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Forord

Enkel mad ggr det nemt for alle, men maden skal ogsa vaere en god
oplevelse, nar man er pa lejr. Denne forplejningsmanual er vores bidrag
til, at det ogsa bliver tilfaeldet pa FDF Landslejr 2016.

Der er gjort mere plads i formiddagsprogrammet pa lejren, sa der bliver
bedre tid til at mgdes om madlavningen pa kredspladsen. Det har vi
gjort, fordi det er en stor del af det, at vaere pa primilejr, og vi synes det
er vigtig oplevelse for bgrn i dag at veere med til at lave maden, de selv
skal spise. Derfor er madlavningen taenkt som en aktivitet pa lejren, som
vi alle s& vidt muligt kan inddrages i. | forplejningsmanualen vil du derfor
kunne finde idéer, tips og tricks til at inddrage bgrnene i maden — pa en
legende made.

P& de fplgende sider finder du opskrifter til alle de varme maltider. Ud-
gangspunktet er at vi spiser varm mad til middag de fleste dage, og alle
spiser det samme, sa derfor er der lavet en faelles madplan. P& menuen
er der traditionelle retter, men der er ogsa blevet plads til fornyelse. Vi
vil denne gang seette fokus pa frisk frugt og salat.

| har ogsa gode muligheder for at supplere med andre varer og lave det
pa jeres egen made. Varerne skal hentes i udleveringstelte, hvor en stor
del af sortimentet er til radighed under hele lejren. | henter det, | skal
bruge, men heller ikke mere end det. Hele idéen er at ggre udleverings-
systemet enkelt og fleksibelt — og at undga en masse spild. Det ggr vi
ved, at der kun hentes netop den maengde, som der er brug for pa jeres
kredsplads.

Vi opfordrer til, at | lzeser manualen igennem inden lejren, sa | kan tage
stilling til, hvordan | vil lave de forskellige ting og se, hvad | skal have
med hjemmefra. Nar | er pa lejren, er det en god idé at planlzegge dagen
og aftale, hvem der henter mad, hvad der skal hentes, hvem der laver
mad, hvornar skal der startes med madlavningen osv.

God forngijelse og velbekomme
Landslejrudvalget og Forplejningsudvalget



Det skal veere sjovt at lave mad

Pa FDF Landslejr 2016 har vi fokus pa sund og nem mad. Vi vil gerne
have bgrnene til at deltage mere i lejrmadlavningen ved at have fokus
pa motivation og madglaede. Barn synes, det er sjovt at lave mad, og de
vil rigtigt gerne kokkerere — saerligt hvis deres voksne ikke blander sig
for meget eller ligefrem overtager styringen i kgkkenet. Desuden har
gode ingredienser, smag, duft og madglade stor betydning for vores
sundhed, trivsel og livskvalitet. Derfor er det vigtigt, at motivere bgrn til
at udfolde sig ved kgkkenbordene.

Bgrn allerede fra 10 ars alderen kan sagtens deltage aktivt og selvsty-
rende i madlavningsprocessen, hvis man giver dem lov - og faktisk viser
erfaring med bgrn og madlavning ogsa, at bgrnene ofte har stgrre mod
pa at smage noget nyt, hvis de selv har vaeret med til at lave det. De far
lov at vaere med i hele processen, og se hvad de enkelte ravarer er, og
hvordan de ser ud, fgr det bliver behandlet og tilberedt og er en del af
den feerdige ret.

Det er jo 0gsa sjovere at spise sammen pa lejren, nar en stor del eller
hele feellesskabet har vaeret faelles om madlavningen. Det styrker de so-
ciale band pa tveers af bgrn og voksne, og det giver et godt grundlag for
gode oplevelser til rygsaekken, der kommer med videre pa naste lejr,
skolen eller hjemmet.

For at sikre at det bliver en god oplevelse for alle, kan det vaere en rigtig
god ide at have kigget madplanen godt igennem hjemmefra og at have
lavet sig en arbejdsplan for bgrnene. P4 den made kan lederne forbe-
rede bgrnene. Ggr det til et fast punkt hver morgen eller hver aften og
fortaelle de naeste evt. 3 maltider frem, hvem skal hjaelpe til ved hvilket
maltid, sa er ingen i tvivl under lejren. Det ggr igangsaetningen af mad-
lavningen mere flydende.

Det kan ogsa vaere en rigtig god ide at have overvejet, hvordan bgrnene
skal indga i madlavningen. Altsa hvis 10 bgrn skal hjzelpe med at skrael-
le kartofler, sa er det jo en ngdvendighed at have mindst 10 skrallere
med i patruljekassen. Og ligeledes er det ngdvendigt at have taenkt mad-

N

planenigennem hjemmefra trin for trin, sa det sikres at der er udstyr nok
til at beskaeftige det antal bgrn, der skal hjaelpe til med madlavningen til
de forskellige maltider.

Det kan vaere en rigtig god ide, at | som ledergruppe har snakket madens
niveau igennem hjemmefra. For at fastholde motivationen og den gode
oplevelse for bgrnene er maden ngdt til at blive lavet pa bgrnenes prae-
misser, sa det er altsa et vilkar at fx gulergdderne ikke er skaret i lige
store stykker.

Inddrag bgrnene i lejrmadlavningen, det skal vaere sjovt at lave mad.
Nedenfor kan du se et eksempel pa en organisering, ndr | skal lave pasta
med kgdsauce.

Trin1

Fordel opgaverne imellem jer. De voksne fordeler nogle ansvarsomrader
imellem sig, sd de har gjne pad bgrnene og kan hjzlpe og guide dem
igennem forberedelserne.

Fordel opgaverne imellem bgrnene.

Trin 2

Opgaverne udfgres.

- Lad fx et par stykker sta for balet og seette vand over til pasta.

- Lad et par stykker sta for at svitse kgdet i en gryde.

-Sa skal en gruppe seettes igang med at skaere lgg og skraelle grgntsager.
Bgrnene vil sikkert spgrge hvor store stykker de skal skaere. Hjaelp dem
gerne igang pa et niveau hvor de kan vaere med, men hovedsageligt
skal | vaere ligeglade med hvor paent lige store stykker de har faet skaret.
- Hjeelp bgrnene med at fordele opgaverne i mellem sig. Fx at to skal
snitte l@g og to skal skreelle og snitte gulergdder.

Trin3

Ingredienserne samles og retten laves faerdig. Lad bgrnene vaere med til
at smage pd kadsaucen og lad dem danne sig en mening om smagen.
Lad dem veere med til at smage til med diverse krydderier. @



Du ma ikke lege med maden! - eller ma du?

Lejrens tema er leg og det skal selvfglgelig ogsa smitte af pa den del af
lejren, der har med maden at ggre. Det skal — som beskrevet ovenfor -
vaere sjovt at lave mad. Men maden skal ogsa vaere god! Og den skal
vaere der, sa bgrnene har energi til at lege og til at deltage alle de sjove
aktiviteter, der er pa lejren. Derfor er det vigtigt at holde fokus pa, at
bgrnene er med til at lave mad og at de far noget mad.

Har man pa kredspladsen overskud til mere, kan man sa overveje at ind-
bygge lege og konkurrencer i forbindelse med madlavning og opvask.
Det kan for eksempel vaere en konkurrence om, hvem der kan lave den
leengste kartoffelskrael, en geettekonkurrence om hvor mange kartofler
der i gryden eller hvor mange skiver rugbrgd spiser kredsholdet til sam-
men. Eller en konkurrence om, hvem der kan daekke det paneste bord
Dem kan man ogsa lave pa tvaers af landsbyerne, hvis borgmesteren og
de andre kredse er med pa idéen.

Der kan ogsa vaere konkurrencer i forbindelse med opvasken, eksempel-
vis terningspil — sla en seks’er og sa er det din tur til at vaske op indtil du
bliver aflgst af den naeste der slar en seks’er. Opvasketjansen bliver lidt
sjovere, men kommer selvfglgelig ogsa til at tage noget laengere tid. Den
samme kan i gvrigt laves i forbindelse med kartoffelskraelningen.

Hvis man vil lege med selve maden, skal det ggres lidt forsigtigt, sa det
ikke bliver for ulaekkert og ikke kan spises. Men man kan jo altid preve at

farve lidt af maelken eller spaghettien bla, skaere kartoflerne ud i nogle
sjove former eller lave nogle sjovt pyntede rugbrgdsmadder.

Man kan ogsa kigge pa emballagen og se, om man kan lave sjove ting
ud af den — eksempelvis bruge kartoner og plastikflasker som vaser. El-
ler tage lidt karse med og sa det i bunden af en malkekarton eller en
®ggebakke. Eller gemme maelkekartonerne og se hvem der kan bygge
det hgjeste tarn.

Langt de fleste pa lejren er udstyret med en kamera i mobiltelefonen, og
derfor er det selvfglgelig ogsa oplagt at lave forskellige fotokonkurren-
cer, der handler om mad og madlavning. Hvem kan daekke det flotteste
bord eller lave den flotteste anretning af maden?!

| forbindelse med madudleveringsteltene vil vi sgrge for, at der bliver
forskellige muligheder for at lege. Vi vil nemlig lave nogle legekasser
som man kan bruge ndr man star og venter pa de voksne som erinde og
hente mad. Som det fremgdr andetsteds ma bgrnene ikke komme ind i
teltene, men de ma gerne vente udenfor og veere med til at baere. Og sa
er det jo godt at have noget at fordrive ventetiden med. ©



Principperne

Enkelhed

Vi har valgt den mest enkle lgsning, nemlig at fastlaegge madplanen pa
forhand, sa alle spiser det samme. Endvidere er det besluttet, at kred-
sene selv skal sgrge for det, vi kalder "patruljekassevarer”, hvilket ek-
sempelvis omfatter krydderier og renggringsartikler. Laengere fremme i
heeftet kan | se en oversigt over, hvad | som minimum selv skal tage med.

Hvordan far vi mad?

Alle madvarer skal hentes i et af de tre vareudleveringstelte: Spisekam-
mer @st, Spisekammer Vest og Spisekammer Syd.

Maden er inddelt i to kategorier, standardvarer og friskvarer. Standardva-
rer som omfatter bl.a. brad, mel, cornflakes, konserves, kaffe, saftevand
og lignende kan frit afhentes efter behov.

Friskvarer er eksempelvis kgd, paleeg, frugt, grent og maelkeprodukter.
Disse kan afhentes hver morgen eller i lgbet af dagen efter behov — af-
haengig af den kelekapacitet man har pa kredspladsen. Teltene vil vaere
abne i forbindelse med alle maltider, s& man kan valge at hente til et
eller flere maltider ad gangen. Det skal vaere voksne ledere, der henter
varer. Bgrn har ingen adgang i vareudleveringen. De ma selvfglgelig ger-
ne vente udenfor og hjzlpe med at baere varerne hjem!

Vareudleveringen er bemandet med madkyndige personer, som kan
hjzelpe jer, hvis | har spgrgsmal til opskrifterne eller brug for gode idéer,
nar resterne skal anvendes.

Hvor meget ma vi fa?

I ma hente alt det mad, | har brug for — men sa heller ikke mere! Det er
meget vigtigt, at alle ledere medvirker til, at man kun henter det, man
skal bruge og ikke laver lager pa kredspladsen. Er der noget man ikke
har brug for, skal man ikke hente det, bare fordi man har "ret” til det
ifglge madplanen.

I madplanen kan | se, hvor meget der skal bruges til 10 personer. Bereg-
ningen er lavet ud fra, at alle spiser lige meget, men man skal naturligvis
afstemme maengderne efter, om man har et hold med mange seniorer,
vaebnere eller sma pilte.

Enkelte varer — eksempelvis kgd — kan man ikke hente frit. De vil blive
udleveret i henhold til det antal personer man har tilmeldt. Hvis der op
til lejren er sket @ndringer i holdstgrrelsen eller hvis man har mange

meget sultne lejrdeltagere med bedes man hurtigst muligt give besked i
vareudleveringen sa beregningerne kan blive tilpasset.

Internationale deltagere

Lejrens internationale deltagere spiser ikke altid helt det samme som de
danske deltagere, og derfor forsgger vi at have et udvalg af varer der er
tilpasset deres behov. Det kan eksempelvis vaere ris i stgrre poser, mado-
lie i dunke og stgrre maengder lyst brgd. Er der behov for andre varer,
kan de bestilles i vareudleveringen uden beregning. Sa kan det afthentes
naeste gang vi far varer ind.

Abningstider i udlevering

Vareudleveringen holder abent dagligt i tidsrummet kl. 06.00 til 12.00
0g 15.00 til 18.00 — dog ikke under morgenandagten. Torsdag er der
aben fra kl. 13.00.

Alle hold skal selv medbringe kasser til athentning af varer.

Specialkost

En del lejrdeltagere har af forskellige arsager brug for speciel kost, og
det vil vi ogsa meget gerne forsgge at hjaelpe med. Det kan dog veaere
rigtig sveert at finde de rigtige varer, og det har ogsa tidligere vist sig, at
meget af det der er blevet bestilt inden lejren aldrig er blevet afhentet.
Derfor opfordrer vi til at deltagere der har brug for specialkost tager sa
meget med hjemmefra som muligt. Vi vil sa sgrge for at der er kgle- og
fryseplads til radighed til den medbragte mad. Og har man meget store
udgifter kan man fa nogle af dem refunderet.

Vi sgrger for at der er et udvalg af sukkerfri varer til diabetiker-
ne (saft, marmelade og palaegschokolade). Der vil vaere indkgbt
rismaelk og laktosefri maelk til laktoseintolerante, og der vil lige-
ledes o0gsd veaere et mindre udvalg af varer til glutenallergikere.
Vi vurderer, at der vil vaere et bredt udvalg af varer, sa det vil vaere muligt
at spise vegetarisk pa lejren.

55 NORD

Det forventes at det som pa tidligere lejre bliver muligt at kgbe kgkken-
ting i 55NORD, eksempelvis et mindre udvalg af krydderier, taendstikker,
kaffefiltre, sprit, gas, karklude, bgrster, brun sabe, grydesvampe, plast-
poser, affaldssaekke, opvaskemiddel, madkulgr, kgleelementer, rengg-
ringsartikler, hygiejneartikler og isenkram.

Butikken har abent hver dag og det vil ogsa veaere muligt at handle pa
kredsens konto denne gang. ©



Tag fornuften med i lejrkpkkenet

Pa landslejren hjzelper vi hinanden med madlavningen. Det galder
kredsens deltagere og ledere uanset om de har prgvet at lave mad i et
lejrkpkken fgr eller e]. Derfor er det vigtigt, at | i kredsen far skabt bade
faciliteter, regler og holdninger hos alle, som sikre at ingen bliver syge
af maden. Her det iseer hygiejnen der er i spil — husk at konsekvenserne
af darlig hygiejne er meget anderledes pa en lejr med mange deltagere
end hjemme i vores almindelige kakken.

Inden lejren

Teenk over hvordan | veelger at indrette jeres lejrkgkken. Det er for
eksempel en god idé at have en rigtig kgkkenbordplade med til jeres
kgkkenbord. Der kan ogsa bruges plast/voksdug pa bordene. Alt rat og
ubehandlet trae, der kommer i naerheden af mad skal skrubbes, skures
og olieres, sa det kan holdes rent pa lejren.

Det skal vaere nemt at komme til at vaskehander — enten ved en lettil-
geengelig handvask eller en balje med flydende sabe og handsprit og
engangshandklaeder, da det er mest hygiejnisk.

Sgrg for at have rigeligt med karklude med pa lejren. De bgr som mini-
mum skiftes hver dag, men gerne et par gange om dagen.

Nar | teenker patruljekassen, sa kan | med fordel veelge at tage spaek-
braetter med i forskellige farver — for eksempel hvidt til brgd, rgd til ked
og grgn til grgnsager. Tag gerne rigeligt med spaekbraetter med — | kan
blive mange kokke.

| forbindelse med Landslejrkurset blev der arbejdet i grupper, en af grup-
perne var "Den gode lejrplads” her kan | finde inspiration til at indrette
lejrkgkkenet og pladsen pa en god made, Find det her

Elleri afsnittet pa landslejrens hjemmeside ” for ledere” og "fortraenings-
materiale” og "lejrplads og pionerarbejde”

Under lejren

Nar vi er pa lejren er hygiejne vigtigt at huske pa. Alle vasker hander
med flydende sabe og bruger handsprit, inden de begynder at lave
mad. Brug gerne to baljer efter samme princip, som nar | vasker op. Man
bgr ogsa vaske haender inden man begynder pa noget nyt i forbindelse
med madlavningen.

Brug kun de kgkkenredskaber | har med i patruljekassen. Hvis | alligevel
kommer til at bruge jeres dolk, sa sgrg for at fa den vasket godt bade
fgr og efter madlavningen. Vask alt af i varmt vand med opvaskemiddel.

Nar | har hentet jeres mad i udleveringsteltene, sa sgrg for hurtigt at fa
det pakket vaek, og find det ikke frem fgr | skal i gang med maden. Sgrg
for at det star i skygge, nar det er fundet frem.

Vaer opmaerksom pa, at kgd og rengjorte grgntsager haeves over jorden,
og hold maden tildaekket, s insekter ikke kan komme til maden.

Hvis | har madrester pa dase, sa sgrg for at gemme det i plastbgtter,
glaskrukker eller plastikposer til formalet. Overvej samtidig holdbarhed
i forhold til den konkrete madvare og tag keleforhold og vejret med i
overvejelserne.

Husk at medbringe kgleelementer. Der vil i alle samlingstelte veere op-
stillet frysere til formalet. Husk at skrive kredsnavn pa elementerne, sa |
let kan finde dem igen.

Kgkkenredskaber til bgrnene

| forhold til grej i lejrkpkkenet, sa er det selvfglgelig forskellig fra kreds til
kreds, hvad man har af grej, hvilken erfaring der er med at bruge det, og
forskel pa hvor mange der skal laves mad til. Nogen laver mad til mange
pa en gang, andre laver det i mindre hold. Vi opfordrer til at bgrnene
er med i madlavningen uanset hvad, sa husk at medbringe f.eks. knive
der passer til bgrnene og hav rigeligt med, sa mange kan blive en del af
madlavningen.

Kgleforhold

For at udnytte overskydende mad bedst mulig, er det en fordel med
kglemulighed, men da der ikke er mulighed for kgleskab pa alle kreds-
pladser og der vil vaere begraensede muligheder for at fa frosset sine
fryseelementer, sa kan der med fordel teenkes i andre muligheder for
nedkgling. Kglevarer kan opbevares i kortere tid i en taet flamingokasse
eller kgletaske med kgleelementer. Men effekten af fryseelementerne
kan forstaerkes ved at grave det ned i jorden. Jorden vil have en tempe-
ratur pa omkring 10 grader i en meters dybde pa et skyggefuldt sted.
Kogning og stegning

Det er vigtigt, at | er sikret p3, at jeres mad er tilberedt korrekt. Neesten
alle bakterier draebes ved 75 grader. Nar et levnedsmiddel er gennem-
kogt eller gennemstegt, er man sikker p3, at denne temperatur er naet.
Hakket kad, fjerkrae og fisk skal altid gennemsteges. Medbring eventuelt
et stegetermometer i tilfzelde at tvivl. ©



Patruljekassen

Forslag til kekkenredskaber, krydderier og diverse kgkkenartikler som kredsen selv skal medbringe.

K@KKENREDSKABER
Forslaget passer til ca. 20 personer.

1 stk.
2 stk.
2 stk.
4 stk.
2 stk.
3 stk.
3 stk.
2 stk.
8 stk.
8 stk.
3 stk.
3 stk.
1 stk.
1 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
2 stk.
8 stk.
2 stk.
1 stk.
3 stk.
1 stk.
2 stk.

grillrist med ben eller ophang
grydesaet (stor, mellem og lille)
pander

grydeskeer

opgser

brgdknive

kokkeknive

ostehgvle (med ekstra strenge)
skraelleknive

urteknive

store skdle eller baljer

sma skale

dgrslag

si

paletknive

opvaskebaljer

dasedbnere

paletknive

sakse

piskeris

termokande til te
termokander til kaffe
spaekbraetter (store)
madpincetter eller teenger
decilitermal

kander med mal

kaffetragt til termokande
baljer til vask af haender

Ekstra skeer, gafler og knive

Ekstra tallerkner eller fade til servering

DIVERSE

Opvaskemiddel

Flydende handsabe

Plastposer til mad store og sma

Handsprit

Stanniol og foliebakke

2 opvaskebgrster

Plastfilm

Engangshandklaeder

Gryderensere og svampe

Taendstikker og lighter

Karklude (mindst 3 stk. til hver dag) Kaffefiltre
Rens let

Affaldssaekke og sma affaldsposer

Evt. stegetermometer

Viskestykker

Store og sma plastikbgtter til sukker, mel, palaeg og madrester
Vogn til afhentning af mad og breende
Engangshandsker til arbejde med mad
Handsker til arbejdet med varme gryder

KRYDDERIER (TIL 10 PERSONER)
| skal selv medbringe krydderier til maden. Her er de krydderier mv., der
indgar i opskrifterne.

¥ kg. Salt fin eller grov (gerne i sma bgtter pga. fugt)

100 gram Peber (evt. i glas pga. fugt)

Madkulgr

10 gram Gurkemeje

10 gram Ingefaerpulver

10 gram Herbes de provence

10 gram Cayenne peber

10 gram Spidskommen

10 gram Citrongraespulver

5 stk. laurbaerblade

20 g. Vaniljesukker

50 gram karry

1 fl. Ahornsirup

2 stk. grgnsags bouillon terninger (det er grgnsags bouillon til kulsvi-
geren)

Barbecuesauce, Grill krydderi, Allround el. lign. krydderi til svinefiletten,
el. bland jeres eget mix

Retterne kan evt. peppes lidt op med alle de friske krydderurter du kan
finde rundt omkring pa Sletten.

Eller tag friske krydderurter med hjemmefra - de smager bedre og pyn-
ter pa lejren.



Varer der kan afhentes hver dag

Nedenfor er angivet mangder til én dag til ca. 10 perso-
ner.

Husk I kan altid hente mere, tag kun det med I tror, | skal
bruge til et maltid.

MORGENMAD

Maelk 1% liter
Yoghurt 1 liter
Juice 1% liter
Havregryn 250 gram
Cornflakes 100 gram
Franskbrgd 20 skiver
Marmelade 100 gram
Palaegschokolade 20 stk.
Ost 200 g.
Smegr % pakke
Kaffe

Te

FROKOST / AFTENSMAD

Rugbrad 20 skiver
Franskbrgd 10 skiver
Kgdpalaeg 150 gram
Fiskepalaeg 6 daser
Leverpostej 250 gram
£g 3 stk.
Tomater 3 stk.
Agurk 1 stk.
Palaegschokolade 10 stk.
Smegr % pakke
Saft 1 liter
Kaffe

Te

Frisk frugt

Gulergdder

Varer der kan afhentes hele ugen

Nedenfor er angivet maengder til én uge til ca. 10 personer.
Hent kun det | skal bruge sa vi undgar spild.

2 pakker havregryn (1 kg) 2 pakker cornflakes (750 g)
2 spande marmelade (400 g)

6 pakker paleegschokolade (30 stk)
1 pakke sukker (1 kg)

1 pakke mel (2 kg)

2 flasker margarine (500 ml)

1 glas rgdbeder (500 g)

1 flaske ketchup (500 ml)

1 flaske madolie (500 ml)

1 flaske olivenolie

1 flaske dressing4 pakker torskerogn (2 daser)
4 pakker makrel i tomat (3 daser)
4 daser tunivand (185 g)

4 daser majs (335 g)

2 flasker remulade (400 g)

2 flasker mayonnaise (400 g)

2 baeger ristet l@g (100 g)

1 krukke honning

2 pakker rosiner (250 g)

2 pakker geer (509)

8 kartoner blandet saft

8 kartoner juice (1% 1)

2 pakker kaffe (500 g)

1 pakker te (20 breve)



Madplan

TORSDAG AFTENSMAD
Kyllingesandwich

Rugbrgd med paleg

Koldskal med kammerjunkere

FREDAG MIDDAGSMAD — MOLEVITTENS NATIONALRET
Fiskefrikadeller med kartofler

LORDAG MIDDAGSMAD FEST | LANDSBYERNE
Grillet kgd og pglser med pastasalat

Pastasalat og fladbrgd eller snobrgd

Grillet frugtsalat

SONDAG MIDDAGSMAD MINGLABAR MYANMAR
Myanmesisk kylling i karry med ris
Rad linsesuppe og melon

MANDAG MIDDAGSMAD —EN RET FOR GRINEBIDERE
Hakkebgf i folie med grov kartoffelmos

TIRSDAG AFTENSMAD — DRONNING CORDELIAS YNDLINGSRET
Brunch til morgenmad

Boller i karry med ris

Koldskal med kammerjunkere

ONSDAG MIDDAGSMAD — KONG RISUS’ YNDLINGSRET
Kulsvigerens svinespand

TORSDAG MIDDAGSMAD — SPRADEBASSERNES FORETRUKNE
Kgdsovs med spaghetti







Opskrifter

1 alle opskrifter er mangderne til 10 personer.

SALATER
Der vil vaere grgnt i udleveringen til dem der gnsker at lave salat.
Se opskrifter pa salat og forslag til hvad de kan bruges til.

GULERODSSALAT TIL FISKEFRIKADELLER

15 stk. Gulergdder
5 stk. Zbler
1 pose Rosiner

Juice og sukker
Skrab og skyl gulergdderne. Riv qulergdderne pa den grove eller fine
side af rakostjernet alt efter gnske. Skaer abler i tern, bland salaten og

tilseet rosiner. Smag til med juice.

TOMATSALAT MINGLABAR MYANMAR

10 stk. Tomater

2 stk. Lag

2 stk. Lime

1 bt. Koriander

% tsk. Cayenne peber

1% tsk. Spidskommen
Salt og olie

Tomater skaeres ud i sma tern (ca. 1x1 cm). Legene hakkes fint og blan-
des med tomat. | en skal presses saft fra lime og blandes med salt, cayen-
ne peber og spidskommen (kan varieres efter smag). Dressingen haeldes
over grgnsagerne og stilles kgligt indtil servering. Drysses lige fgr serve-
ring med hakket koriander.

BLOMKALSSALT MED TOMAT OG FETA TIL HAKKEB@F |
FOLIE

2 stk. Blomkal (sma)
8 stk Tomater
2509 Feta

Olie

Salt

Skaer tomater i kvarte elle halve, hak blomkal og smuldr feta i salaten.
Smag til med olie og salt

BLANDET GR@N SALAT TIL KULSVIGERENS SVINESPAND

1 stk. Iceberg

1 stk. Agurk

1 bdt. Radiser

5 stk. Tomater
3504. Champignon

Salaten skeeres i strimler. Agurken skaeres i terninger, peberen i strimler,
tomater og champignon i bade. Ingredienserne blandes i en skal, dres-
singen serveres til.

Aftensmad torsdag den 7. juli
KYLLINGESANDWICH OG RUGBR@D MED PALAG

KOLDSKAL MED KAMMERJUNKERE

10 stk. Grove sandwichbrgd
800g Kogt kylling

5 stk. Tomater

1 stk. Agurk

2 liter Koldskal

2 poser Kammerjunkere
Rugbrgd

Palzeg

Leverpostej

Torskerogn

Makrel

Aftensmad fredag den 8. juli

FISKEFRIKADELLER MED KARTOFLER
2000 g. Fiskefars

2500 g. Kartofler

1 pk. Persille (frost)
Margarine/olie

Maelk

Salt

Opskrift

Farsen er klar til brug. Lav ikke frikadellerne for store, helst ikke stgrre
end en spiseske, da stegetiden vil blive forleenget, og det bliver sveert at
gennemstege frikadellen

Steg frikadellerne i margarine eller olie pa en meget varm pande. Skrzel
kartoflerne og kom dem i en gryde med vand og salt. Bring dem i kog og
lad dem koge ved svag varme til de er mgre.

Smelt ca. 1 dl. margarine i en gryde, tilsaet mel til det bliver en bolle,
kom herefter maelk i og pisk godt, persillen tilsaettes i sovsen, smag til
med salt. Kog herefter sovsen op. Persillen kan evt. serveres i en skal ved
siden af, sa man selv kan komme det i.






Middagsmad lgrdag
den 9. juli - Festmiddag

GRILLET K@D OG P@LSER

600-800 g. Marineret flankesteak (okse/kalvekgd)
600-800 g. Svinefilet eller svinemgrbrad (fersk)
10 stk. Grillpglser

Barbecuesauce, grill krydderi, allround el. lign. krydderi til svinefilet.
Eller bland jeres eget mix.

Opskrift

Flankesteaken grilles pa risten, eller evt. pa panden ca. 10-15 min. af-
haengig af tykkelsen. Ma godt veere rosafarvet indeni.

Svinefileten krydres og grilles pa risten eller. evt. pa panden til den er
fast i kgdet ca. 25-30 min eller. 75 grader i midten, skaer den evt. over
for at veere sikker pa den ikke er rgd indeni.

For begge typer kad geelder det om ikke at stege det for leenge, da det
ellers bliver tgrt. Alternativt kan svinefileten skaeres i tern og puttes pa
spyd sammen med grgnsager. Pglserne grilles el. steges pa panden.

PASTASALAT

1000 g. Pastaskruer

5dl. Creme fraiche 18 %
5 fed. Hvidlag

400 g. Majs (frost)

400 q. Arter (frost)

3 stk. Rgde peber

Salt og peber

Opskrift

Kog pastaen i vand tilsat salt efter anvisningerne pa posen. Hzeld pa-
staen til afdrypning i en sigte. Hvidlggene knuses. Peberne skaeres i
sma tern. Det hele blandes sammen og smages til med salt og peber.

SNOBR@DSDE)

6dl Vand
1 pk. Geer
ca. 1 kg. Mel

1 spsk. Salt

1 spsk. Sukker
0,5dl. Olie
Opskrift

Rgr gaeren ud i vandet Tilsaet olie, sukker og salt, rgr derefter mel i til
det passer og zlt godt

Dejen ltes til den ikke klistrer mere. | stedet for snobrgd kan der la-
ves fladbrgd pa panden. Fladbrgd skal bages pa panden uden fedtstof
og panden skal derfor vaere rygende varm.

GRILLET FRUGTSALAT

3 stk. /Zbler

4 stk. Blommer

1ds. Ananas i tern (dase)
2 stk. Bananer

250 g. Vindruer

2% dl. Creme fraiche 18 %
2% dl. Flgde

N
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Ydl Ahornsirup

6 tsk. Vanilje sukker (halvdelen til cremen)
ca.75g. Sukker

Opskrift

Der laves bal med god varme. Frugterne skaeres ud i grove stykker (ca.
2x2 c¢m). Balpande eller bradepande varmes op og frugten kommes
pa. Sukker, ahornsirup og halvdelen af vanilje sukkeret drysses over.
Undervejs vendes frugterne indtil de er varme og sukkeret bliver lidt
karamelliseret. Flgden piskes og rgres op med cremefraiche og halv-
delen af vanilje sukkeret.

Middagsmad sgndag den 10. juli
MYANMESISK KYLLING | KARRY MED RIS

1500 g. Kyllingefilet

1000 g. Ris

3 stk. Peber

6 stk. Tomater

3 stk. Lag

4 fed. Hvidlgg

2 stk. Chili
Olie
Karry
Gurkemeje
Ingefeerpulver

Salt og peber

Opskrift

Skrzel lggene og hak dem groft. Kyllingefileterne skaeres i strimler eller
tern. Breend karryen af i lidt olie i en wok, eller en stor gryde. Brun lgg
og kylling i wokken eller gryden og tilsaet hvidlgg.

Pebrene skaeres i tynde strimler. Tomater og chili skaeres ud i tern.
Pebrene, tomater og chili tilseettes retten. Tilset lidt mere vand og lad
retten koge lidt. Tilseet til sidst gurkemeje og ingefaerpulver i retten.
Smag til med salt og peber. Lad retten simre ved svag varme i yderli-
gere 15 til 20 minutter.

R@D LINSESUPPE

400 g. Rade linser

2 stk. Lag

2 dase Hakket tomater

2 fed. Hvidlgg

2 stk. Chilli
Ingefaerpulver
Salt

Opskrift

Hak lgg i tern, put dem i gryden med presset hvidlgg. Steg ingredi-
enserne i vand eller olie i nogle minutter.Skyl linserne og tilseet dem
sammen med dasetomater, chili.

Tilseet eventuelt ingefaerpulver. Tilszet desuden mellem en halv og en
hel liter vand, alt efter hvor tyk en suppe du kan lide. Linserne suger
en del vand.Lad suppen koge til linserne er mgre og smag til med salt.
Det tager cirka 10 til 15 minutter.



Middagsdagsmad mandag den 11. juli
HAKKEB@F | FOLIE MED GROV KARTOFFELMOS

1800 g. Hakket oksekgd
2500 g. Kartofler
5 stk. Lag
2 stk. Peberfrugter
1 stk. Squash
1ds. Champignon
2.ds. Hakkede tomater
2 fed Hvidlag

Smer

Maelk

Herbes de provence
Salt og peber

Opskrift

Form bgffer af farsen, brun dem af og krydr med salt & peber. Kom
hver bgf pa et stykke stanniol.

Skaer lgg, peberfrugt og squash i nogenlunde lige store tern, krydr
med salt, peber, knust hvidlgg og herbes de provence. Fordel grgnt-
sagerne, de afdryppede champignon og de hakkede tomater oven pa
bgfferne. Luk folien sa den er taet. Tilberedes 15-20 min pa bal.

Skrael kartoflerne og skaer dem i skiver, kom dem i vand uden salt. Kog
dem mgre, hald vandet fra og mos dem groft, vend smgr og maelk i
til passende konsistens. Smag til med salt og peber. Kan evt. peppes
lidt op med alle de friske krydderurter du kan finde rundt omkring pa
Sletten.

Morgenmad tirsdag den 12. juli
BRUNCH TIL MORGENMAD

2 ds. Baked beans
10 stk. Ag

4dl. Malk

2 stk. Lag

2 pk. Bacon

Salt og peber

Opskrift

Bacon steges pa panden sammen med snittede l@g i ca. 5-10 min.
Heeld fedtet op i en skal og lad det afkgle lidt, fgr du slar 10 eg ned i
det og tilsaetter maelken. Pisk det godt sammen og smag til med salt
og peber. Hzeld aaggemassen pa panden og lad det sta ved stille var-
me. Lgft op i massen ind imellem, s& det gverste kommer ned.

Bring bgnner, vand, salt og peber i kog i en gryde.

Aftensmad tirsdag den 12. juli
BOLLER | KARRY MED RIS

1500 g. Hakket svinekgd
1000 g. Ris
2 liter Koldskal
2 pose Kammerjunker
2 stk. Ag
2 stk. Lgg
Maelk
Mel
Margarine
Karry

Salt og peber

Opskrift

Lggene hakkes i sma tern (halvdelen til kgdboller og den anden halv-
del til sovs). Bland fars med mel, &g, l¢g, peber og salt. Rgr maelk i til
farsen har en passende konsistens. Farsen formes til sma boller. Vand
bringes i kog i en gryde. Bollerne kommes i vandet og tages op nar de
er kogte. Gem vandet til sovsen.

Resten af lggene svitses i margarinen uden at det tager farve. Drys
karryen i og lad det svitse lidt. Drys melet over og rgr det, til det er
helt opsuget. Haeld kogevand fra kgdbollerne i lidt ad gangen under
konstant piskning, til det har en passende konsistens. Lad sovsen sma-
koge 5 min. Smag den til med salt. Varm bollerne i sovsen.

Ris koges i vand tilsat salt, efter anvisningerne pa posen.

Middagsmad onsdag den 13. juli
KULSVIERENS SVINESPAND (ALT | EN GRYDE AFTENSMAD)

1000 g. Skaert svinesmakgd

200 g. Bacon

2500 g. Kartofler

5 stk. Lag

10 stk. Gulergdder

1pk. Persille (frost)
Laurbaerblade

Bouillonterninger
Salt og peber

Opskrift

Bacon brunes af i en gryde. Nar det er sprgdt tages det op og svine-
kgdet brunes i baconfedtet. Lgg pilles og skeeres i skiver og brunes
med kgdet.

Vand, bouillonterninger og laurbaerblade tilsaettes. Kgdet simrer ca. %
time under lag. Kartofler og gulergdder i store tern kommes i - de skal
koges mgre og veere med til at jeevne retten.

Der smages til med salt og peber og drysses med hakket persille.

Middagsmad torsdag den 14. juli

K@DSOVS MED SPAGHETTI
1200g. Hakket oksekgd
1500g. Spaghetti
4 stk. Lag
1ds. Tomatpure
Margarine/olie
Salt og peber
Kulgr

Opskrift

Lggene pilles og hakkes og brunes i margarine eller olie sammen med
kgdet. Sgrg for at kgdet bliver brunet ordentligt, sa det er findelt.
Tilseet tomatpure, salt og peber samt vand. Laeg l&g pa gryden og kog
sovsen i cirka 15 minutter, kulgr kan evt. tilsaettes.

Cirka 2 liter vand bringes i kog i en gryde med salt. Nar det koger kom-
mes spaghettien i. Efterhanden som det bliver blgdt, kan det drejes
rundt, s& det hele kommer under vand. Koges i 10 minutter uden ldg
og drypper af i en sigte
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