkede log og kedet i en gryde til kedet er ordentligt brunet,
Tilszt de revne guleredder, flaede tomater, og tomat pureen.
Lad sovsen koge et kvarteristid, smag til med salt, peber og oregano.
Lag herefter skiftevis plader og kedsovs i lag i en gryde, start med kedsovs.
Bag lasagnen i et kvarteristid, drys osten henover og bag den ferdig
Det kan g hurtigt, s hold aje med den.

Plokgryde

Kogning af Ris :
Der bruges 1 kop Ris pr. person, som puttes i gryden.
For hver kop Ris tilsxttes
1% kop Vand
Y2 tsk, Salt
Sat gryden over balet, nir risene har kogt s lenge (ca. 12-15 min.), atder ikke
lengere ses vand, tages gryden af balet, og skal nu sta til gryderetten er ferdig,
Plokgryde
5 personer:

1 Log

2 Gron peberfrugt

I Gulerod

3 tsk. Karry

1 spsk. Mel

3dl Vand

1 Bouillonterning
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1 smule Salt
Popkorn kan let tilberedes over bél i to sammenbundne metalsigter pé skaft. De
upoppede korn haldes i en metalsigte, der bindes sammen med en anden metalsigte
(brug stéltrad), s der dannes en kugle.
Ryst sigterne godt, og i lobet af f& minutter er der lekre popkom.

Skumfiduser med chokolade

for 10 personer
110 stk skumfiduser
20 stk kiks
en smule nutella
Varm skumfiduserne over glederne pé en tynd pind.
En varm skumfidus leegges mellem to nutellasmurte kiks.
En lidt anderledes og yderes lekker mide, at lave skumfiduser p4.

/Ebler pa bal
50 gr. bledt smer
Y% teske fuld kanel
2 spiseske fuld brun farin
3 knuste makroner
Zbler + smer + kanel + farin + makroner. blandes i en skil, og blandes sammen til
en mos.
Skreel ®blerne, sker dem over i 2 halve, pil kernehuset ud
Lag mosen i de huller i det halve &ble, hvor kernerne har siddet.
Saml derefter ®blerne , s& de bliver som et helt &ble med fyld indeni.
Rul dem en af gange ind i selv papir, og leeg dem derefier ind i gloderne pé balet.
Her skal de ligge i ca. 20 minutter . Stik i dem for at maerke om de er more

Den hurtige

for 10 personer

1,5 kg nudler

20 dl bouillon

Bouillonen tilsmages med hvad du har lyst til.
Tilbeher: Groft brad.

Kog nudlerne i 4 min. Serveres som suppe, eventuelt med brad.

Indisk couscous
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Loganbrad eller turbred

Loganbred er efterhédnden blevet lidt af en legende. Det blev efter si-
gende udviklet til en ekspedition til Mount Logan i Amerika. Bradet er utrolig kom-
pakt og minder mest af alt om hjemmelavede energi-barer. Det kan ogsé holde sig
ret lenge - omkring en maned. Bradet bages hjemmefra og er ganske fremrangende
som mellemmaltid.

Er du til lange vandreture her i landet eller et andet vidunderligt sted pa planeten
bringer vi her en ide fra det norske blad "Breposten" ;
Nar gletcherturen er pd en uge eller mere, og vi er athengige af at skeere ned pé
veegt og plads i rygsekken, vil de fleste nok finde det upraktisk at medbringe almin-
deligt brod. Bredet optager alt for meget plads, ndr vi stopper det i rygszkken, og er
helt uigenkendeligt, nér vi tager det op igen. Desuden forsvinder det langt hurtigere
end beregnet, idet sulten stiger i takt med, at naturoplevelserne indfinder sig. Nej,
skal vi have bred med, ma vi lave det selv, og det skal vere rigtigt turbred!
Logan-bred, eller kald det gerne gletcher-brad, er et storartet turbred. Det blev for-
ste gang lavet i 60'erne til en tur til en top, der hedder Mount Logan i Alaska! Bro-
det er meget kompakt og naesten fri for vand. Det fylder altsé kun lidt, og vi beho-
ver ikke bare pd vand, som vi sedvanligvis meder nok af undervejs! Brodet egner
sig ikke til at blive skéret med kniv. Det er nemmere at brackke et passende stykKe
af. Man behover egentlig ikke palaeg pa bredet, men det smager godt sammen med
smor eller honning. Vi danskere ville maske foretrzkke fladeost eller nutella!-
Maske er det bedste ved Logan-bradet, at det kan holde sig i mindst to maneder i
stuetemperatur, og det kan selvfolgelig fryses. Sidst men ikke mindst smager det
godt! i

Loganbred ver. 1

Loganbred er godt at have med pa tur, da det indeholder mange kalorier. Det er -
godt som ngdproviant og pa l&ngere ture, da det har en lang holdbarhed. Der er
flere opskrifter p& loganbred - her er en af dem: :
500g fuldkornsmel
300g alm. Hvedemel
120g soyamel
130g kokosmel
200g fuldkornsrugmel
2tsk. Salt
100g terrede hakkede abrikoser
100g hakkede nedder
100 g rosiner
Alt dette blandes.
Falgende varmes sammen og haldes i:
150 g margarine
100 g honning
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125 g druesukker

, 5 dl mzlk (evt lidt mere)

.. Dejen reres godt sammen og bredes ud i et ca, 2 cm tykt lag pa en smurt bradepan-
~ de. Brodet skares i 6 x 3 stykker inden det bages (det er umuligt bagefter). Bradet
bages i ca. 1 time ved 180 grader C.

Denne portion giver 18 stykker 4 ca. 125 g (svinder 10 - 12% ved bagning), som
reekker til 8 - 10 méltider - normalt kan man i gennemsnit spise ca. 250, loganbred
pr. maltid. .

. Husk at terre brodet godt (helst i flere dage) inden det pakkes i poser, da det ellers
-‘kan mugne.

. Loganbred ver. 2
ol 1/2 kg groft grahamsmel
1500 g fint hvedemel
500 g semuljegryn eller bulghur (udbled evt. i vand i en halv time og hzld van-
a0 det fra)
- -:1/2 kg rugmel
. 2sssalt
250 g hakke. terrede rosiner og/el. abrikoser
+ 250 g hakkede hasselnedder og/el. mandler
+-300 g smeltet smeor eller margarine
200 g sirup
- 250 g sukker
&1 1 spdmealk :
Husk at alle ingredienser fas gkologisk!
De terre ingredienser over stregen i opskriften blandes godt. De fire nederste var-
mes op i en gryde, til blandingen er lunken og smeltet, og de terre haeldes i og blan-
des. Den meget seje dej deles og presses ned i rugbredsforme eller i en bradepande.
En dejtykkelse pé ca. 2 cm giver et tort/hardt bred. Bredet bages i ovnen ved 180
gr. i mindst 1 time. Hvis du valger en dejtykkelse p& 3-4 cm fir du et mere fugtigt
brad, og det skal bage i ca. 1 1/2 time. Leg evt. selvpapir over brodet den sidste
halve time i ovnen for at undg, at det bliver for merkt. Hvis du synes portionen er
for stor, laver du blot halv portion!

Opskriften giver ca. 15000 Kcal, og er nok til 20-30 maltider.
Den energimessige fordeling er som folger:

Vegt4750 g

Fedt 460 g, 9.7%

Kulh. 2365 g, 49.8%

Protein 335 g, 7.1%

Vaske mm. 1590 g, 33.5%

Rigtig god forngjelse med bagningen - og ikke mindst med tygningen ude pd turen!
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Skvalderkalsteerte

for 10 personer
10 di skvalderkal
3 stk eg
1 dI meelk eller hytteost
For en form med dejen og forbag den i ovnen ved 200 i 15 min.
Pisk eg og mzlk.
Held den skyllede kil og ®ggeblandingen over teerten, og bag teerten til eggemas-
sen er stivnet, ca. 25 min ved 180.

Indbagt pelse (saltdej)

for 10 personer
10 stk polser
I portion snobred
en smule olie
Rul polsen ind i dejen.
Pak dejen ind i saltdej.
Bages i gleder ca. 10 min p4 hver side.
Tip:
Kan ogsé bages i vadt avispapir.

Abrikos med bacon

for 1 person

1 stk abrikos
En frisk abrikos pakkes ind i et stykke bacon og krydres med timian.
En tynd pind stikkes igennem og det hele steges over aben ild.

Banan bade

for 10 personer
10 stk bananer
10 skiver palegschokolade
10 tsk brun farin
Snit med en kniv s& den gverste del af bananskrallen kan tages af.
Snit ned i bananen uden at gdelzgge skrellen,
Fyld bananen med farin og chokoladen.
Bages i gloder med skrelldget pa i ca. 10 min.

Popkorn

for 10 personer
en smule Upoppede popkorn
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1 spsk hvidvinseddike
Tilbeher: Groft brad og eventuelt finthakkede malkebetteblade.
Skyl blade og blomster, heeld appelsinsaft og 1 spsk eddike over salaten.

Rose sorbet

for 10 personer
1 dl rosenblade
700 g frugtked (halv appelsin og halv blodgrape)
450 g rersukker
5 dl vand
Kog den skrellede og hakkede frugt i en gryde, tilsat den saft der lgb fra ved hak-
ningen, indtil det har en gredet konsistens (ca. 10 min).
Kog vand, sukker og rosenblade sammen i 3 min.
Sigt blandingen ned i frugtmosen.
Stil massen i fryseren under omrering hvert 10 min.
Pynt med lidt friske rosenblade.

Skovsyreost

for 10 personer

10 dl keernemalk

1 dl hakket skovsyre

1 tsk paprika
Varm kzrnemalken op til 70, og held den gennem et filter (viskestykke) og lad
den afdryppe i 1 degn.
Kog skovsyren op i en gryde med vand, og bland den ned i den afdyppede karne-
melk.
Smag til med paprika, peber og salt.

Skovsyresuppe med fordrslog

for 10 personer

1 kg. skovsyre

10 stk forérsleg

400 g udbledte kikerter

1 dl olivenolie

0,25 bt frisk timian
Tilbehor: Flutes eller croutoner krydret med basilikum.
Skyld og rens skovsyren og lagene, hak dem i smé stykker.
Steg kikerter, log og skovsyren i lidt olivenolie.
Tilszt 2% 1 vand og timianen.
Koges i ca. 4 time (indtil ®rterne er ved at veere opleste).
Pisk med et piskeris i suppen indtil erterne er oploste. Pisk det sidste olivenolie
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Loganbred ver. 3

Er godt at have med pé tur, da det indeholder mange kalorier. Det er godt
som ngdproviant og pa lengere ture, da det har en lang holdbarhed. Der er flere
opskrifter pa loganbred - her er en af dem:

500 g fuldkornsmel

300 g alm. Hvedemel

120 g soyamel

130 g kokosmel

200 g fuldkornsrugmel

2 tsk. Salt

100 g terrede hakkede abrikoser

100 g hakkede nedder

100 g rosiner

Alt dette blandes.

Folgende varmes sammen og heldes i:
150 g margarine
100 g honning
125 g druesukker
5 dl maelk (evt lidt mere)

"

Dejen reres godt sammen og bredes ud i et ca. 2 cm tykt lag p& en smurt bradepan-
de. Brodet skares i 6 x 3 stykker inden det bages (det er umuligt bagefter). Bradet
bages i ca. 1 time ved 180 grader C.

Denne portion giver 18 stykker a’ ca. 125 g (svinder 10 - 12% ved bag;mng), som’ .
reekker til 8 - 10 maltider - normalt kan man i gennemsnit spise ca. 250 g loganbr;ad ,
pr. méltid. :

Husk - at terre bradet godt (helst i flere dage) inden det pakkes i poser (gerne af
stof), da det ellers kan mugne L

Loganbred ver. 4

150 g margarine.

100 g honning.

125 g sukker ell. druesukker
6 dl melk.
500 g fuldkornshvedemel.
300 g alm. hvedemel.
120 g soyamel.
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130 g kokosmel.
200 g fuldkornsrugmel.
.2 tsk salt,
100 g terrede og hakkede abrikoser.
100 g nedder,
100 g rosiner.

Fremgangsmade
Varm margarine, honning, sukker og malk.
Bland resten i en stor skal.
Bland det varme i og rer godt.

‘Bred dejen ud i et 2cm tykt lag pé en bradepande.
Sker dejen op i et antal passende stykker.
Bag ca. 1 time ved 180 grader.

- Snobred med variation

for 10 personer
1kg mel
2 tsk bagepulver
2 tsk salt
.- 10 dl vand
Saml mel, salt og bagepulver med vandet indtil det ikke klistrer lengere
.Snobrgdsvariationer: Prav at gore dine snobred lidt mere spendende. P4 den her
méde kan det nesten udgere et helt maltid.-
Bland reven ost ind i dejen.-
: Bland reven ost og skinke i.-
Bland oregano, basilikum eller timian i.-
Put en ostehaps i hullet i det ferdigbagte snobred.

Sndbmd med variation 2

6 stykker

25 g smer

1/4 liter meelk

25 g geer

2 tsk sukker

3/4 tsk groft salt

ca. 400 g hvedemel (ca. 6 3/4 dI)

6 tynde skiver kogt skinke (ca. 150 g)

200 g mild Samse eller Danbo ost 45+
6 lange pinde til snobrad
Smelt smerret i en gryde og tilsat melken.
Heeld blandingen i en skal og rer garen ud heri.
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Kom s sukkeret i og rer rundt, og efter et par minutter cognac'en. Smag til med salt
og peber.

Til dessert: Tranebeergrod

300 g. traneber
3/4 dl, vand
Honning

Bzrrene koges med vandet 8-10 min, og smages til med honning. Jevner automa-
tisk af sig selv. Greden afkeles og kan serveres med creme fraiche.

Til slik eller dessertpynt: Kandiserede violer

2 dl. violhoveder
1 ®ggehvide
2 spsk. flormelis eller stadt melis

/ggehviden piskes godt luftigt med en gaffel og sukkeret stras pa et stykke perga-
mentpapir. Hvert blomsterhoved dyppes forst i den luftige ®ggehvide, der fungerer
som lim. Derefter legges blomsten i sukkeret og man ryster sukkeret over blomsten
med pergamentpapiret. Nér alle hoveder er kandiseret, lzgges de pa et oliesmurt
pergamentpapir og stilles til terring et lunt sted - gerne i narheden af bageovnen...
Temperaturen ma aldrig overstige 50 grader, fordi blomsternes duftstoffer ellers vil
fordampe. De feerdigterrede violer kan gemmes pa kagedéser pé det olierede perga-
mentpapir i lag,

Breaendencelde suppe

for 10 personer

1 kg. brendenzlde topskud (kun topskud!)

500 g nye kartofler

1 héndfuld sm4 nye begeblade
Tilbeher: Bred.
Skyld kartoflerne og hak dem i tynde skiver. Steg dem i lidt olivenolie, tilsat de
rensede brendenzlde topskud og vand.
Kog retten i ca. 20 min (til kartoflerne er mere). Pisk lidt i suppen, smag til med salt
og peber samt lidt olivenolie. Serveres kold eller varm med friske bogeblade pé. En
virkelig leekker og uhyre sund ret!

Bogesalat med tusindfryd

for 10 personer
1 kg. smé friske bggeblade
2 handfulde tusindfryd blomster
2 stk appelsiner
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tronsaft. De hakkede mandler varmes op i fleden. Hzld den varme flodemandel-
masse i marmeladen. Smag eventuelt marmeladen til med lidt honning,

Tranebcerkompot

Ca. 500 g. tranebzr

3-5 dl. melis

2 spsk. revet appelsinskal
1 tsk. revet citronskal,

Uundverligt, originalt tilbeher til den amerikanske Thanksgiving-middag. Skyl
tranebetrene i en sigte i koldt vand og hzld imens % dl. vand i en gryde og bring
det i kog med mindst 3 dl. sukker. Nér dette er smeltet, tils®ttes barrene og koges i
6-8 minutter. Tag gryden af ilden og tilsat de revede skaller. Held kompotten i en
skal, dzk til og opbevar den i keleskabet til neste dag. Serveres koldt.

Varm tranebeersovs

25 g. stegemargarine

1 spsk. revet log.

Ca. 300 g. tranebzr

3 dl. melis

1 spsk. sherry

1 tsk. timian

Ca. 1 dl. piskeflode

Evt. salt, peber og merianpulver.

Egner sig fortrinligt til rodt ked med kartoffeltilbeher. Skyl tranebarrene. Steg lo-
gene klare i margarinen og tilszt barrene. ROr hyppigt rundt til det er moset. Drys
melis i og tils@t sherry og timian. Kog i 5 minutter og jeevn til med piskeflode.
Smag til med salt, peber og evt. lidt merianpulver.

Tranebeersovs med gronne peberkorn og cognac

50 g. smar

4 mellemstore log

175 tranebeer 1 tsk. syltede, grenne peberkorn
1% dl. friskpresset appelsinsaft

25 g. melis

2-3 spsk. cognac

Lidt salt og peber.

Denne originale engelske opskrift, der da den kom frem i 1995 mangedoblede efter-

spergslen pd traneber, er perfekt til sa forskellige ting som berberi-andebryst, stegt
kalvelever eller torskefileter. Forst pilles logene og skeres i tynde skiver. Smelt
smerret og lad logringene stege til de er blade og gyldne. Tilszt tranebzr, peber-
korn og appelsinsaft og lad det hele smakoge i 4-5 minutter, indtil barrene brister.
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Tils®t de pvrige ingredienser (hold lidt mel tilbage).

SI4 dejen godt sammen.

Dk skélen med fx et 13g og stil dejen til havning et lunt sted i ca. 1 time.

Tag dejen ud pd et meldrysset bord og lt den godt igennem.

Tilsat evt. resten af melet Del dejen i 6 stykker og tril hvert stykke ca. 40 cm langt
Rul en skive skinke om hver pind og sno et stykke dej udenom (serg for det 51dder
godt fast). .
Bag snobrgdene over bélets gleder i ca. 10 min. eller til bredene er gennembagte :
og gyldne. ‘
Sker osten i stave pa tykkelse med pindene.

Tag forsigtigt de bagte snobred af pindene og fyld osten i hullerne.

Spis snobredene varme.

Pandebred

Pandebred er sm4, flade brod der "bages" i olie p& en pande.
Du skal bruge:
7" dl hvedemel blandet med grahamsmel (gerne halvt af hver)
2 tsk bagepulver
4 spsk farin o
1 tsk salt s
3 d1 A38 eller tykmalk - andre surmalksprodukter kan bruges i
Ingredienserne blandes sammen i en skal. Portionen deles i 15 stykker og hvert

stykke rulles eller trykkes ud i en tynd skive. De enkelte brod steges i lidt olie i en |
pande pé bélet.

Cowboybred

Leekre og velsmagende Cowboybrod der hurtigt tilberedes undervejs.

Til 4 personer:
Ca. 2% dl hvedemel
Ca. 2'% dl majsmel
Y tsk bagepulver
1 tsk salt
1% dl vand
Ca. Yz dl olie (at stege i)
1 bette Cantadou hvidlegsost

Bland mel og salt i en bunke og hald vand i.

Zlt dejen i ca. 4 minutter, tilszt lidt ekstra mel hvis den klistre.
Form dejen med melede hander til 2 kager. : :
Heeld olie i panden sa det deekker bunden, og nér olien er varm steger du de to- kager e
gyldne brune ca. 2 minutter p hver side ved lav simrevarme.

Lad bredet kele lidt og smer osten pa, du kan da ogs4 bruge marmelade ;-)

3
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Den store Vorterkake-test

. I forbindelse med en 2 ugers skitur i Trollheimen blev folgende frokostbred testet
- og anset for et absolut veerdigt alternativ til sivel Loganbred som knzkbrod,
- Vibrterkake
3, dl melk
~ 32 dl hvidtel (den sidste dl kan du selv drikke, mens du bager)
2 dlmerk sirup ,
.50 g geer
.2 kg rugmel
2-3 kg hvedemel
2 tsk salt
-~ 2 store tsk stedte nelliker
-1 store tsk stedt peber
- 1 stor tsk anis eller ingefeer
200 g rosiner
“-Varm mzlk, el og sirup op til ca. 37 grader C. Geren reres ud i dette. Rugmel til-
_ s®ttes og der reres godt. Dejen daekkes til og skal sta i 2 timer. Herefter tilsettes
salt, krydderier, rosiner og hvedemel og der altes godt. Dejen haever til dobbelt
storrelse og deles derefter i 12 stykker, der trilles runde. Disse 'megaboller' efierhze-
- ver pé pladerne. Pensles med vand og prikkes med en gaffel. Brodene bages pa ne-
derste rille ved 200 grader C i 45-60 minutter.
. Bedemmelse :
-~ Smagsoplevelsen:
God smag og god, lidt kompakt struktur. Nemme at skzre af (selv i frost) og sma-
. ger glimrende med sével polse som smer og syltete.
Veegt:
+ Tjah, de vejer jo, men de metter ogsd derefter.
Holdbarhed:
Bredene var endnu lune, da vi tog afsted. De to forste uger (med skiftevis to og
frost) holdt de sig rigtig godt og var hverken terre eller mugne pa sidstedagen. En
ekstra-test viste at der skulle yderligere 1
uge i plasticpose i en varm hytte til for at de forste mugdannelser indfandt sig.
-Portionens starrelse:
Vi lavede 13 bred ud af portionen, et bred til hver dag, og var tre sultne M/K om at
dele et sddant. Ovenstaende portion svarer saledes til 35-40 frokostrationer. Supple-
ret med paleg og en kop suppe udgjorde det en fin frokost.

4

Brod pa Trangia

Hvorfor spise det tort og gammelt, nar man kan 3 det varmt og friskt? Det er nemt
at tage bred med hjemmefra, men det holder ikke sarlig lenge og bliver hurtigt tert
og fladmast i rygsakken. Med denne opskrift er det lettere: tilsat vand, rer rundt og

steg brodet pé dit Trangia. Ingredienser:
4 dl mel
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1 tsk. oregano

Rer mel, salt. geer og vaede sammen og form dejen til en kugle, der far lov at hvile
30 minutter. Dejen rulles tyndt ud p4 et melet bord. Rul dejen om kagerullen og rul
den dernest ud pa bagepladen. Finthakket skvalderkal, tomater i skiver, reven ost.
peberfrugt og champignon i skiver fordeles over dejen, og der drysses med oregano.
Pizzaen settes i en varm ovn ved 200 grader og bages til den er lysebrun og sprod i
kanten, ca. 35 minutter.

Dampede ramslog i sennepsauce

6-8 hele ramslog

1 dlolie

1% spsk. eddike

1 spsk. sennep

2 spsk. flede

salt og peber
Rens ramslegene ved at skylle dem let under hanen og skre rodtrevierne af. Damp
logene 8-10 minutter og tag dem op med hulske. Lag dem pa en lille tallerken. Ryst
dressingen sammen og hald den over logene. Spis dem som garniture til frokosten,
pa en mad med skinke eller ost.

Meeldesalat

3 dl maldeblade
saft af i citron

1 dl olivenolie

1 fed hvidleg

1 tsk. basilikum

Skyl meldebladene godt og fjern evt. ribber og bladstilke, for bladene hakkes fint.
Ror en dressing af olie, citron, knust hvidleg og basilikum og hzld denne over.

Violmarmelade

1 dl. violblomster

2 dl. sukker

2 syrlige abler

saft af en citron

1 dL flade

2 spsk. hakkede mandler

Bring vand og sukker i kog og hold violerne i lagen. Riv blerne fint og tilsaet dem
under omrering. Lad marmeladen simre til @dlerne er kogt mere. Smag til med ci-
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ostestoffet skille fra vallen, der sies fra. Ostestoffet rares med creme fraiche og
smages til med knust hvidleg og hakket skvalderkal. Kom osten i en skal og pynt
med radiser i skiver og et drvs paprika og evt. friske skvalderkilblade. NB: Vallen
kan bruges som vade til bredfremstilling eller til pizzadej.

Forarssalat

2 dl skovsyreblade og -blomster
1 salathoved

Y5 agurk i tern

2 tomater i skiver

1/4 blomkalshoved

Dressing:

1 Eggeblomme

1 dl olivenolie

2 spsk. citronsaft

[ ]
Salaten slynges og plukkes i bidder. Agurk, tomater og blomkal deles i passende
stykker. Dressingen rores sammen og vendes i, skovsyren drysses over til sidst.

Kloverstuvning

300 g kloverblade
200 g spinatblade
40 g smor

30 g mel

salt og peber

Rens de grenne blade og damp dem mere i en gryde i 5-6 minutter. Smelt smorret i
en gryde og drys melet over. Nir melet er opsuget af smerret, spedes med kogende
vand (ca. 4 dl), og de dampede blade reres forsigtigt i. Der smages til med krydderi-
er for servering. Denne stuvning kan serveres p4 ristet bred med hytteost, en skive
skinke eller hirdkogte ®g.

Pizza med skvalderkal

75 g grahamsmel

15 g geer

4 spsk. urtete

2 spsk. olie

1 h&ndfuld hakket skvalderkal
3 tomater

1 dl reven ost

1 peberfrugt

1 dl champignon i skiver
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1 spsk bagepulver

lidt salt

1 tsk timian

1,5 di vand

2 spsk olie

Bland de terre ingredienser hjemmefra i en pose. S& kan du tilstte vand og olie nar
brodet skal bages og lte dejen direkte i posen. Abn posen, tryk dejen pé plads i
panden med fugtige heender, sé fingrene og dej ikke klistrer sammen, og tznd Tran—
giaen. Brodet er klar, nar det er blevet brunt p4 begge sider. Velbekomme!

Tip: Resultatet bliver bedst, hvis spareringen pa brenderen er ca. halvt dben.

Pandekager uden =g

2% dl. Rismel

1 dl. Hvede-, boghvede-, majsmel

2 spk. Smer eller olie.

1-2 spk. Sukker

1/4 tsk. Kardemomme

Ca. 2}, dl. Vand eller Saft v

2

De torre indgredienser blandes. Fedtstoffet reres i og tilsettes lidt ad gangen, til ;
dejen har en gredet konsistens. Lad dejen hvile % times tid inden den bages. DeJ en
skal laves forholdsvis tyk — og er lettest at bage, hvis pandekagerne er sma.

Pandekager med aeggepulver

1dl. Zggepulver

3 dl Vand

2 dl. Mel

1 spk. Sukker

1 tsk. Salt

Evt. saft af % citron

Evt. 1 tsk. Kanel

1-3 di. Vand indtil konsistensen er rigtig
Evt. spk. Olie

}Eggepulveret udreres i 1 dl. Vand til det ikke klumper, hvorefter der tilsattes 2 dI v
Vand mere — lad det hvile i 15 min. Herefter rores mel, L
sukker, salt, eventuelle krydderier og olie i. ‘
Nér dejen er sammenhzangende — uden klumper — rores vand i indtil

dejen er perfekt. -
Pandekagerne bages pa en meget varm pande — i lidt olie. Brug gerne en teﬂon- e '
pande og vend pandekagerne med en (hjemmelavet) paletkniv af tre. ‘

19




Norske fleeskepandekager

1 Portion pandekagedej
150 g. bacon (evt. strimler)

~ Baconen skzres i sma terninger som steges sprede pa panden — evt. i lidt olie og
sd tages de af,

Baconfedtet haldes op i en kop — til senere brug.

Herefter steges pandekagerne i baconfedtet pé den ene side — hvorpa der drysses
lidt baconterninger ud over pandekagen, inden den vendes.

Terningerne skal helst heldes p4 mens pandekagen endnu er “flydende”, s de ikke
falder af.

Disse usigeligt velsmagne energibomber smager pragtfuldt med s&vel ketchup som
syltetej pa.

Fjeld-pandekager

Hjemmefra

Pandekager kan laves p& mange mader. Det nemmeste er naturli gvis at medbringe
en ferdiglavet dej direkte fra dit favoritsupermarked. Det sterste problem ved selv
at lave dejen er at der skal g i, der jo skal opbevares pa kal.

Pandekager af Maizena's pandekage dej.

Standard modellen er lidt kedelig, s& her er en lettere modificeret udgave.

1 ps ferdiglavet dej (rakker til 6-7 pandekager).

En fjerdedel Appelsinjuice. Eventuelt en 200ml brik. Man kunne maske bruge no-
get koncentrat, f.eks. Sunquick.

Salt.

Sukker,

Vaniliesukker.

Medbring desuden:

Margarine eller olie-margarine til stegning,
Sukker og eventuelt syltete;.
Mini-paletkniv.

Tilberedning

Send eventuelt makkeren ud efter omradets ber,

Lav dejen. Heeld vadsken i lidt efter lidt. Dejen klumper hvis det haeldes i for hur-
tigt.

Tilsat salt, sukker og vanilie.

Bag pandekagerne

20

9Ae3pn 7
© Z00¢ 1ySukdoy
dnnsy [nf s[9IN Je 10190npoiy

Gederams med skinke i maj

Ca, 20 gederamsplanter
200 g skinke i tern

6 skiver ristet bred

6 ®ggeblommer

Gederamsskuddene skylles, og rodstykkeme samt den trede del af stenglen skreal-
les med en urtekniv, Skuddene dampes 10-12 minutter og tages op med hulske. P&
et fad leegges de smurte stykker ristet brod, og gederams fordeles p& dem. Skinke-
tern leegges over og til slut en &ggeblomme pé hver (brug pasteureserede ®g i disse
Salmonella-tider).

Vejbred-dip i maj

250 g hvidkal

1 syrligt &ble

I tomat

1 dl hakkede vejbredblade
2 di creme fraiche

2 spsk. olivenolie

1 knust hvidlegsfed

Finhak hvidkélen og tilst det fintrevne ble amt tomat skéret i tynde bade. Bland
den hakkede vejbred i. Rer creme fraichen med olie og knust hvidleg og fordel
dressingen godt i salaten. Spis evt. denne dip sem fyld i pita-bred.

Aggestand med kokleare

g
1 dl sedmelk
I dl kokleare, grofthakket

Bland g, melk og kokleare sammen. Smer en lille form med smer og kom massen
heri. Lad blandingen stivne i vandbad i 20-30 minutter. Afkol &ggestanden og vend
den ud pd en tallerken, Server den skiveskaren med rugbred og pynt med frisk kok-
leare.

Keernemeelksost med skvalderkdil

1 | kernemalk
1 dl creme fraiche
1 fed knust hvidleg
I dl hakket skvalderkal
1 tsk. paprika
3 radiser 1 skiver
Kernernelken sattes over at koge i en tykbundet gryde. Under opvarmningen vil
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2 handfulde askeblade
11. vand
Lidt honning og citronsaft

Askebladene koges op i vandet og lzgger og traekker i to timer. Bladene sies fra og
drikken smages til med honning og citronsaft. Skulle vare godt mod betzendelsestil-
stande !

Meelkebeettesaft

50-70 malkebottehoveder
1 liter vand

1-2 d] honning

saft af | citron

Melkebettehovederne knipses af planten, uden at stilken kommer med. da saften
ellers kan blive bitter. De szttes over at koge i .-andet ca. 15 minutter. Hovederne
sies fra, og saften smages til med sedt og surt feks. honning og citronsaft. Mzlke-
bettesaften bliver flot merkegul og kan fortyndes efter smag. Af saften kan der la-
ves en udmarket vin.

Mlkebotte-agurkesalat i april-maj.

1 héndfuld malkebstteskud

Y agurk

1 dl keernemeelk

1 tsk. sukker

Evt. 1 d! champignons i skiver
Nip de friske mzlkebetteskud i mindre stykker. Skar agurken i tynde skiver og
bland begge med kernemalken tilsat sukker. Friskskivede dele champignons drys-
ses evt. over.

Stuvede mwlkebotterodder

200 g. mzlkebettergdder
1 1. letsaltet vand

1% dl. meelk

2 spsk. mel

25 g. smor

salt og peber

Mealkebetteradderne koges i to hold letsaltet vand. Ror malken ud med melet til en
glat jevning og kog redderne heri i 5 minutter. Tilszt smer og smag stuvningen til
med salt og peber.
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Varm Kakao

En kop varm kakao ger som regel godt efter en dag med strabadser. Kakao p4 brev-
form er dog, efter min overbevisning, en noget skuffende affere. Derfor kommer -
her lidt "tuningsforslag”. P

Hjemmefra

Klip posen op, tilszt fra nedenstaende liste efter humer og luk posen igen med et .
par clips og en stribe tape. Mélene i parentes angiver anbefalede tuning af Nestle's
"Chocohot", der ellers har et godt og luftigt skum.

Skummetmalkspulver (1-2 tsk).

Druesukker (1 tsk).

Agte kakao (2 tsk).

NesCafe (0-2 tsk efter smag).

On-site tuning :
Afhzngig af hvor langt ude i edemarken man er, ens "vammelhedstzrskel" og hvor
mange kalorier man mangler.

Rigtig chokolade, f.eks. overtrakschokolade. s
Sukker. s
Mere malkepulver.

Whiskey.

Margarine.

Opskrift pa gravad fisk:

Varierende mangde fed fisk (laksefisk), filleteret
%2 sukker og "% salt mikses med pebber i passende mangde

Dild

De to fiskesider (med eller uden skind) straes indvendigt med blandingen. Den ene -
side stroes desuden med rigeligt dild p4 salt/sukker siden. De to sider legges sam- '
men med de krydrede sider imod hinanden, puttes i en plast pose og lzgges under * -
let pres (brug evt. et stykke flzekket trae med en speenderem omkring). Fisken skal ™

matinere i ca. 24 timer (jo varmere, jo kortere) ~

Varier evt. thed ogs4 at tilsette hvidleg eller fennikel.

Fiskefrikadeller ver. 1

Fiskefileter af alle fisk kan bruges. Er du f.eks. trt af at spise stegt eller kogt ged-
de, bliver denne fisk meget lazkker som fiskefrikadeller. Dellerne er ogsa godeat "
bruge som péleg til bannockbredet. Salt, peber, karry eller andre krydderier efter
personlig smag.
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1/4 kop vand og 1 kop mel (til 500 gram fiskeked)
1 finthakket lag

Filetér fisken og mos kedet med en gaffel. Salt, krydderier, vand og mel tilszttes,
Det hele rores sammen til en fast konsistens (tilseet ekstra mel og vand efter behov)
* og dejklumper formes til frikadeller, som steges i 10-15 min.

| F @skefrikadeller ver, 2

Y2kg fisk, hakket s lenge man gider
Y kop vand (PAS P4, igen)
1 kop mel/rasp
1 finthakket log
salt
pebber
hvidleg
, evt. lidt karry ell. paprika
17 'og s& selvfolgelig evt. lidt hakket gravad fisk

- Andre tips

Bland lidt (Iees: meget) Nutella eller pladechokolade i havregreden om morgenen,
det fér den ligesom til at glide lidt lettere.

&

Flodebavarti-oste (de rede, runde sataner) kan holde sig forbavsende lznge. Jeg har
“spist ost der har ligget i bunden af en kanotende i over to maneder og nydt det! En
grundregel er dog at holdbarheden foroges med prisen (Heja Heng, og farvel til
Netto!). Og pas endelig p4, at der ikke gar hul pa indpakningen under nedpakningen
af provianten, sa ryger hele fidusen nemlig!

) ﬁfélaﬁsorterede indvandrerbutikker kan man kebe de sikaldte "Tryllechips", Det
ligner sma terre dejflager, men ndr de puttes i (meget) varm olie "popper" de op, og
bliver til lzkre chips - et absolut hit.

Pandekagepulver er en god ting at medbringe. Det er en nem og lekker méide at
peppe aftenkaffen op pa. Server dem med hjemmelavet marmelade, sirup og/eller
sukker.

Bélbef

til 8 personer:
. .1 Kg Oksefars som 8 hakkedrenge
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1-2 dl fuglegras

4-5 store tomater

I stort log

2 spsk. olivenolie

salt og peber

evt, sorte oliven til pynt
Skyl fuglegrasset og nip det i mindre stykker. Skeer tomaterne og laget i tynde ski-
ver. Bland olien med salt og peber og leg de findelte ingredienser i lag. Held mari-
naden over og lad det trekke mindst 15 minutter for servering, Pynt evt, med sorte
oliven.

"Farlig" salat

Rod og blade fra 10-12 vild kervel (kun ikke blomstrende planter 1)
Redder fra 10 vilde guleredder (ogsa ikke-blomstrende).
En héndfuld skvalderkdlblade.

1 1. saltet vand

1 dl. rapsolie

1 tsk. balsamicoeddike

Salaten er kun farlig, hvis man forveksler den vilde korvel med den dedeligt giftige
skarntyde (denne har rede pletter p4 stenglen !). Alle redderne koges i to hold salt-
vand (ellers er de ret bitre). De kogte redder og bladene snittes og mixes med olie
og eddike.

Mpyntethe

Et par handfulde mynteblade

5 uldmodne hyben eller 2 duske hyldeblomster/ en dusk hyldeber
1 spsk. honning

1 liter vand

Myntebladene findeles. De evrige ingredienser hakkes. Kogende vand hldes over

og theen trekker i 8-10 minutter. Heldes bedst direkte ned i koppeme gennem en si
(flet eventuelt en af barkfibre). Bladene kan tages med hjem og ophznges og terres

- torrede blade giver pr. gram stzrkere the,

Violthe

2 tsk. violer
2! dl. koldt vand
2 tsk. honning

Violerne overholdes med det kolde vand og trakker nogle minutter, inden vandet
opvarmes til kogepunktet, Derefter sies theen, og den smages til med honning.

Askethe
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kog det 5 minutter. Smag til med salt og pynt med hakket skvalderkal.
Katost-suppe

2 porrer

2 dl katostblade og -blomster
3/4 1 henseboullion

3 dl m=lk

2 zggeblommer

2 knuste hvidlegsfed

2 spsk. hakket purleg

Rens porrerne og svits dem i olie. Skyl og hak katostblade og -blomster og kom
dem i gryden. Tilset hensebouillon og lad det koge sammen i ca. 20 minutter. Til-
st dernast mzlk og jevn med ®ggeblommerne. Smag til med hvidleg, salt og
peber og server med et drys purleg.

Gron forarssuppe

100 g. blandet breendenldeskud, malkebatteblade, skovsyre, skvalderkal
2 spsk. hakket persille

2 handfulde legkarse

30 g. smer

1 1. grensagsboullion

2 dl. creame fraiche 18 %

Friskplukket brendkarse

De gronne blade og lagkarsen hakkes. Alt dette dampes i smeret og kogende bouil-
lon heldes ved. Suppen koges i 10 min. Creme fraiche tilsattes og der smages til
med lidt salt. Hvis suppen er for tynd, kan den jevnes en anelse. Ved serveringen
drysses med brendkarse.

Dunhammer-salat

Snittede nedre bladskeder af dunhammer
Musevikke blade

Blade af bredbladet klokke
Skovsalat-blade

Fintrevne malkebetteblade

Hakkede bog

Hakket logkarse eller logbruskhat
Rapsolie

Ingredienserne blandes (ingredienser og mangdeforhold kan varieres efter smag)
og og en smule rapsolie haeldes over.

Tomatsalat med fuglegrees
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2 Kg kartofler i tynde skiver
2 Peberfrugter i tern
4 Porrer i skiver
4 Log i skiver4
tomater i skiver
Krydderier fra sellerisalt til cayennepeber
Friske krydderurter
: f.eks
persille
dild
basilikum
timian
korvel
rosmarin.
Salt
Peber
rulle stanniol
Fedtstof til smering
Tilberedning :Tand balet i god tid, der skal veere mange og gode gleder.
Riv stanniol i store stykker, der skal bruges 2 stk. til hver bef. U
Halvdelen smereres med fedtstof. 27
Pa det smurte stykke stanniol legges forst et lag kartoffelskiver og grgnsager som
krydres efter behag.
Herpé lzegges en bef, som ogsé skal krydres.
Beofpakken rundes af med endnu et lag kartofler og grensager. .
Det er meget vigtigt at huske salt og peber, da retten ellers vil smage temmelig -
fersk, pga. kartoflerne. L
Stanniolen lukkes godt sammen, til en pakke som er helt tat.
Pakkerne placeres herefter p4 de udspredte gloder i bilet, hvor de skal ligge 12 mi-
nutter pa den ene side, og 12 minutter p4 den anden. :
Det vil vaere smart at bruge aggeur, da tiden foran balet er ren rihygge som nemt
kan spolere tidtagningen.
Tilbeher :Flutes og smar

Balkartofler

Til 6 personer
6 skrellede bagekartofler i store tern (ca. 1 kg)
2 zittaverleg i bade (ca. 150 g)
1 tsk groft saltfriskkvarnet peber
50 g smer
6 aluforme (a ca. 4 1/2 dl)
Fordel kartofler, log, salt, peber og smer i aluformene.
Pak formene godt ind i alufolie og stil dem i bélets gloder.
Lad bélkartoflerne bage i ca. 25 min, eller til kartofler og log er more.
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Tip:
- Bélkartofler kan tilberedes i ovn.
- Dak formene med alufolie og stil dem p4 en bageplade.
- Bag kartofler og log midt i ovnen, ca. 1/2 time ved 225°,
- Lad kartofler og log hvile, stadig tildeekket, uden for ovnen i ca. 15 min.

Dampkogte majs

I stedet for at koge majs i en gryde, kan man anvende majskolbernes egen beskyt-
telse som gryde. Lag majs med intakte dekblade i bled i vand i nogle timer, mini-
mum 2 timer.

Forbered et godt gladebal, der ikke skal veere alt for varmt. Tag majsene op af van-
det og leg dem direkte i glederne. Serg for at vende dem nogle gange. Nar dekbla-
dene begynder at blive brune, er vandet indeni fordampet, og majsene er ngjagtigt
liges& gode som hvis de var kogt i en gryde med vand.

Dette kan man naturligvis ogsa gere p grillen men godt resultat

Dampet orred

for 10 personer
10 stk portionserreder
2 stk citroner
1 bt diid
Tilbeher: Ris eller salat
Retis grreden indvendigt,
krydder med salt, peber, hakket dild og skiver af citron.
Pak forst erreden ind i et stykke vadt pergament, dernast 4 lag vadt avispapir.
Placer pakkerne i gladerne.
Giv dem ca. 10 min pa hver side.
Pas pé der ikke gér ild i pakkerne.
Prov ogsé at krydder fisken med en af folgende blandinger:
Chil,
lovstikke
lime.
Hvidleg,
persille
citron.
Stjerneanis
lakridsrod
citron.
Basilikum
kokos
timian,
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3 tsk. sukker

Lidt salt

Lidt rapsolie

Hakkede braendenalder, fuglegras, violblomser, radklaver, tusinddfryd, glat
vejbred.

Mel, salt og sukker hzldes i en skal. Eg og melk tilsettes under omrering med
piskeris. Haeld dejen i en kande. Kom lidt olie pa panden og held lidt pandekagede;
pé. Drys urterne hen over (prov med forskellige mangder og blandinger). Vend
pandekagen, nar den er gylden.

Keernemoelksost

4 1. keernemalk

Lidt creme fraiche

Lidt salt

Finthakket lagkarse, brendenzlde, skvalderkal og skovsyre,

Kernemealken hzldes i en gryde og varmes langsomt op til ca. 60 grader (vigtigt -
en finger stukket ned i maelken skal vare blank og ikke hvid, nar den kommer op !).
Rer endelig ikke rundt. Herefter filtreres vallen fra gennem et viskestykken. Kledet
med osten henges op i et trae til afdrypning. Der tilsattes lidt salt og reres lidt
creme fraiche i. Urterne blandes i - opdel eventuelt osten i mindre portioner og lav
forskellige typer oste.

Rollikekryddersmor

% 1, piskeflode
Lidt sait
Finthakket rollike

Piskefleden piskes - det kan udenders geres med piskeris eller ved at helde den op
(max. 1/3) i de sm4 aflange glas, der kobes oliven i - pa den méade kan selv sm&
born karne smer udenders, det tager op til 15 minutter. Det ferdige smer slates og
ralliken rores i.

Stuvede tagror

400 g. jordstaengel af tagror
ca. 3 dl. vand

3/4 tsk. salt

20 g. bladgjort smer

20 g, mel

Hakket skvalderkal

Kog jordstenglerne i letsaltetvand i 10 minutter. Rer smer og mel sammen og ror
denne bolle sammen med de kogte jordstangler. Rer til det udger en fast "dej" og
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3 tsk. bagepulver

2 tsk. salt

Vand

200 g. hakkede skvalderkal, logkarse, malkebette, skovsyre, vandmynte, bage-
blade, birkeblade (alt efter smag og behag).

Lidt olie og ekstra mel

©@nsker man at fremstille dejen udenders og er temperaturen for lav til geerbrug, kan
denne opskrift bruges i stedet. Mel, salt og bagepulver blandes og der tils®ttes si
meget vand, at dejen bliver hdndtérbar. Urter blandes i som nzvnt ovenfor og bre-
det "bages" pa samme made.

Pandekloverscones

8 dl. mel

3% dl. maelk

l &g

100 g. smer

4 tsk. sukker

4 tsk. bagepulver

Lidt salt

Hakkede red og hvidklaverblomster.

Bland mel, salt, sukker og bagepulver og rer melk og g i. Kleverblomsterne kom-
mes i. Smelt smeor og bland det i dejen. Denne skal vere meget vad, sa bollerne kan
formes med en ske. Bollerne bages p4 en smurt bageplade og vendes ofte med en
paletkniv.

Urtefrikadeller

ca. 250 g. blandet skvalderkdl, breendenzlde, skovsyre, malkebette, vandmyn-
te, begeblade, birkeblade (alt efter smag og behag).

ca. 250 g. logkarse

3eg

2 dl. rasp

salt og peber

lidt olie

Alle urterne hakkes fint - brug evt. en persillehakker. £g, rasp, salt og peber kom-
mes i og det hele reres sammen til en fast fars. Juster evt. farsen med olie. Frikadel-
lerne formes i hdnden og steges i olie pa en pande - gerne over bél eller trangia.

Gronne pandekager

6 dl. mel
7 dl. melk
Jzg
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Fyldt kotelet

for 10 personer
10 stk koteletter
300 g gedeost eller lillebror ost
1 bt persille
Tilbeher: Kartofler og salat.
Skzr en lomme i koteletten.
Fyld hakket persille, salt, peber og ost ind i lommen. e
Luk koteletten med et lille spyd. Steges pa en sten i ca. 8 min pa hver side.

Indbagt pelse (vadt avispapir)
for 10 personer

10 stk polser

1 portion snobred

en smule olie
Rul pelsen ind i dejen.
Pak dejen ind i oliesmurt bagepapir og dernzst 4 sider vadt avispapir.
Bages i gloder ca. 10 min p4 hver side. ‘
Tip: ?
Kan ogsé bages i saltdej. ‘

Indpakket fisk

for 10 personer IEACERE
10 stk torsk 4 150 g - uden ben (fi eventuelt din fiskehandler til at hjzlpe dig) *
10 blade hvidkal
40 blade avispapir

Tilbeher: Kogte kartofler og persillesovs.

Krydder torsken med salt og peber.

Pak den ind i et oliesmurt kalblad.

Lag 4 vade avissider uden om. Bages 8 min p4 hver side.

Spis kalen sammen med fisken - det smager rigtig godt!

Indpakket Kyllingebryst
for 10 personer

10 stk kyllingebryster

30 blade hvidkal

1 rulle stdltrad (ugalvaniseret)

2 stk chili

3 fed hvidleg

1 ds tyk kokosmelk

1 tsk spidskommen
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I stedet for tyk kokusmelk, kan bruges malken fra 3-4 friske kokosnedder.

- Tilbeher: Ris og salat.

Leag bryststykkerne pa kalbladene. Krydder pa begge sider med hakket hvidleg,
chili, kokosmelk og spidskommen. Luk pakken, rul lidt st8ltrad rundt om, sa den
forbliver tat, ’

Indianer guf
- for 10 personer
10 stk cocktailpalser

10 sk bacon
Rul baconen rundt om pelsen og steg det hele pé en tynd snobredspind

Indiske spyd

for 10 personer

1,2 kg. mert kalveked

1 dl olie

1 spsk spidskommen

- 1 spsk chili

3 fed hvidleg
-~ ldlsoja
- Tilbeher: Ris og salat
Mariner kodet i s4 lang tid som miligt (1-24 timer).
Fordel kedet pa 10 spidse snobredspinde.
Steg ca. 15 min.
Indbages eventuelt i snobredsde;j.

Naturmad
Opskrifter med vilde planter

Alle disse opskrifter har det tilfzlles, at der indgér planter fra naturens store spise-

kammer i dem og at retterne kan (méske ligefrem ber...) laves udenders over bal

. eller trangia. Desuden er de alle som udgangspunkt vegetarretter, hvor mangden af
ingredienser, der skal medtages hjemmefta, er nedtonet i forhold til de ingredienser,

~man selv plukker. Der kan eksperimenteres med hvilke plantearter, der benyttes,

. ligesom man kan blive nedt til at Justere retterne efter hvilke urter, der er adgang til.
Mengderne svarer til, at minimum 8-10 personer kan f3 gode smagsprover af de
enkelte retter.

Breendenceldesuppe

100 g. breendenzldeskud
50 g. logkarse

26

oAe3pn ‘7
© 200Z WSukdoy

dnnsy nf spoIN Je 1R101pOIg

100 g. kartofler i tern

1 spsk. merian

I ds. tomatpuré

1/4 1. piskeflade

Salt
Braendenzlderne hakkes og svitses i olie sammen med logkarse. Alle ovrige ingre-
dienser kommes i og hele molevitten koges sammen i 20 minutter for svag varme
og spises s rygende varm,

Forret med breendencelde

200 g brendenzldetopskud

1/2 dl olie

2 spsk. citronsaft

I héndfuld persille

3 hardkogte &g
Kom braendenzldetopskuddene i en lille gryde med kogende vand og tag dem op
med en sigte efter 2-3 minutter. Hak nzlderne groft og fordel i et lille fad. Rer dres-
singen sammen af olie, citronsaft og hakket persille og hzld den over nzlderne.
Hak de hérdkogte &g meget fint og drys dem over nzlderne med dressing.

Urtefladbrod

Almindelig franskbrodsdej - fx. saledes:
5 dl. mel
2 dl. meelk
1 spsk. olie
2 tsk slat.
25 g. gar, 3
200 g. hakkede skvalderkal, logkarse, mealkebette, skovsyre, vandmynte, boge-
blade, birkeblade (alt efter smag og behag).
Lidt olie og ekstra mel

Lun melken, rer geren i og bland olie, salt og mel i. Det @ltes og ha@ver min. en
halv time. Dejen kan eventuelt laves i forvejen og medbringes i en plasticpose, der
ikke er "pustet helt op" placeret inde i en anden pose, s8 dejen kan heve uden at
spr&nge poserne, Dejen slds ned. Urterne hakkes groft og kommes i dejen. Dejen
zltes til meget flade, runde bred (som kan vzre pé panden) og steges i meget lidt
olie p pande over trangia eller bal, Drys forst med lidt mel - s& hanger brodene
ikke fast.

Urtefladbrod uden geer

8 dl. grahansmel
6 dl. hvedemel
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