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GLAD MAD FRA TUNO

Denne opkriftsamling pa glad mad er samlet blandt vore egne favoritter, men ogsa
blandt andre teltliggere. Qens befolkning, passagerer pd Tunefergen, men ikke mindst
gaesterne og vores egne tanker pa baenkebiderlaugets baenk har inspireret os til, at vide-
regive en af de rigdomme Tung har 1 overflod — mad.

Vi vil derfor sige tak til alle, der pd en anden eller anden made — frivilligt eller ufrivil-
ligt har medvirket til denne opskriftsamlings idérigdom.

Vores mél har vaeret, at viderebringe den glaede vi selv gennem 15 &r har haft af at lave
mad under primitive forhold pd Tungs teltplads. I denne forste udgave har vi naet 100
opskrifter pa mad, vi selv har lavet eller har nydt gleede af enten fordi vi har smagt den,
eller fordi vi har set andre lave den eller fordi vi har hert andre snakke om den.

Vores méde, hvorpd vi tilbereder maden er egentlig baseret pa, at vi sommeren igen-
nem er mindst 15 personer til bords hver dag og ofte mellem 25 og 30. Det gor madtil-
beredningen til en udfordring og ger det spendende, at forny sig med ny glad mad hver
dag.

De fleste opskrifter er skrevet ned til 4 personer — ellers vil det fremga af teksten.

Har du lyst til at vaere med 1 en mangde kulinariske oplevelser, er det bare med at
komme 1 gang. Vi yder helt og dekkende garanti for, at det er sjovt at vaere med til at
lave glad mad.

I lobet af denne sommer vil vi hente yderligere inspiration til naeste ars udgave. I ar vil
vi eksperimenter med hvordan vi kan lave flaeeskesteg med sprad sver pa grill. Du vil
ofte se os sidde med den barbare i Vagns Lyst, hvor vi lebende skriver vores erfarin-
ger ned. Har du gode ideer, tips eller andre ting, du synes skal med — s& opseg os. Vi er
med pé den varste.

Har du tegninger eller billeder, som var oplagte, at lyse samlingen op med, ville vi ve-
re mere end taknemmelige.

God forngjelse

Team Glad Mad
Ulrik og Per
Sommeren 1998

[Nlustrationer: Viggo Bay og Erik H. Pedersen
© Denne bogs opskrifter er til fri afbenyttelse af alle Glade Madlavere.
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Om familien, teltpladsen og fred i sindet

Familien

Igennem mange ar er vi to familier der, den ene som-
merferie efter den anden, er kommet til Tung. Ungerne
er kommet siden de var smé og 1 dag er de blevet ve-
sentlig storre, men stadigvak er alle enige om at Tung
vil vi ikke undvere. Der har varet talt om at tage til de
varme lande, ligesom alle de andre vi kender. Det er
aldrig blevet til noget for det beted at vi matte undvaere
Tung. For os er Tung, blevet det sted, hvor vi lever om
sommeren og hvorfra alting udgér.

Teltpladsen

Igennem 15 ar er vi kommet pé teltpladsen - oven 1 ko-
bet pd den samme standplads, med udsigt over bugten,
strandliv og .....

Der findes ingen luksus pé teltpladsen, men der er alt
hvad man har brug for. Selvfolgelig har teltpladsen ud-
viklet sig gennem de sidste 10 &r. Mange fastliggere har
ar efter ar diskuteret "om det nu kunne have sin rigtig-
hed”. Her skal blot naevnes, at der inden for de sidste ar
er blevet bygget flere baderum 1 en fin kvalitet med
masser af varm vand. Teltpladsen har varet venskabelig
delt 1 dette spergsmal, for "hvad skulle det til for” og
’er det nu ogsd nedvendig med al det baden”. Med sa
fine toiletforhold kunne man jo ogsé forstille sig at nye

campister blev mere kraevende, ja maske endda ogsa
nogle af de gamle. Det vil ogsa vere svarere at folge
med 1 hvem der er 1 bad, selv om det selvfolgelig er
usagt. Men de nye badeforhold er der og alle er da ogsa
nu enige om, at det er rart med de nye baderum, men
skal der vare bruseforhang eller dere 1 brusekabinerne,
er nu det helt store spergsmal. Det er selvfalgelig uve-
sentlig, men vi gér nu ind for bruseforhang.

Ro i sindet

Til daglig lever vi 1 en temmelig travl hverdag, som jo
nok de fleste gor. Men nér vi ndr Tunefaergen er det li-
gesom roen s@nker sig over hele familien. Der er et el-
ler andet specielt ved det at gd ombord pa en ferge og
ligesom sejle vk fra det hele ovre fra fastlandet. Det
bliver lige pludselig uvasentlig at forholde sig til alver-
dens tabelige sporgsmal, ndr man sidder pa faergen og
ved at pd Tung, der stdr Vagn og venter pa en som han
altid har gjort!.

Vi er blevet madt med alt mulig venlighed pa Tune og
efterhdnden foler vi os da nasten som en del af Tune.
Ungerne har oplevet, siden de var sma, en utrolig fri-
hed, overskuelighed og venlighed pa een. De har siden
de var sma kunnet faerdes frit over hele gen, selvfalge-
lig fordi der ingen biler er pd gen, men ogsé fordi at de,
og os som foreldre, har folt den tryghed der hviler over
gen. Dette er selvfalgelig nogle af grundene til at at vi



bliver ved med at komme pd Tung, plus en hel masse
andre grunde som er svare at forklare.

Vi er ofte blevet spurgt ”om ikke vi savner, at komme
til syden”, ”hvad laver man 4 uger pa Tune”, “keder I
jer ikke”. Til det kan vi kun svare, at vi ikke savner sy-
den, der er altfor varmt , at vi ingenting laver pd Tung
og at vi keder os sd dejligt med blandt andet at lave
mad.




Glad mads madprincipper

Vores principper for den madlavning vi gér og keder os
med er ret simple.

Vand

Vand bruger vi aldrig, det giver ingen smag. Eller for at
citere en gammel forstandig komiker: *“ Water never
drink it - fish fuck in it.”

Kilde: Citat af den amerikanske komiker W.C. Field ,
som vi har valgt at bruge, idet vi tror, at hvis han levede
1 dag, ville han vare enig 1 vores betragtninger om

madprincipper!

- )

Margarine

Bruger vi aldrig, idet det ikke smager godt. Smagen er
alt for gennemtraengende og ikke et naturligt rastof. Li-
gesa har vi hort, at det er lavet af dede heste.

Det de andre ikke kan bruge

Friske gronsager er selvfolgelig en forudsatning. Dem
er der rigeligt af pa Tune. Alle de andre 1 kekkenet
smider mange gode grensager ud, fordi de ikke tror de
kan bruge toppe, skaller osv.. De kan sagtens bruges og
er med til at give vores mad den sidste finish. Taenk ba-
re pd hvordan logskaller er med til at give saucen den
gode smag og den helt rigtige kuler - uden brug af kun-
stige farvemidler!

Snyd og genveje

Et af vores principper 1 madlavningen stér 1 skarp kon-
trast til det nye begreb “Fast food”. Vores princip er
“Slow Food”! God mad tager nu en gang den tid god
mad tager at lave. Der findes ingen genveje til glad mad
og det kan ikke betale sig at snyde. Derimod er det
nedvendigt at nyde fremstillingen, give sig god tid til at
lave fonen eller eksperimentere sig lidt frem.
Madlavning ber vaere en proces, hvor der hele tiden
tenkes kreativt, og hvor sjelen med. Nar madlavningen
sa ellers bare karer derudaf, er der jo s& meget andet
godt at kan filosofere med de andre 1 kekkenet over —
fx: ”hvad skal der i fladen 1 morgen”.
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Udyvikling af vores kogekunst

Vi har nok altid holdt valdig meget af mad - is&r god
mad. V1 har altid gerne villet snakke om det og altid
haft lyst til at eksperimentere med maden. Yderligere
blev det endnu mere spa&ndende at finde ud af at tilbe-
rede f.eks en lamme kolle med alt tilbeheret, nar man
kun har et gasblus, en gryde og en grill.

Derfor har vi 1 al vor kedsomhed snakket meget mad.
Typisk blev aftensmaden forberedt over hele dagen,
startende med at gé til kebmand om formiddagen. Her
er det muligt at teenke 1 madbaner, samtidig med at der
nydes en kold Ceres. Oftest har vi vaeret nedsaget til at
holde en mindre pause pa Kroen, Stalden eller ved
Danmarks mindste posthus med den sterste slomsaet-
ning. Dette pé trods af, at afstandene ikke er serlig sto-
re, men midt 1 byen er der en valdig stor bakke, hvor
kroen og posthuset er strategisk placeret.

Princippet for god madkunst er, at give sig god tid i

planlegningsfasen, indkebstfasen og tilberedningsfasen.

Ud over disse faser har vi indlagt adskillige evalue-
ringsfaser, séledes at intet bliver glemt.

Grundopskriften

Et typisk indkeb foregér ved at vi setter os pa baenke-
bidderlaugets baenk med 2 kolde Ceres. Efter et stykke

tid kommer sa standard indledningen ““ Hvad skal der 1
floden 1 dag”. Dette giver ofte anledning til at vi bliver
kaldt “ Sovseholdet “. Det er der sdimend 1kke noget
galt 1, men vi mener nu nok, at det ikke hedder sovs,
men “Sauce”. Efter at have siddet og planlagt indkebet,
handles der ind hos kebmanden. Og her kommer sa en
af de nedvendige evalueringsfaser. Med endnu 2 kolde
Ceres satter vi os for evaluere pa indkebet, mangler vi
noget, hvad skal vi have kobt af gens grontsager og kar-
tofler. Intet bliver overladt til tilfeldigheder. Til nasten
al vores mad spiser vi aspargeskartofler og de er virke-
lig fremragende pd Tune.

"Sovs" eller "sauce"????

Efter mange og grundige overvejelser er det tid til at
forbede saucen. Den starter vi altid op 1 god tid og pas-
ser den kerligt 1 lobet af eftermiddagen. Nogle af de
andre campinggaster debte os faktisk for nogle ar siden
om til ”Sauceholdet”! Som regel ved vi som udgangs-
punkt, pa hvilke rdmaterialer saucen laves, f. eks som
da vi en dag valgte at kebe en T- Bone steak som
grundstenen 1 denne sauce. Oftest bliver vores grund-
sauce derefter suppleret med mange af de rester de ov-
rige campister fér til overs.
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Medens vi gér og passer saucen udvikler vi forskellige
metoder pa hvorledes vi kan bruge en grill til f. eks at
lave en velsmagende helstegt oksemerbrad!
Udviklingen af vores kogekunst er sket igennem mange
ar og selvfolgelig ikke blevet mindre spendende efter,
at vi har fiet bedre rdd og andre madvaner. Dette afsnit
handler selvfolgelig om at give sig god tid til at lave
maden, men ogsd om at man gerne mé nyde det og fa
mange aha oplevelser. Egentlig har vi ikke nogle serli-
ge forudsatninger for, at kunne lave mad eller for den
sags skyld at skrive denne opskriftsbog. Vi er blot
kommet pa Tune gennem mange ar og kedet os med
glad mad.

Team Glad Mad

I dag kalder vi os Team Glad Mad og er ofte ude og go-
re folk glade med vores mad til fester og anden selska-
belig sammenkomst.

ﬁ-lﬂrt pa havnen i en samtale mellem en sejler\
fra Kgbenhavn og en Tunbo:

Sejleren:
Er der ikke mange originaler pa en lille g
som Tung?

Tunboen:
Jo - maske

Sejleren:
Er det ikke svzert, at leve her sa?

Tunboen:
Nej - det er ikke sa slemt - de fleste er vaek igen

\ om 3 - 4 uger! /

12



LAM

Marinerede lammekoteletter, spidskal og sauce af
“ingenting”

Den her ret fik vi, da vi satte teltet op sidst 1 maj maned.

Spidskélen havde kebmanden, krydderurterne var 1
grontsagsboden, hvor vi ogsd fandt eens forste nyop-
gravede kartofler.

Marinerede lammekoteletter

lammekoteletter
lage:

olivenolie

frisk timian

frisk citronmelisse

Bland en lage af olie, timian og citronmelisse. Held det
over lammekoteletterne og vend dem et par gange. Lad
det ligge et par timer. Du kan jo starte samtidig med, du
starter saucen.

De grillsteges 1 3 minutter pd hver side ved rigtig god
varme.

Sauce af ingenting
1 porre

1 log

de yderste blade fra spidskélen
75 persillerod

2 guleradder

2 radleg
7l piskeflode

Find et par koben 1 kebmandens fryser eller kaledisk og
kog dem et par timer sammen med en porre, et par gule-
redder, et lag og de yderste blade fra spidskilen (dem
de fleste smider vaek). Urterne skal vare 1 store stykker.
Det skal hele tiden vare dekket af vaeske (gerne rad-
vin). Tag urterne op efter et par timer.

2 radlag, to gulerod, lidt persillerod og maske lidt pa-
stinak skares 1 fine tern og steges pé en pande 1 smer til
lige for de tager farve. Tag lidt af vaesken fra saucen og
hald henover panden og kog den af. Haelde det hele op
1 saucen, hvor vaesken nu koges ind med piskeflode til
saucen en far lind konsistens.

Kogt spidskal

De yderste blade fjernes og bruges til saucen. Spidska-
let skaeres 14 og koges 1 let saltet vand 1 8 - 10 min og
dryppes godt af i en sigte.
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Kog nogle nye kartofler til. De drysses med det sidste
fra krydderurterne.

Grillstegt lammekglle
6 personer

1 lammekolle a 1,5 kg

2 nye log

2 guleradder

3 fed hvidleg

diverse salataffald, fx blomkal, spidskal, salathoveder
m.m.

1 skive 45 % ost

1,3 kg nye aspargeskartofler

Lammekgllen

Lammekollen aftorres og steekkes med fintsnittede
hvidleg. Du skal bruge en fin lille kniv, der stikkes lige
ind under skindet - hvidleget puttes ind 1 den lomme,
der bliver.

Kollen laegges op 1 en stor gryde med kogende vand,
der kun lige deekker kollerne. Greontsagerne snittes 1 sto-
re stykker og kommes ved.

De andre i teltkekkenet, der ogsé laver mad, far altid
lidt rester fra deres salat, som de vil smide vak. Det be-

der du pant om og legger det op 1 gryden, sd det kan
koge med og give smag.

Koallen koger mellem en time og 5 kvarter. Nar du stik-
ker en kednal 1 kedet, ma saften ikke vare for rad. Du
kan ogsé stikke nalen ind midt i kedet og holde den der
10 sekunder. Hvis nalen foles varm er kedet ved at ve-
re faerdig til grillen.

Kollen tages op og laegges pa den glohede grill og ste-
ges med fedtsiden nederst forst. Steges og vendes ofte
til den er brun hele vejen rundt. Drys forst med salt og
peber, nar kellen er brunet, sa salt og peber kan hange
fast 1 fedtlaget.

Kollen kan forberedes i forvejen og gemmes til grillen.

14



Lammesauce med ost

Brug 0,8 1 ved 6 personer og 2,5 1 ved 18 personer af
vasken fra de kogte koller. De kogte grontsager moses
gennem en si ned 1 vasken, sé de gér med og giver en
god smag. Saucen koges godt igennem uden lag og der
koges ned til ca 2/3 af den oprindelige storrelse. Kom
halvdelen af floden ved og kog videre 2 time. Osten
kommes ved og koger med ca, 15 minutter. Resten af
floaden kommes 1 sjatvis for at glatte saucen, sd den far
en fin konsistens.

Smages til med lidt paprika, salt og peber. Den faerdige
sauce far en flot lys off-white farve med sma bitte rester
af de moste grontsager - fx guleradderne.

Lammefrikassé

Den dag vi skulle have grillstegt lammekolle fik vi tag
alt for meget op. Vi besluttede derfor at koge alle kol-
lerne. De tre blev stegt og den sidste lagt til side 1 vee-
sken, den var kogt 1 og gemt til naeste dag til lammefri-
kassé. De 12 kg kellen vejede strakte rent faktisk til 18
sommersultne personer. Vi har sammenskrevet retten,
sd du kan starte fra bunden.

1 kg lammeked - gerne kolle eller bryst

4 guleradder til bouillon - 3 guleradder til selve retten
72 1 flade

persille til drys

evt. andre krydderurter - fx salatlog

Lammekodet deekkes med vand og evt. ben kommes i
og koges med ca 5 kvarter. Guleredder og legtoppe ko-
ges med den sidste time. Vasken sies fra gennem en
sigte og koges op igen. Smétskarne guleradder og sméit-
skarne lag kommes 1 og koger ca 15 minutter. Kadet
skeres 1 sma stykker og kommes ved sammen med
halvdelen af floden. Retten koges op, smages til med
salt og peber og glattes med resterende flode og evt. lidt
smor. Lige for serveringen tilsattes de friskbelgede er-
ter.

Serveres med friskbagt rugbred og friske aspargeskar-
tofler - drysset med persille.
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DYREKO®D

Radyrgryde med Enebzer

1 radyrkelle eller bov, sé der er nok
2 guleradder

2 log

evt. de yderste blade fra spidskalen
evt. lidt selleri

1 I paprodvin (evt. 2)

friske eller torrede enebaer

lidt roquefort

7l piskeflode

persillerod

pastinak

Befri en kolle, bov, hals eller andet rddyrked for hinder
og ben. Sker kedet 1 mindre tern (ca 2 x 2cm).

Radyrbouillon

Ben og hinder legges 1 en gryde med et par guleradder,
et par lag og fx de ydre blade fra spidskal (dem du el-
lers altid smider vaek). Der haldes lidt papredvin ved,
sa tingene kun lige er dekket. Det koger uden lagi 17 -

2 timer. Efterhdnden som vasken koger vak, haldes
der mere ved.

Ben og urter tages op og saucen koges lidt ind til en
god smagfuld bouillon.

Enebzergryde

Kadet brunes 1 smor ved rigtig god varme lidt af gan-
gen. Det brunede ked healdes op 1 gryden og dekkes
med den hjemmelavede bouillon. Gem resten af bouil-
lonen til senere, hvis du far brug for den til at spade op
med.

Der kommes godt med friske enebeer eller torrede fra
kebmanden. Hvis de er tarre kommer du ca 20 1 - hvis
de er friske lidt mindre. Koger ca 1 time til kedet er
knapt mert. Piskefladen haldes ved og du koger til ve-
sken begynder at blive tyk. Du smager nu til med ro-
quefort, salt og peber til du selv synes smagen er god.
Hvis saucen er for tynd koger du videre uden lag for
god varme, til konsistensen er som du vil have den.

Serveres med vinterpersillerod og vinterpastinak, der er

skaret 1 tern eller steenger og stegt pa en pande ved god
varme.
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Dyrekod med waldorfsalat og tranebaer

250 g dyrekead (ryg eller kolle) pr. kuvert
1 raget kabesnitte

ribsgelé

roquefort

1 - 2 liter papredvin

tranebar

Befri kadet for sener, vend ryggen om og fjern marven.
Brun kedet 1 hele stykker - luk porerne i en gryde med
smer og tilset reget bacon og radvin (kedet dekkes
3/4), salt og peber.

Kadet koges med 1ag til det er mort. Stegen legges pa
grill for servering til den far en meget flot stegeskorpe.
Ved servering, skeres kadet 1 meget tynde skiver

Saucen

Fonden fra gryden sies og koges lidt ind. Hvis der lig-
ger fedt pd toppen skummes det af.

Saucen koges ind med piskeflade og smages til med
ribsgelé og roquefortost.

Waldorfsalat

3% dl creme fraiche

1 - 2 spsk sukker

1/4 tsk salt

3 - 4 stilke bladselleri
2 spiseabler

50 g valneddekerner

Smag creme fraiche til med sukker og salt. De rensede
bladselleri skares 1 tynde skiver. Eblerne skeres 1 sma
tern. Tag lidt valneddekerner fra til pynt - resten hakkes
groft.

Bland det hele sammen og lad salaten sta koldt til ser-
veringen, hvor der pyntes med hele valneddekerner.

Tranebaer

Kom tranebarrene op i en lille gryde og kom ganske
lidt vand ved sammen med sukker. Der skal egentlig
mere sukker til, end du forestiller dig. Traneberrene
varmes forsigtigt igennem uden at spraekke. Lad dem
std og traekke sukkeret ind. Smag pa dem og giv dem
evt. mere sukker. Saften sies fra og pynt nu kedet med
berrene.
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FJERKRA

Grethes kylling i karry

Et af de helt store "HIT” blandt bern og ungdommelige
sjele pd Tune 1 sommerménederne pa teltpladsen har
altid veeret Grethes kylling 1 karry. Vi har det faktisk
saddan, at en sommer pd Tune uden den, er ingen som-
mer. Hvis der gar for lang tid inden vi far den, begynder
ungerne at klage.

1 frisk slagtet kylling (hvis kebmanden har det, ellers
fra frysedisken)

1 bt. log fra Hans el. "en af de andre grontsagssalgere
2 guleradder

2 bt. persille

100 gr. smor

4 spsk. hvedemel

2 spsk. karry

500 gr. ris

Kyllingen puttes i en gryde med vand, heri tilseettes 2
skreellede guleradder , logene skaret 1 kvarte og persil-
len 1 et bundt som suppevisk.

Gryden sattes over gasblusset og koger 1 mindst 12
time (for at forebygge salmonella). Efter kogning skal

kyllingen afkele, inden du kan pille kadet fra benene,
kodet skal findeles.

Suppen, som kyllingen er kogt 1, skal bruges til at lave
karrysovsen af. Sovsen er en opbagt sovs, det vil sige
smorret smeltes , lige sd snart det er skummet af tilsat-
tes karryen. Denne svitses 1 ca. 2 min. Herefter kom-
mer melet 1 ( brug piskeris) og pisk suppen 1 indtil
sovsen har en passende konsistens. Kyllingekedet put-
tes 1 karrysovsen og det hele varmes godt igennem.
Risene koges.

Tips: er smaddergod at lave hjemmefra, fryses og tages
med til den forste dag.

En fugl - fredet hele aret rundt
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Grillkyllinger med nye asparges og spidskal

En aften skulle vi have gaster. To ungersvende fra
FTTT (Foreningen til Tungs Terleggelse). De har sat
sig for at terleegge oen for ol og vi har selvsagt haft en
lang reekke hyggelige stunder omkring bordet, hvor vi
har udvekslet felles interesser.

De skulle have noget sarligt godt:

2 kyllinger

1 1 paprod-eller hvidvin
1 pastinak

1 persillerod

4 gulerodder

2 rodlog

2 kyllinger parteres 1 6-8 stykker alt efter storrelsen. Vi
vil veere helt “salmonellafri”, sa kyllinger skal koges
igennem inden madet med den brandvarme grill.
Kyllingestykkerne kommes op 1 gryden sammen med
indmad og hals. Pil evt. fedtet fra og smelt det af til
rugbradsmaden. Kedet deekkes med halvt vand/halvt
vin - rad eller hvid alt efter temperament.

Den aften skreellede vi de sidste vinterpastinakker, per-
silleredder, 4 guleradder og et par redleg som vi kom

op 1 gryden. Det hele kogte til vi var sikre p4, at kyllin-
gerne havde faet nok - men heller ikke mere.

Kadet blev taget op 1 en sigte til al vaesken var lgbet fra.

Saucen

Kyllingefonen koges nu ind med de yderste blade fra
spidskalen (dem alle de andre smider vak). Til sidst
spades der piskeflode 1 med rund hand og saucen koges
nu ind til den har faet en passende konsistens.

Hak radleg 1 helt fine stykker og smid dem ned 1 den
sidste halve times tid. Smag til med salt og peber.

Nye asparges

I ar fik vi de forste asparges d. 15. Maj. Det er en him-
merigs mundfuld!

Skyl dem og put dem ned i letsaltet kogende vand. Kog
15 - 8 minutter alt efter om de er tykke eller tynde.
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Sennepskyllinger med risfyld og marinerede gule-
rgdder

2 sma kyllinger

3-4 spsk lys dijonsennep

20 g smeor, 4 - 6 spsk rasp

salt, peber, 50 g koldt smer

fyld:

4 dI ré slanke ris

2 spsk olie,

1'% dl log

1 red og 1 gron peberfrugt (evt. @rter, banner eller an-
det gront)

kyllingeindmaden

4 friske salvieblade eller ca - tsk torret

tilbehor: overskud fra risfyld og salat

Kog risene 1 hjemmelavet grontsagsbouillon. Svits lo-
gene 1 olien til de er klare uden at vere gyldne.
Skeer peberfrugt og indmad 1 smi terninger og tilsaet

begge dele til lagene og svits en lille smule videre. Drys

salvien pd og bland risene ned 1 gryden.

Kog kyllingerne 1 hvidvin sammen med grentsagsaf-
fald, ter dem indvendig og fyld dem med ris. Smer kyl-
lingerne med smeltet atkelet smor blandet med sennep.

Rasp blandet med salt og peber drysses over. Det kolde
smor skeares 1 tynde skiver og legges over kyllingerne,
der steges pa grillen til de er faerdige.

Marinerede gulergdder

500 gram nye guleredder

1 lag og 1 gren peberfrugt eller mellemfine rter
Marinade:

2 spsk. sukker

1 dI spiseolie og 2 dl tomatketchup

2 dl vineddike

1 spsk citronsaft

Y5 tsk salt, 1/4 tsk peber

De rensede og skrellede guleredder skeares 1 2 cm tyk-
ke skiver, der koges 1 letsaltet vand 1 8 -10 minutter. De
skal vaere lidt “rd” at tygge pa.

Peberfrugten skeres 1 tern, loget skeres 1 tynde V2 ski-
ver.

Alle ting til marinaden piskes til marinaden bliver tyk.
Lad guleradderne lgbe af og bland dem med resten i en
stor skél. Skal nu trekke et koldt sted 1 mindst 12 timer.
Sukkeret kan skiftes ud med puddersukker.

Serveres til mange slags kedretter eller som tilbeher pa

fest-tag-selv-bordet.
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Stegte poussiner med bagte lgg

Det her er en herlig ret, der gar ’rent” ind hos bern 1
alle aldre og far feelleskokkenet til at besvime af @rgrel-
se.

Poussiner kan du {4 hos Tungkebmanden — hvis de ikke
er pa lager 1 fryseren, skal du sperge et par dage i forve-
jen, sa bliver de skaffet hjem til dig. Det er simpelthen
besvaret verd! Du skal beregne 1 poussin til hver per-
son uanset alder.

4 poussiner

2 log, 2 guleradder og lidt af de andres grenne affald til
fon

smer til stegning

salt/peber

Herbes de Provence

hjemmelavet hensebouillon

1% dl radvin

Klip det yderste af vingerne af. De steges 1 smeor til de
er brune pa alle sider samme de groftskdrne urter 1 en
lille gryde. Nar de er fint brune spades der op med
halvt vand og halvt redvin, si det dekker. Koges med
lag en %4 times tid. Koges videre uden lag endnu 72
time. Hvis vasken koger vak, kan der spaedes op med
lidt mere redvin.

Vigtigt: husk at putte s mange lagskaller 1 fonen som
muligt — de er med til at give den brune farve og du kan
undgé madkuler, der efter vores mening er en af de
messt &kle kokkenting, der overhovedet findes.

Poussinerne steges 1 gryde. Start med brystsiden og
vend dem til de er helt brune og flotte pd alle sider.

Nér de er stegt brune vendes de med brystsiden nedad,
Der drysses med salt, peber og Herbes de Provence.
Tilsaet den hjemmelavede hensebouillon, vingebouillon
og radvin. De steges ved svag varme 1 15 — 20 minutter
hvorefter de vendes og steges faerdig i endnu 15 — 20
minutter. De skal vare ordentlig gennemstegte — Stik
en kednal ned 1 brystet. Den skal vare let, at trykke ned
og der ma ikke komme lyserad saft ud.

Poussinerne tages op og saucen sies, koges lidt ind til
en god konsistens og tilsattes fladeosten. Koges endnu
lidt ind — og du er helt fri for, at jevne denne herlige
velsmagende sauce.
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Grillbagte grgntsager

4 hele log — ikke for store
4 gulerodder

kartofler

lidt danske rodfrugter
frisk oregano og timian
smer

Du skal beregne ca 250 — 300 gram grentsager pr. nase.

Grontsagerne gares rene — eventuelle rester smides over
1 pouissin-eller fongryden.

De legges op 1 kogende vand og koger max. 10 minut-
ter og tages op omgéende og anrettes pa folie, sé der
kan blive en pakke til hver. Der drysses med salt, pe-
ber, frisk oregano og timian efter smag. Log en skive
smor ved og luk foliepakkerne. De leegges ud pé grillen
— sorg for en aftale med en af de andre gaster om at
kunne bruge eftervarmen. De steges til de er faerdige
(hvad ellers).
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And stegt som vildt

En dag vi stod pa hovedet 1 kebmandens fryser for at
finde lidt billigt opdagede vi to jule@nder, som vi over-
talte kebmanden til ikke at kunne salge til andre. Vi fik
dem til 72 pris og kom stolte hjem med dem. Fidusen
ved dem, var at de var glimrende koleelementer i vores
keleboks 1 det naste dogn.

2 &nder

rodvin

200 g reget bacon

6 - 8 log

6 guleradder eller andre rodfrugter

Skeer vinger og hals fra. Brystkedet lgsnes forsigtigt.
Larene skeres fra og deles evt. i to.

Vinger, hals, ryg og indmad brunes 1 smer. Roget bacon
steges pd en teor pande og legges over til anden sammen
med lidt af det afsmeltede fedt. Dek det med rigeligt
redvin. Leg, guleradder og evt. andre rodfrugter skaeres
1 stykker og legges ned ved. Saucen koger af i en times
tid uden lag. Hvis der fordamper for meget redvin,
spades der op sd ben og grentsager hele tiden er daek-
ket.

Lar og brystked brunes 1 olivenolie sammen med sma
log. Nér saucen er kogt af haldes den over kadet, der
koger til det er mort - ca 1 time. Kadet tages op, og
saucen koges ind med piskeflade og smages til med lidt
roquefortost. Kedet laegges op 1 ved serveringen og
gryden pyntes med friskhakkede krydderurter.

Rastegte champignon

Champignonerne skeares i1 halve eller kvarter - men ikke
for sma. Smelt smorret pd en varm pande og steg cham-
pignonerne deri til det er lige for, du synes de begynder
at afgive deres vand.

Rastegte log

Logene pilles og skares 1 kvarte eller sjettedele. Varm
olivenolien op pa en panden og steg lagene ved god
varme. Husk det skal syde rundt om dem, nir de kom-
mer op pd panden.

Steg dem fardige. De ma ikke brunes - nar de har stegt
lidt heelder du lidt eddike eller citronsaft henover dem.
Det holder pa logenes naturlige farve (ses bedst ved
rodleg) og sa giver det en god smag ogsa.
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Kalkunbryst i hvidvinssauce

800g kalkunbryst

2 log

3 guleradder

1 flaske hvidvin

2% dl flede

frisk oregano

Kadet brunes godt i smer pa alle sider. Det deekkes 3/4
med hvidvin - resten af vinen drikkes mens maden til-
beredes. Grontsagerne skares 1 store tern og kommes 1
gryden sammen med resterne fra den salat, du vil tilbe-
rede til - fx @rtebaelge, blomkalsstok og yderblade fra
salat og kal, der ogsa skares 1 store tern.

Der legges lag pd og retten smésimrer 1 50 minutter.
Det er faerdigt, nar kedsaften er helt klar. Kedet pakkes
ind 1 folie og hviler 1 15 minutter. Grentsagerne sies fra
og kommes 1 en skal, der holdes varm med 1ag pé eller
pakkes ind 1 viskestykke.

Saucen skal nu spilkoge uden l1dg 1 10 minutter. Fladen
kommes ved og der koges videre 1 endnu 5 minutter.
Saucen gives 3 minutter med en stavblender, si den bli-
ver lidt tykkere.

Kadet skeares 1 fine tynde stykker pa tvaers af kedarene
og legges pa et fad, der pyntes med de kogte grontsa-
ger.

Kadet drysses med fintklippet frisk oregano.
Serveres med kartoffelmos til.

Kartofffelmos ala Heine

En af Team Glad Mads helt store inspiratorer - kokken
Heine - laver kartoffelmos, sd englene synger. Mange -
selv garvede husmedre og husfedre gor den fejl, at de
skal skynde sig. Kartoflerne skares i stykker for kog-
ningen og skal helst koge helt ud. konsekvensen er, at
det hele smager af vand eller absolut nasten ingenting.
Nér kartofler koger ud suger de vand - og vand giver
som bekendt ingen smag. Heine gor sddan her:

200 g kartofler med god kartoffelsmag

lidt meelk

lidt smer

olivenolie

salt

hvid peber

Kartoflerne koges hele til de er godt mere, men uden at
koge ud. Alt vandet haldes fra og kartoflerne kores
igennem med en hjulpisker. Tilsat lidt smer og meget
lidt meelk til du faren fast masse. Vend 2 spskfulde oli-
venolie 1 med en dejgskraber, som nar du vender a&gge-
hvider. Kartoffelmosen er nu faerdig og smages forst nu
til med salt og lidt hvid peber.
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Dueunger i druer a’la Nich

(Til 10 personer)

En af vores nye, gode Tungvenner — Nick — sa konstant
misundelig ud med 111 ned af hagen, nér vi gik 1 gang 1
kokkenet og maske serligt, nér vi 1 al beskedenhed lov-
priste vores egen mad. En dag ville han virkelig dupere
os med noget helt serligt: Dueunger i druer. Hans bi-
drag lyder sddan:

”Néar man kommer til Tung som “nybygger” og ser de
faciliteter, som teltpladsen byder p4, er den forste tanke,
som falder én ind, nok ikke, at der her udfoldes de store
kulinariske gvelser omkring spisetid. Men her tager
man fejl - grusomt fejl.

Efter at have besggt teltpladsen 1 sommerferien i et par
ar, hvor vi naturligt nok havde forsegt at tilpasse vore
menuer efter “de forhdndenverende sems princip” og
hermed havde indhestet diverse bemaerkninger fra kok-
kenkollegerne omkring vore puritanske opfindsomhed
samtidig med, at vi havde mattet betragte den ene ko
efter den anden blive placeret pa grillen ved Vagns
Lyst, havde vi faet nok. Der gik konkurrence 1 kekken-
evnerne, og vi ville ikke std tilbage. Nu skulle vi vise
hvordan man lavede mad - rigtig mad.

En hurtig import fra fastlandet af 1 stk. uvundverlig
jerngryde med glasldg, en halv snes dede, dybfrosne

dueunger, en stor klase vindruer gjorde det muligt. Re-
sten kunne klares med et besgg hos gens udmarkede
kebmand og grenthandler. Egentlig er det med stor
smerte, vi her md indremme, at vi var nedt til at impor-
tere, for det er faktisk ikke velset at man ikke ordner
sine indkeb pé een, men denne ret strakte sig altsé ud-
over, hvad kebmandens keledisk kunne tilbyde.”

Ingredienser:

10 dueunger

500 gr. vindruer

1/2 1 piskeflade

Vin (hvid eller red)

Timian

Hvid peber

Salt

Dueungerne optees 1 kaleboks over et degn, hvorved
der spares udskiftning af keleelementer 1 boksen det
samme degn. Herefter drysses timian ind 1 duernes bag-
indgang og kraeene gnides 1 salt og peber.

Druerne halveres og stenene fjernes.

Duerne brunes nu pa skift 1 den uundverlige jerngryde
pa alle sider sammen med indvoldene (dog kun hjerte,
lever og krése), hvorefter alle duerne laegges tilbage i
gryden og der tilsettes to olflasker vand samt 1/4 liter
vin. De halverede druer drysses over duerne og lag pa.
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Efter opkog skrues ned pa lavt blus, hvorefter det hele
(incl. indvolde) simrer 1 40 - 50 minutter. Halvt henne 1
stegetiden vendes hele molevitten.

Nér kodet begynder at virke som om det let slipper
skroget - og tiden er giet - tages duerne op af gryden og
indpakkes 1 stanniol, hvorefter fladen tilsettes. Lad
saucen koge lidt ind og smag til med krydderier.

Nu kommer der en dedssynd i.h.t. nerverende koge-
bogs hovedforfattere: Madkuler. De hevder gudhjal-
pemig at madkuler kun anvendes p.g.a. vane og syns-
indtryk og ikke p.g.a. smag. Sandsynligvis helt korrekt,
men hvad fejler vaner og synsindtryk. Nar mennesker 1
dyb alvor vil havde, at de kan smage forskel pa forskel-
lige elmerker, blot fordi de kan se etiketten, vil vi ogsa
have lov at servere saucen 1 den kuler, der snyder vore
smagslog sa tilpas, at det hvide 1 gjnene bliver synligt.
At indtage en ellers lekker middag overhaeldt med cy-
klamefarvet (flode blandet med redvin) sauce, vil 1 vo-
re gjne ikke vere forsvarligt.

Retten serveres 1 jerngryden med duerne liggende 1
saucen sammen med friskopgravede Tungkartofler
(gerne aspargeskartofler) og waldorfsalat (opskrift her-
under).

Nick er en af de heldige mand, der er udstyret med en
herlig kone, der selvfolgelig og helt (u)motiveret skulle
lave en waldorfsalat til dueungerne:

Waldorfsalat a’la Kirsten

(Til 10 personer)

1/2 1 piskeflede

5 spsk. mayonnaise

1 citron

2 spsk. sukker

8 stilke bladselleri

3 ®bler

1 klase sede druer (gerne bla druer)

100 gr. valngddekerner

Pisk fleden, bland mayonnaise, sukker og citronsaft i.
Bladseller1 skeres 1 tynde skiver. Ablerne skares i tern.
Druerne halveres og udstenes. Tag lidt valneddekerner
fra til pynt - resten hakkes groft.

Bland det hele sammen og lad salaten sta koldt™* til ser-
veringen, hvor der pyntes med valneddekernerne, der er
taget fra til pynt. *At lade noget sta koldt pa teltpladsen
er ikke noget problem. Man har i forvejen gravet et ca
70 cm dybt hul hvorover der leegges et deksel/lag. Det-
te hul holder 1 gvrigt de ol dugkolde, som er nadvendi-
ge under madlavningen. En utrolig virksom indretning.
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Porrerummets edderfuglebryster au vin

Denne ret kom istand fordi vi var lgbet tor for ked. Vi
indledte en intens jagt pd dede edderfugle. Det lykkedes
at finde 24 edderfugle- bryster.

De lokale rystede pa hovedet af os: “- Det spiser man da
ikke om sommeren”, og en enkelt sagde: “det spiser
man da heller ikke om vinteren”. Ligeledes var der
mange rdd om hvordan man tilbereder dem. En mente
de kunne steges som engelske boffer, en mente at de
skulle skylles 1 kogende vand flere gange. Vi lyttede
mest til den lokale sygeplejerske - hun havde trods alt
vist sin ekspertise pd mange andre omrader med rét ked
- og for evrigt var det hende, der plejede at lave dem.
En edderfugl har to forholdsvise store bryster pa ca 200
- 300 gram - nok til en mand at spise.

Denne ret blev lavet til 18 personer.

Til 6 personer.

6 - 8 edderfuglebryster af ca 250 gram
72 flaske radvin

Et bundt radleg

Et bundt guleredder

Smer

En kvart piskeflade

Salt og peber
Ribsgele
Roquefort ost

Edderfuglebrysterne brunes 1 gyldent smer. Ver op-
marksom pa, at der smeltes meget fedt/tran af brysterne
som heldes lobende fra stegegryden.

Naér brysterne er brunet tilsettes redvinen og bringes 1
kog. Radvin og brysterne smasimrer 1 1 time under 1ag.
Efter ca en time tilsettes de rengjorte og groftsnittede
gronsager retten, der smasimrer videre endnu en time.
Vaden haldes fra i en tykbundet gryde. Vasken tilsat-
tes halvdelen af fladen og koges ind i ca 20 minutter
uden 1ag. Der tilsattes ribsgele og roguefort ost efter
behag. Salt og peber tilsmages.

Vear opmarksom pé, at for meget ost kan virke gen-
nemtraengende. Saucen glattes med det sidste flode og
en smule smor. Saucen haldes over brysterne og gron-
sagerne og serveres 1 en stor gryde med aspargeskartof-
ler, groft salat og ribsgele.

Retten kan varmt anbefales - ogséd om vinteren.
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Hvidvinsmarineret kanin

1 kanin

Marinade:

1 flaske hvidvin
2 log

2 guleradder

10 fed hvidleg
% 1 piskeflade
frisk basilikum
frisk timian
laurbaer

Evt. flere grantsager som persillerod, pastinak og selleri

— de kan enten kommes ved eller serveres ristegte ved
siden af.

Kaninen deles 1 lar, bov og ryg. Ryggen skares 1 min-
dre stykker pé tvars og larene kan deles 1 2, hvis det er
en stor krabat.

Grentsagerne skeres 1 store stykker og kommes ved
kedet, der overhaldes og dekkes nasten med hvidvin.
Marineres i 1 degn.

Kaninstykkerne tages op og steges 1 olivenolie til de er
gyldne. Marinaden haldes ved og der kan evt. spaedes

med lidt hjemmelavet hensebouillon eller grontsags-
bouillon.

Grontsagerne skeres 1 lidt mindre stykker og kommes
op til kaninen, der koger ferdig 1 endnu ca ' til %
time.

Fladen kommes ved sammen med de friske grofthakke-
de krydderurter. Der reduceres til en passende konsi-
stens.

Dette er ikke en kanin - men en skarv
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Ungernes store hit

Nar vi tager eftermiddags-eller aftenfaergen, skal vi ha-
ve noget hurtigt. Ungerne (og os andre for den sags
skyld) har et par pa top-tilisten. Her er en af dem, hvor
vores krav til mad er bibeholdt: det skal vaere lekkert
og velsmagende. Hvor navnet pé retten kommer fra er
der ingen af os der kan huske. En af ungernes berneha-
vepadagoger spurgte os en gang, ’hvad det dog var for
noget, vi spiste hjemme hos 0s?

Indianerrgv

72 kg oksefars

4 tomater

2 log

2% dl pisketlade

spagetti

paprika, hvidleg, basilikum

Logene skares 1 halve og skives. De brunes gyldne 1
smer sammen med lidt paprika. Oksefarsen brunes med
sammen med det finthakkede hvidleg. Der reres rundt

af og til sa det hele far pa alle sider. Nar farsen er gen-
nemstegt kommes de hakkede tomater i sammen med
piskefladen og den friske basilikum.

Kog det hele lidt ind. Mens det koger, sender du en fra
familien op til grentsagsboden og henter hvad der er til
den gronne salat.

Spagettien, der er en uundverlig del af denne ret koges
1 1% - 2 minutter 1 letsaltet vand, hvis det er frisk pasta -
ellers kig pa posen.

Sannes bgrnesalat

Sanne er et af de barn, der har vaeret med i vores lejr helt fra
starten. Hendes far — er ligesom — Team Glad Mad — rigtig glad
— og god til — at lave mad. Der er smittet en del af pa Sanne, der
her giver sit besyv med til opskrifterne:

salaten:

S tomater

1 agurk

1 icebergersalat

1 pose friske @rter
1 ds ananas

5 guleredder

Alle grontsager skares 1 fine stykker. ZErterne balges
og det hele blandes sammen i en skal.
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Bgrnedressing

2 dI creme fraise

1Y4 spskf ketchup (gerne Heinz)
1 tsksf citronsaft

1% tsk ananassaft

Tingene blandes sammen og smages til med salt og
hvid peber. Dressingen haldes over salaten for serve-
ring.

Stenkalven

TUNO

Norreklint

Revet
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Hgjrebskoteletter med svampetilbehgr og sovs af
slet ingenting

P4 vores hgjtelskede o er der faktisk masser af vilde
svampe. Som en anden svampejager sagde til os: “en
rigtig svampejager raber ikke sine samlesteder”. Det
gor vi heller ikke. Vi vil dog rebe sd meget, at det hele
handler om, at holde gjene abne. En dag vi kom hjem
fra en svampetur, gik vi af hovedgaden hjem. Midt 1
byen pé en stor dbne grasplane, stod to store flotte ek-
semplarer af markchampignon.

Elledansbuskhatte

Elledansbuskhattene vokser i massevis 1 hekseringe i
juli og august. Det er en lille uanseelig svamp med en
sejg stengel. Der skal mange til en sovs. Til gengaeld
smager det som nér fuglene synger.

Kun hovederne bruges. De kommes pd en meget varm
tar pande og vaesken koges af. Nar vasken er naesten
vaek kommes der en klat smor ved. Der varmes godt
igennem og smages til med lidt salt og peber.

Grillstegte hgjrebskotelletter

Hgojrebet skares 1 stykker pd ca 2 cm og leegges direkte
pa den glohede grill. Forst nar de vendes kommes der
peber og evt. andre krydderier pa fx paprika, da krydde-
rierne ellers vil treekke saften ud. Steges til de er godt
brune pd begge sider. Legges ved siden af hinanden pa
hejkant og fedtkanten svitses kort, s den bliver mindre.
Vear opmerksom pi, at der kan komme flammer, nér
fedtkanten smelter.

Sauce af slet ingenting

2 bundter forérslog
2 bundter guleredder
1 spidskal

dild

Y flaske hvidvin

75 flaske radvin

3/4 1 flede

2 pakke smor

Logtoppe brunes let af i en gryde. Pas pa de ikke bliver
for brune - det giver en kedelig smag i1 saucen senere
hen. Kom guleradder og det smétskarne spidskél og
dild ved. D&k med 1/3 vand, 1/3 hvidvin og 1/3 redvin.
Kog godt uden lag.
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Nar du nu star 1 campingkekkenet og alle de andre er
godt 1 gang, kan du ligesa godt lane deres pander og
koge dem af med lidt vand og hlde det op 1 din egen
sauce. Du skal dog nejes med at tage pander, der har
varet brugt smer eller olie pd og pas pa tingene ikke
var veret branket.

Kog det hele igennem 1 mindst to timer uden l1dg. Bliver
der for lidt vaeske, kan den spaedes op med lidt af den
vin, du alligevel stér og drikker medens du nyder duften
fra saucen.

Grentsagerne tages op og moses gennem en sigte for at
fa den sidste kraft ud. Du spader nu op med 'z 1. flade 1
forhold til din vaeske. Kog det godt igennem til du sy-
nes, der er en passende konsistens ca 72 time, medens
grillen varmes op. Pisk igennem med koldt smer til al-
lersidst.

Saucen gives en tur med stavblender lige for serverin-
gen. Det tager de sidste fedtperler vaek og give en rigtig
god konsistens.

/Om efteraret sker der ogsa sjove glade mad ting pﬁ\
Tung:

Der skulle veere andejagt og en kgbenhavnsk slagter
var inviteret med.

Han tog af sted sammen med sin bedste hund - den
kunne ga pa vandet!!!

Selve andejagten var vellykket. Der blev skudt man-
ge ender og kgbenhavnerens hund gik pa vandet
efter zenderne.

Slagteren undrede sig dog meget over, at ingen
kommenterede hundens evner.

Efter jagten var der jagtgilde med Glad Mad og
drikke. Stadig var der ingen kommentarer til hun-
den.

Sent pa natten satte en Tunbo sig endelig hen til
slagteren "Na du er nok kgbenhavneren?" "Jo"
svarede kgbenhavneren og glaedede sig. "Sa er det
nok dig, der har en hund, der ikke kan svgmme???"

\_ /
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Kovettebiks

Denne ret opstod ud fra et patrengende onske fra un-
gerne om at fa rigtig biksemad med spejlaeg, ketchup og
engelsk sovs. Sddan matte det sd vaere. Vi gik 1 tenke-
boks og evaluerede over et par kolde CERES. Vi gen-
nemgik kilopriserne pa diverse kadvarer og fandt ud af,
at kiloprisen pa cuvettesteg var det bedste tilbud fordi,
der var mest regulert kod 1. Deraf rettens navn: Kovet-
tebiks.

Denne herlige sommeraften var vi 21 til bords og brug-
te folgende enkelte ingredienser:

2 cuvetter a4 ca 0,9 kg

6 kg aspargeskartofler

2 bundter log inkl. logtoppe
1 bundt salatleg

2 bundter persille

1 bundt frisk dild

30 &g

paprika

1'4 pakke smeor

Kartofler koges 1 god tid. Nar vandet koger slukkes og
vandet haldes fra. Kartoflerne ma ikke koge for laenge.
Logene og toppene snittes fint. Cuvetterne skeres 1

tynde skiver pa tvaers af kedfibrene og deles i tern. Kar-
toflerne brunes i rigelig med smeor og kommes 1 en stor-
re gryde, som smésimrer. Logene vendes 1 smer til de er
gyldne og blede og blandes med kartoflerne der stadig
smasimrer. Paprika svitses af pa 2 pander 1 smor og ko-
det brunes i ca 20 minutter. Salatleg, purleg og dild
snittes fint og drysses over som pynt. Aggene spejles
pa en varm pande. Retten smages til med salt og pebber
og serveres med radbeder, groft frisk rugbred og en-

gelsk sovs og ikke at forglemme:
kolde CERES

TIPS: Nar s mange spejlaeg skal spejles pd en gang
kan folgende rad anbefales. S14 7 &g op 1 en skél. Brus
smer pa en varm pande og hald skilens indhold direkte
pa panden. Dette gor at ®ggene kan vare der pa en

gang.
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Helstegt oksemgrbrad pa grill

Efterhanden som vi har udviklet "mad 1 sterre portio-
ner", er vi ogsa blevet mere modige. Helstegt oksemor-
brad var for os "en by 1 Rusland" for blot fi ar siden. Vi
tog chancen, diskuterede forlgbet péd en vandretur til
kebmandens bank og her er sa resultatet:

1 hel oksemerbrad
hakkede log
porrer

radvin

frisk persille
grontsagsaffald
olie eller smor
bomuldssnor

Morbraden pudses af og fleekkes pa langs uden at skee-
res igennem. De finthakkede grentsager kommes 1,

merbraden lukkes sammen og sneres med bomuldssnor.

Magarbraden kommes 1 en gryde med kogende vand og
redvin- absolut ikke mere end det kun dekker. Brug
altid kogende vand, s& kedets porer lukkes med det

samme. Put godt med greontsagsaffald op 1 gryden og
lad dem koge med.

Kogetid bestemt ikke mere end 20 - 30 minutter - alt
efter storrelsen.

Maorbraden tages op af vandet, pakkes ind 1 viskestykke
eller handklade (ikke det fra morgenbadet) og hviler i
15 minutter for den leegges pa den stegende varme grill.
Den vendes tit til den er brun pi alle sider og fast at
marke pé (gerne lidt skorpe).

Magrbraden krydres med salt, peber og eventuelt hvidleg
efter behag og temperament for den laegges pa grillen.

Variation: Pak merbraden ind 1 folie smurt med olie el-
ler smor rort med hvidleg. Drys med salt og peber og
grillsteges.

Tips: Kog merbraden i god tid - fx om formiddagen.
Lad den hvile indpakket og kog vaesken uden lag, s
den reduceres godt ned og brug det som en grundfon til
saucen.
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GRIS

Tunggryde med rgget bacon

For mange ar siden, da vi skulle have pengene til at
streekke lidt leengere, métte vi far alvor pd "tenkeban-
ken" med en kold Ceres 1 hver hand. Ind og se hvad
kebmanden kunne prestere - hen til keleskabet - ny
kold Ceres - ud igen og sa var den der. Kabesnitte og
vores helt erklerede favorit Tunegryde.

Find opskriften pd Tunegryde med grontsager.

Du starter med kabesnitten 1 mindre stykker 1 en helt
tor gryde. Nér de har afgivet fedt kommes log og efter-
handen de andre grontsager 1 - efterhdnden som de bli-
ver ferdig.

Grillstegte marinerede bovsteaks

Marinerede bovsteaks hgrer til blandt en af de helt sikre

menuer 1 sommerferien. Bovsteaks er en form for tynd

skinkekoteletter med en knogle 1 midten og en fedtkant

hele vejen rundt.
Fedtkanten ridses 5 - 6 steder hele vejen rundt - ellers
kroller steaken op under grillstegningen.

Bovsteaksne lagges 1 en marinade af olie, radvin, pa-
prika, hvidleg og eventuelt andre krydderier 1 mindst 5
timer et koligt sted.

Nér du tager dem op af marinaden legges de pé viske-
stykke eller (ubrugt) toiletpapir, sa de kan terre lidt -
ellers gar der ild 1 kullene. Marinaden kan du (med lidt
omtanke) bruge til at pensle med under grillstegningen.
Du grillesteger pa folgende made: Grillen varmes godt
op, risten s@nkes si den bliver helt varm, lag bovstea-
kene pa grillen og vend dem meget hurtigt, séledes, at
kedet lukkes hurtigst muligt.

Grillristen haeves 8 - 10 cm og du langtidsgriller dem
feerdigt.

Eventuelt tilbeheor: Halve overskarne log marineres
sammen med steaksne og steges pé grillen.
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Mariannes fleekket mgrbrad med grgntsager

At lave mad er at udforske, eksperimentere og opdage,
at glad mad hver dag er en oplevelse for livet. En sand
berigelse af tilvaerelsen. Men husk, at forspillet er det
vigtigste. Alle eksperimenter kraever en faglig glad mad
snak - sd bliver resultatet ogsa derefter!!!

Marianne er en af dem, der godt kan lide eksperimenter.

Hun ger det gerne, medens Viggo - hendes hojt elskede
mand - overvejer (med hans obligatoriske Vestfyn 1
handen) ’hvad kan konen dog nu finde pa i dag”.

1 svinemorbrad
fladeost

hakket lag
krydderurter
lidt snor

Svinemerbraden flekkes uden at skares igennem. Den
krydres med salt, peber og paprika og smeres med
osten. De hakkede log og de friske krydderurter laegges
1.

Morbraden legges sammen og bindes med snor. Steges
ved god varme pa grillen til den er ferdig.

Her bor Marianne ved "Abetreet"
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Koteletter fyldt med gorgonzola og glad ris med in-
genting

Koteletter fyldt med gorgonzola

1 kotelet pr. nese (helst 2 pr. nase)
gorgonzola

paprika

kadnale, tandstikker eller som

Med din skarpeste kniv skeares en lomme 1 koteletten.
Osten skeres 1 stykker og stoppes ind 1 lommen, der
lukkes med kadnéle, tandstikker eller sem. Drys papri-
ka over og giv dem 3 minutter pd hver side for fuld
skrue pa grillen.

Glad ris med ingenting
11S

hvidvin eller vand
masser af log
guleredder

porre

persilleradder

salt, peber

frisk citronmelisse, frisk citrontimian
Risene sattes over 1 kogene hvidvin, salt tilsattes.

Grontsagerne kan du enten kobe selv - eller fiske fra de
andre 1 kokkenet (det de smider vak alligevel) snittes
groft 1 halvstore stykker og kommes i. Krydderurterne
ribbes og skeres 1 fine stykker og kommes 1 gryden, der
skal koge til ris og grontsager er feerdige - det vil sige,
at du skal kunne "bide 1 grontsagerne". Overskydende
vaske haldes fra, og du har en herlig ret.
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Hjerter i flode og redvin med sommergrentsagsgryde

2 hjerter (ca 800gram)
1 flaske redvin

3 log

bouillon

smor til stegning

250 g champignon
grontsagsaffald

Hjerter gores rene under rindende vand. Fedt og sener
skeeres fra. Hjerterne skares 1 tynde strimler pad 5 mm
og halveres, hvis du synes strimlerne er for brede.
Strimlerne skares over pa tvaers og brunes 1 varmt smor
1 en gryde. Nar de er brunes kommes der 2 - 3 groft-
skarne lag ved og brunes med til de tager farve. Spaed
derefter op med 7 flaske rodvin (resten er til at drikke)
og % 1 bouillon.

Nar du gor grentsagerne i1 stand kommes yderblade fra
blomkal, blomkalsstok og diverse andet grontsagsaffald
ved, som du er sikker pé, kan samles op igen. Det hele
koges 1 alt 1 en time og de grontsager, der ikke er skéret
1 stykker, samles op og kasseres.

Kom flade ved og kog 15 minutter uden lag. Kom der-
efter de halverede svampe ved og server straks.

Sommergrgntsagsgryde

kartofler
bladseller1
rodselleri

gron peber

rod peber
olivenolie

sma lag

frisk citronmelisse
frisk salvie

Kartoflerne koges til de er knapt ferdige og skares 1
mindre stykker. De gvrige grontsager skeres 1 mindre
stykker - ikke for smd. Varm en vog op til god varme
og held 4 spskf. olivenolie 1. Grontsagerne leegges i
voggen - de, der skal have lengst tid forst. Til sidst
pyntes med grofthakkede krydderurter.
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FISK

Rggovn pa stegepande

Af og til lykkes det for os, at fi fat 1 friske fisk - nogle
gange fra lystfiskere og nogle gange fra smakuttere.
Fisk, der egner sig til rygning kan tilberedes sddan her:
Tag en gammel stegepande, der skal kasseres alligevel
(du kan maske "score" en fra affaldstenden). Find en
rist (md absolut ikke vare galvaniseret). Der star ofte
efterladte smagrill eller engangsgrill pd havnen. Risten
herfra er velegnet til formélet.

Skaf noget savsmuld (helst beg) - leg det pa panden
med risten henover. Varm godt op til smulden begynder
at ryge. Den rengjorte fisk legges pd med et vadt viske-
stykke henover. En lille smart rygeoven, der helt sikkert
vil fa de andre campister til at vigne op og tro, at de har
set syner. Men lugte det - det kan de.

Rygeovnen kan bruges til andet kad ogsd - men pas pa,
nar du bruger gasblus!!!!
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En gang sagde man, at graveren sov med fyrmesterens kone
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Indbagt laks med gulerodspuré

180 fersk laksefilet uden ben pr. naese
butterdej 1 2- 3 millimeter tykkelse (kabes hos kabman-
den)

4 porrer

2 log

8 guleregdder

1/4 1 hvidvin

1/4 1 flede

tomatpure

broccoli

kartofler

Den afterrede fisk indpakkes 1 butterdej og pensles med
&g 1 sammenfgjninger.
Bages pa grill 1 25 - 30 minutter.

Laksesauce

Kog fiskeben og hoveder med 2 log, 2 porrer og 2 gule-
redder og vand sa det dekker + 1/4 1 hvidvin 1 20 mi-
nutter (hvis den koges laengere bliver den bitter).
Saucen sies og koges lidt ned.

Lige for anretning tilsattes 2 helt fintsnittede gulerod-
der og det gronne fra porretoppene.

Gulerodspuré

Smelt 50 gram smer 1 en gryde og bledger guleradder-
ne, der er skdret 1 tynde strimler ca 2 -3 cm lange samt 2
log skéret 1 tynde strimler.

Tilsat tomatpurée, salt og peber.

Lige for anretningen tilsettes 2 porrer, der er skéret 1
tynde strimler.

Broccoli skares 1 portionsstykker, der koges 1 letsaltet
vand til de er sprode og serveres straks.
Serveres fx med Hasselbackkartofler, bagt pa grill.

/ Hgrt pa stranden en sommerdag mellem to drengex

"En softice, en cola og en slikkepind for 10,-kr - er
det ikke billigt?"

"Kan man fa det pa Stalden?"

"Det ved jeg ikke, men det er da billigt"

- /
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Rgdspatte ala Heine

1 redspaette til hver
2 pakker smor
persille

friske asparges

En af de personer, der har udvidet vores horisont pa det
kulinariske omrade er Heine. Han var pé det tidspunkt
kok pa Bakkehuset i Grindsted. Han kunne virkelig en
masse smarte fif, der lgftede retterne meget op 1 et orgie
af oplevelser. En af de helt gode var hans made, at
handtere en radspatte pa.

Traek oversideskindet af radspetten og klip lidt finder
vaek. Du skal velge radspatter, der passer 1 storrelse, sd
hver person far hver een. Du fylder en stegepande med
smer sa der mindst er 1 -1% cm smeltet smor péd den.
Det skal bruses af, men ma ikke blive brunt. Ellers ma
du starte forfra. De skal vare god varme pa, sd du kan
stege 1 smorret. Det kan du se pa den made, at der skal
komme sma bobler (det syder) rundt om fisken. Hvis
det ikke syder bliver fisken kogt - det er synd og det er
ikke den her opskrift.

Den side af radspetten du vil servere opad pa tallerke-
nen, skal ogsé vare opad pa stegepanden. Tag nu en
stor ske eller en lille grydeske.

Panden skal blive over blusset, men tag fat i hdndtaget
og left lidt op, s smerret kommer ned i den ene ende af
stegepanden. Bliv ved med at helde smor henover fi-
sken til den til sidst bliver brun og fast i kadet.

Smgrsauce

Tag fisken op. Hak persille 1 smé stykker (lad vaere med
at bruge en persillekvern - det adelegger persillen og
du kunne 1 stedet kebe dybfrossen eller henkogt). Steg
persillen af pa panden til det bliver sprod.

Servér fisken sammen med sauce, friske asparges og ny

kartofler uanset arstid. Hvis du har kebt fisken hos den
lokale fisker, har du ogsé rad til de nye kartofler.
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Pighvar med indbagte rejer og asparges

En af de lokale fiskere fisket mange pighvar gennem
tiderne som vi andre har fdet megen glede af. Desvarre
har han fiet meget garn edelagt af folk, der ikke brod
sig om hans fiskeri. Andet garn er skyllet vaek af mega
miljeforureneren Cat-links beglger. Den her lavede vi en
dejlig lun sommeraften, hvor vi meget mod sadvane
kun var tre til middag.

pighvar, sa der er nok til alle (bedst med 1 til hver)
2 citroner

300 g rejer

asparges

dild

1 I hvidvin

Traek skindet af pighvarren og skar en lomme ind pa
det tykkeste sted. Fyld op med rejer, citronskiver, dild
og asparges skaret i stykker. Stanniol pensles med oli-
venolie eller smeltet smor, fisken pakkes ind og steges
pa grill i 15 - 20 minutter alt efter storrelsen.

Citronsauce

1 citron skares 1 sma terninger med skral og det hele.
Kom det op i en gryde sammen med flere aspargesstyk-
ker og dek med hvidvin. Kog det af og tag ingredien-
serne op. Kog ind til det halve og spaed op med piske-
flode. Nar saucen har fiet en passende tyk konsistens
hazldes citronstykker og asparges tilbage sammen med
sd mange rejer som du synes. Varm igennem og Server.

Dampet torsk pa grill

Torsken rengeres og fyldes med fx friske hakkede log-
toppe eller porre. Drysses med salt, peber og oregano.
Lad vere med at smore skindet og pak den ind 1 stanni-
ol. Laegges pa grillen og dampes ca Y2 time - alt efter
starrelse. Stanniolen pakkes op og det meste af skindet
hanger nu ved stanniolen.

Kadet pilles af med fingrene eller gaffel og spises
sammen med nye kartofler eller p4 en Tunerugbreds-
mad. Det er ogsa lekkert som ren hyggespise.

Retten er meget fedtfattig.
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Hvidvinsdampet grred

Hvidvinsdampet orred pé en teltplads - det er da legn -
det kan man bare ikke!! Men hvorfor ikke - prov selv:

sma sten fra stranden
3-400 gram erred pr. naese
hvidvin

frisk dild

rodlog

Kom de sma sten fra stranden 1 en gryde, sa de fylder ca
5 cm 1 bunden. De afgiver salt, sd pas pd med at putte
salt 1!

Hvidvinen kommes 1 sa det kun lige daekker stenene -
kog op. Fisken rengores - skar eventuelt hovederne af,
sa fisken kan veare 1 gryden. De fyldes med finthakket
rodleg og hele stykker dild og kommes forsigtigt ned 1

gryden.

Kaviarsauce med affald

fiskehovederne + eventuelt haler og finner
resten af hvidvinen

grontsagsaffald

lidt piskeflode

finhakkede redlog
rod kaviar

Hovederne koges max 20 minutter med resten af hvid-
vinen og godt med grentsagsaffald fra de andres gryder.
Sies gennem en sigte og heldes sammen med hvidvinen
fra de hele erreder. Koges uden lag, s vaesken reduce-
res. Tilset lidt flede, s& sovsen glattes af. Lige inden
servering tilszttes totalt finthakkede rodleg og kaviar.

/ TEAM GLAD MAD
LAVER GLAD MAD TIL ALLE
FESTLIGE LEJLIGHEDER

KONTAKT OS:

76433682/75871815
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Stegt hornfisk med citrussauce

Gerts hornfisk

Gert har ligesom os andre kommet pé Tunes teltplads 1
arevis og er inkarneret lystfisker. Han er af den type,
der kan begejstres bare ved tanken om, at han skal ud at
fiske.

Her er hans dagligdags opskrift:

Hornfiskene flaes og renses. De skares 1 portionsstyk-
ker og steges (i smor), pa samme made som al, til de er
godt gyldne.

Citrussauce

2 citroner

1 appelsin

1 log med top eller 2 uden top
2 guleradder

lidt salat

1 flaske hvidvin

¥ 1 flade

100 g koldt smer
citronmelisse

salt og peber

Skeer citroner og appelsiner med skal 1 mindre stykker.
Grentsagerne skeres 1 store grove tern og kommes ved.
Held hvidvin ved, sa det dekker og kog godt igennem
uden ldg 1 % time.

Frugter og gront sies fra. Vaesken koges for stort blus
og uden ldg med halvdelen af floden 1 15 minutter. Re-
sten af fladen kommes ved og saucen koges ind til en
passende konsistens. Saucen smages til med lidt salt og
lidt hvid peber.

Smerret rares 1 med en stavblender eller piskeris og
saucen er nu klar til servering og pyntes lige for serve-
ring med finthakket citronmelisse.

Grillstegt hornfisk

Den her opskrift er opsnappet pa faergen i hornfiskesee-
sonen. To passagerer sad og snakkede om, at det var nu
der skulle fiskes, om der nu var nogen, om hvor store
fisk, der var fanget, om hvor mange osvosv.

Fiskene gores i stand, renses, flaes og skeres ud 1 porti-
onsstykker. Sglvpapir klippes 1 passende stykker og der
kommes en lille klat smer pa. Fiskene fyldes med dild
og pikantost. De pakkes ind og smides grillen, hvor det
ofte er rigeligt, at bruge andres eftervarme.
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Muslinger

Nér badevandet er varmt nok til at opholde sig i et par
timer er der rigtig gode muligheder for at fange (samle)
muslinger op. En foruds@tninger er (naturligvis), at du
ved, hvor de er. Indtil Catlink begyndte sin terror mod
badegaster og badestrande var muslingebankerne pé
den sydlige del af nordstranden. Nu er de nasten veak.
Nar du far tid, at lede efter dem, er her et par rigtig gode
opskrifter, men forst et par fiduser:

Lan (stjel) bernenes svemmebriller, sd er det meget
nemmere, at se efter muslingerne. Du skal have to andre
med dig, s [ er to 1 vandet og 1 pa stranden. Inde pa
stranden har griberen 1 stor jerngryde eller en spand
med vand 1. Nér I sd fanger muslingerne kaster I dem
ind til griberen — men kast ordentligt. Hvis du rammer
forbi, gdr muslingerne 1 stykker, nar de rammer stenene.
Husk, at samle mange flere, end du tror, du skal bruge.
Dels er der nogen, der ikke duer og dels er der nogen,
der er dade. Det kan ses ved, at kun de, der dbner sig
under kogningen ma bruges — de udbnede er dede og
skal smides vak.

Grethe har varet sd heldig, at finde en flot perle 1 en af
muslingerne — men det var ogsa for Catlink.

Selvfangede muslinger kogt i saltvand

Inden du gér hjem fra standen berster du muslingerne
af, skyller gryden og kommer rent saltvand i. Hjemme
kommer du lidt eddike 1 vandet og koger muslingerne
til de dbner sig. Muslingerne kan skrabes ud - med eller
uden skag — alt efter behag.

De er herlige pa franskbred med smer og friske kryd-
derurter.

Du kan ogsé koge lidt ris sammen med finthakket log.

Kom de nykogte muslinger 1 og du har en herlig fro-
kostret, der pyntes med lidt frisk dild.
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Skaldyrssuppe

Pr.person:

/a finthakkede lag — gerne skalottelag
lidt hvidleg

2dI hvidvin

3 bldmuslinger
lidt rejer

lidt fersk laks

lidt fersk torsk
brondkarse til pynt
olivenolie
champignon

Det finthakkede log og det finthakkede hvidleg sauteres
1 varm olivenolie uden, at tage farve.

Hvidvinen haldes ved og der varmes op til kogepunk-
tet. Muslingerne heldes ved. Nér de dbne sig er de faer-
dige. De, der ikke er dbnet er dede og skal smides vak.
Laks og torsk skeres 1 tern pa 12 cm og kommes ved
og koger med de sidste par minutter. Til sidst tilseettes
rejerne.

Kom 2 — 3 muslinger i1 hver tallerken og held suppen
ved. Pynt med de fint skiveskirne champignon og
smatklippet brendkarse.

Panerede muslinger

Held lidt rasp, karry, salt og peber 1 en pose og kom
muslingerne 1. De steges nu pa en godt varm pande i
smer.

Er herlige til en franskbredsmad, medens der er Tour de
France 1 fjernsynet 1 Vagns Lyst.

- Ogsa skarven kan lide fisk -
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GRONTSAGSRETTER

Sellerimos

1 selleri
2% dl flede
salt, peber

Sellerien skraelles og skeres 1 skiver, der halveres. Hvis
det skaeres 1 mindre stykker treekker de for meget vand
og mosen mister meget 1 smag.

Dek selleristykkerne med letsaltet vand og kog dem
more, sd du bagefter kan mose dem med en gaffel eller
gennem en si. Hvis du har medbragt en stavblender, kan
du bruge den. Derhjemme er en rigtig blender bedst.
Bland flede 1 og smag til med salt og peber. Stil det
koldt og lad det trekke nogle timer. Ved servering kan
du pynte med lidt friskhakkede krydderurter.

Mosen er herligt tilbeher til mange slags kedretter og
giver en god kadret et ekstra “pift”.

Sup’ de potatos
6 personer

1 kg kartofler

3 store lag med toppe

4 guleradder

Y5 spidskal

% blomkal

70 gram flodeost med hvidlag

1/4 1 flede, smor

frisk dild, persille

evt. 200 g roget flesk eller bacon

Alle grontsager snittes groft. Lag og lagtoppe svitses af
med smer og paprika uden at blive brunt. Der dekkes
med vand og det koger medens de gvrige grontsager
snittes groft og kommes ved - guleradder forst, derefter
kartofler - kélet til sidst sammen med dilden.
Grentsagerne dekkes med 3/4 vand og koger ca 1 time.
Floeden og osten kommes ved og det hele koger godt
igennem 15 minutter. Smages til med salt og peber og
serveres med hakket persille og andre evt. krydderurter
efter smag og arstid.

Variation:

Roget flesk eller bacon brunes forst 1 eget fedtstof.
Kom derefter log og lagtoppe ved og fortsat som be-
skrevet.
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Kold kartoffelsalat

Under et af vores utallige beenkemeder spurgte en af
gens ungkarle en af gens gifte koner om: ”hvordan det
nu var man gjorde, nér de skulle laves kartoffelsalat.”
Svaret kom prompte:

Tag lige del vand og margarine (hun ma da have ment
smer???). Det koges op og de snittede lag kommes i og
koges til de bliver gennemsigtige. Forst derefter kom-
mes der eddike og sukker 1 til smagen passer.

Straks udspandt der sig en mindre diskussion om der
skulle bruges nye eller gamle kartofler. Fidusen ved de
gamle er, at de kan koge bare lidt ud. Men hvad med de
nye??? ja vores tips er — prov det dog hvis du er 1 tvivl!!

Tunggryde med grgntsager

Keb érstiden friske grontsager — ca 72 kg pr nese Fx
porrer, log, kartofler, rodfrugter, pidskal, broccoli osv..

De, der skal steges tages forst og steges til de er gyldne.
De, der tager leengst tid om at koge ud gores forst i
stand og kommes 1 efterhdnden. Der ma kun komme en

ganske lille smule vand i. Vand smager jo ikke af noget
- og Tunegryden bliver nu en gang bedst, nar grentsa-
gerne koges 1 egen saft.

Tung er verdensberomt for grontsagerne
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SUPPER

Teltpladsens hverdagssuppe med pizzabrgd

2 mellemstore lag

2 porrer

1 steengel bladselleri

3 spsk olie

hjemmelavet bouillon eller suppefond (grentsags) -
1 1 hvidvin

1 tsk frisk basilikum

1/4 tsk hvid peber

1 dl tomatpuré eller 1 ds fliede tomater keort gennem en
sigte

100 g spaghetti

7l flade

2 tomater

krydderurter

Skeer log 1 ringe, porrer og bladselleri 1 skiver og svits
det hele 1 olie til det er gyldent.

Tilsat krydderier og tomater lad det koge op sammen
med puré og flade.

Knak spaghettien eller put skruerne i og lad dem koge
med de sidste 10 - 12 minutter.

Skaer tomater 1 sma tern, hak krydderurterne og pynt
med det lige for servering.

Pizzabred

30 g geer

2%, dl lunken vand

1 tsk salt

1 spsk olivenolie

ca 350 g hvedemel

50 g smeor

2 fed presset hvidleg

Pizzadejen tilberedes som gaerdej og haver i 2 timer.
Den rulles ud 1 en bagepladens storrelse ca 1 cm tyk,
skares 1 tern pa ca 7 x 7 cm og bages pé grillen til den
far en svag farve.

Pensles straks med smeltes smor blandet med presset
hvidleg.
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Steerk Mexicansk suppe

P& en stegende varm sommerdag eller en kelig som-
meraften, er der ikke noget bedre end en rigtig varm
suppe. Ruth har her komponeret en udgave, der bare
setter vaeskeforbruget op, nar suppen spises. God for-
ngjelse — og husk vandkanden eller méske bedre — st
spisebordet hen under vandhanen.

4 personer

til suppefon: 1 log, 1 gulerod, 1 porre, lidt bladselleri +
div gront fra de andres affald + 4 kopper vand (eller
endnu bedre 74 liter paphvidvin eller evt. &blemost)

1 log

1 kartoffel

2 guleradder

1 fed hvidleg

salt

cayenne Peber

stadt sort peber

karry

1 spskf. tomatketchup

tabascosovs, chilisovs el. lignende sterke sager
2 dl flede

1 stor dise syltede ferskner

200 g rejer

Fongrentsagerne skares 1 store stykker og koges med
vandet. Der skal bruges lige s mange grontsager, som
vandt kan dekke. Det koges godt igennem 1 times tid
med lag p4a, sies og er klar til suppen.

Log kartoffel, guleradder og hvidleg skeres 1 sma ter-
ninger og svitses pa panden 1 smer — ma ikke brunes.
Grentsagerne haldes op 1 den hjemmelavede grontfon.
Salt tilsettes og det hele koges op og smasimrer 5 — 10
min. Der krydres med cayennepeber, sort peber, karry
og tabasco, chili eller hvad du nu har af sterke sager.
Tomatketchup tilsattes.

2', dl flade varmes sammen med de syltede ferskner,
der er skaret 1 mindre stykker og kommes i suppen. Der
smages til med salt og rejerne tilsettes og varmes med
et kort gjeblik uden at suppen koger.
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DET KOLDE BORD

Tamara

300 gram torskerogn
1 citron

Y dl tykmaelk

hvid peber, evt. salt
72 fed presset hvidleg
evt. rejer

evt. kaviar

evt. frisk dild

Torskerognen moses med en gaffel og blandes med
tykmelk, hvidleg og citronsaft. Smag til med peber og
en anelse salt. Stilles koligt et par timer, s smagen
trekker godt sammen.

En herlig forret, serveret péd franskbred eller som en del
af frokostbordet. Pynt med citronskiver, tomatskiver og
citronmelisse.

Har du geaster passer det godt med sort eller red kaviar
- eller endnu bedre: stenbidderrogn.

Du kan ogsa leegge en god skefuld pé en desserttaller-
ken, lidt rejer, kaviar, hakket tomat, citronskive og frisk
dild.

Hjemmelavet ost

Denne her ost skaber helt sikkert neerkontakt med side-
manden. Den er simpelthen pragtfuld. Vi har lavet den
periodevis 1 mange ir derhjemme, men besluttede, at
lave den til Ulriks 504rs fodselsdag, der blev fejret pa
teltpladsen. Vi var 85 rundt om tagselvbordet.

Den blev en suveran topscorer og blev nermest gemt af
vennerne, sd de kunne fa noget af den til morgenmaden
dagen efter.

Grundopskrift

2 liter A-38, ' liter ymer

bladselleri efter smag, 2 log efter smag

purleg og salt

A-38 og ymer haldes 1 en melittatragt eller haeldes op 1
et rent viskestykke. Al valle skal lgbe fra natten over.
Vallen, der indeholder rigtig mange neringsstoffer kan
bagefter bruges til bradbagning.

Hyvidlggsost

Log, bladselleri, purleg, hvidleg og lag hakkes fint og
blandes 1 osten, der traekker sammen 1 8 timer. Den
smages nu til med salt og peber og evt. lidt af vallen,
hvis osten er for stiv.
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Leverpostej med flgde, hvidlgg og oregano

Kab kebmandens billige leverpostej og bland den op
med lidt flade, hakket oregano og finthakket hvidleg til
den har en god konsistens.

Den maé ikke blive for tynd. Kom den 1 et glas med l4g
og stil den koldt i et par timer s smagen for lov at dan-
ne sig med en god smag.

Solaeg

Kog det antal &g du vil 1 mindst 17 minutter. Lav en
nasten mettet saltoplesning (til der ikke kan opleses
mere salt). Knaek &ggeskallerne uden de gér 1 stykker
og leg aggene 1 lagen og lad dem traekke koldt 1 mindst
1 degn. Star de koldt nok kan de faktisk holde sig 1 flere
maneder.

Nér det en dag har géet lystigt for sig med fest pa kroen
eller Mejeriet, gir du hjem 1 teltet, tender petroleums-
lampen og finder dine soleg frem. Skallen pilles af og
eggene halveres, blommen tages ud og 1 hullet fylder
du en blanding af de kradse sager du har pa lager - fx:
tabasco, sennep, chili, engelsk sovs, peber og andre

krydderier. Blommen laegges tilbage og gabet abnes. Du
korer lige sddan et halvt &g ind pd en gang - tygger
godt og skyller efter med en snaps og en CERES.

Efter et par &g er du klar til, at feste videre 1 timevis!
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Stegt feta

1 stort stykke feta

rasp

l &g

evt. lidt piskeflade

1 gron peber, 1 rad peber
citrontimian
citronmelisse

En god fast feta skares ud 1 12 cm tykke skiver. De
dryppes af for veede og vendes 1 det sammenpiskede
&g og derefter 1 rasp tilsat lidt ny-kvarnet peber.
Steges pa hver side til de er gyldne 1 godt med oliven-
olie. Serveres som forret med hakkede tomater, hardt-
stegte peberfrugter og pyntet med hele eller hakkede
krydderurter.

Marineret feta med hvidleg og oliven

olivenolie

hvidvinseddike

hvidleg

krydderurter efter egen smag
1 redlog

Bland eddike og olie sammen 1 et glas med lag til du
kan smage bade olie og eddike (ca 6:1). Sker fetaosten
1 tern og kom dem 1 marinaden med hele hvidleg og
gronne eller sorte oliven og loget skéret 1 store tern.
Lad det treekke natten over og nyd det mens du laver
mad med et glas redvin til, eller nar du sidder 1 den lune
sommeraften med et glas keligt hvidvin - fx Rezina,
kigger ud over havet og far fred i sjelen.

Pitabrgd med smeltet feta, kgdrester og grgnt

fetaost
kodrester
salat

tomat

log

agurk
kebabkrydderi

Smelt fetaen i en gryde over svag varme. Sker kedet
gerne lam, nakkekoteletter eller hvad du nu har tilovers
1 sma stykker og kom dem ned 1 fetaen. Hvis du keber
frisk ked, skal det skares 1 stykker og brunes 1 en gryde
for det blandes med ost og krydderier.Pitabradet varmes
pa grillen og den pyntes som du plejer.
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SAUCER

Grapesauce

Nér du en dag skal lave noget helt specielt fx grillmad
eller fisk, hvor du bare ikke kan vride noget sauce ud
af, sd prov den her - folk bliver vilde - bare af duften:

2 grapefrugt

2 guleradder

1 flaske sed hvidvin
% 1 piskeflade

> pakke smor

Skar de to grapefrugt 1 mindre stykker - kad og skal.
Skeer gulerod 1 mindre stykker og leeg det hele op 1 en
gryde og daek det med en sed hvidvin. Kog det godt af
ca 20 minutter.

Si ingredienserne, sa der ikke er noget sauce, der gér til
spilde. Kog nu saucen ind til det halve og spaed derefter
med s& meget piskeflade, at saucen kan koges ind til en
god lind konsistens. Rar koldt smer 1 til sidst og smag
evt. til med lidt sukker, hvis saucen er for bitter. Giv det
hele en tur med stavblenderen inden serveringen.



Kgbmandens glaede 111
Frit valg p4 alle hylder.

DASEMAD FOR DE UNGE NYBEGYNDERE

Kebmanden har altid en reol fuld af ferdigretter pa da-
se. Nar vi har valgt, at kalde retterne for “Kebmandens
glede I - III”, er det fordi den, der har mest glaede af
ddsemaden er kabmanden. (Det er ham, der tjener pen-
gene). Men ikke desto mindre oplever vi jevnligt, at
(is@r) helt unge laver ddsemad med begejstring — det
ma vare deres manglende opdragelse 1 det hjemlige
keokken der gor det. Vi giver dem si lidt tips — og naste
dag er de som regel 1 gang med eens egne rivarer.

Kgbmandens glaede 1

Dansk bef pa dase. Heldes 1 en gryde og varmes forsig-
tigt igennem. Du kan ogsé laegge hele dasen 1 en gryde
med varmt vand, som langsomt koger op. Sa er du fri
for opvasken bagefter.

Som altid er Tung Kgbmandsgard parat til at
modtage kunderne - her i 1897

Kgbmandens glade 11
Frikadeller pa dése.
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BROD

Morgenboller

10 gram geer

6 dl valle fra den hjemmelavede ost (eller 2d] tykmeelk
og 4 dl vand)

1 dl olie

200 g havregryn

300 g grahamsmel

ca 500 g hvedemel

1 tsk salt

Gearen udreres 1 lunken vaske og alle de gvrige ting
blandes 1 og dejen haver natten over et koldt sted. For-
mes til boller, pensles med &g og drysses evt. med se-
samfre, horfro eller lignende. Bollerne stilles direkte pé

en varm grill og bager 15 - 20 minutter til de er ferdige.

De vendes et par gange underve;s.

Grillbagte flutes

Lav dig en god geerdejg - fx som ovenstdende. hak lidt
log og guleredder eventuelt lidt hakkede krydderurter
og @lt dem ind 1 dejen.

Lad dejen have godt op, for den sldes ned (man ma ik-
ke sla starre bager ned, end du kan bolle).

Formes til flutes og steges pa grillen.
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DESSERTER

Glaseret sherryfromage

5 blade husblas

2 ®g

7 - 1 dI sukker

1 dl ter sherry

2 dl piskeflade

50 gram smuttede mandler eller naddekerner
50 gram bitter chokolade

pynt:

1 ds henkogte mandariner

2 - 3 ikke for modne bananer

2% dl saft (sukkerlagen fra mandarinerne, citronsaft,

vand)
4 blade husblas

Husblassen settes 1 bled 1 10 minutter. Eggeblommer-

ne rores godt med 2 - 3 spsk sukker til sukkeret er rort
ud.

Aggehvider og flade piskes hver for sig og stilles koldt.

Mandler og chokolade hakkes groft.

Husblassen smeltes 1 vandbad og blandes med sherry.
Denne blanding reres nu 1 @ggemassen, der stilles koldt
til den begynder at stivne. Rer massen igennem og til-

set fyld og fladeskum. Hviderne vendes 1 med let hénd.

Massen haldes nu 1 springform (20 cm 1 diameter) og
stilles koldt.

PYNT: sukkerlagen fra mandarinerne haldes op 1 et li-
termal. Spaed op med citronsaft og vand, sa der er 2%
dl. Tilset udbledt smeltet husblas, rer godt rundt og stil
det koldt.

Lag mandarinstykker og bananskiver 1 monster pé
overfladen af fromagen, nar denne er stiv. Geleen skal
nu vare halvstiv og legges forsigtigt med en ske over
frugten. Haeld det sidste gelé over, nir geléen pd froma-
gen er blevet stiv.

Desserten stilles 1 kolehul eller koletaske 1 2 - 3 timer til
den er helt stiv.
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Pandekager

Pandekager er rigtig godt til dessert — ellers hvis du gi-
der lave mange som en hel middagsret. Vores erfaring
er, at lige meget, hvor varmt, koldt, stormende eller
regnfuldt det er, sa bliver der altid udsolgt lige meget
hvor mange vi laver.

En raekke af flere somres succeser skal her gentages for
de lekkersultne ganer:

Hold pandekagerne varme

Et smart tips, vi er bare lidt stolte af, er at du skal tage
en gryde, hvor laget er en tallerken eller et omvendt

grydelag. Fyld gryden halvt op med vand og kog det op.

Pandekagerne leegges pa efterhdnden som de bliver
ferdige med en anden tallerken everst. De holder sig
rigtig godt varme og bliver hverken terre eller kedelige,
som det kan ske 1 en bageovn —men vi er jo heldigvis til
glad primitiv madlavning pa Tung Teltplads

Jannes havregrgdspandekager

Jane, der har to sultne og lekkersultne unger stod en
dag med en slat havregred tilovers fra morgenmaden.

Denne slat viste sig senere, at skulle blive til alle tiders
pandekager.

en slat havregrod
3 &g

hvedemel

melk

Havregraden reres sammen med &g, mel og melk til en
passende konsistens, hviler lidt og bages med smer pé
en rigtig varm pande.

Sukker og hindbersyltetej passer godt til denne ret, der
gér direkte 1 barnenes hjerter.

Sommerpandekager

3 —4 dl mel

lidt sukker

lidt alt

lidt kardemomme

3-4 =g

5 dl maelk (meget gerne kaernemaelk)
3 spsk olie

smer til stegning
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Bland mel, sukker, salt og kardemomme sammen. Pisk
eggene sammen med malken og ror det 1 mel til en
jevning. Olien rares 1 dejen, der skal hvile mindst /2
time. Det passer lige med 1 enkelt ol eller en dukkert i
havet.

Pandekagerne steges sd tynde som muligt.

Pandekager med hyldeblomster

Hyld er en rigtig smagsoplevende ingrediens, at putte 1
sin mad. Pa Tune blomsterer hylden som regel i juli —
athaengig af forsommer og juli mineds temperaturer. Pa
Tung er der masser af fritvoksende hyld langs levende
hegn osv.

Lav en pandekagedej. Ribe hyldeblomstklaserne — und-
ga stilkene. Hiv blomsterne op 1 dejen og ror rundt. Pa
grund af blomsterne bliver pandekagerne lidt tykkere,
men far en duft af sommer, sa felleskakkenet blegner
af misundelse.

Flormelis og en god lys portvin er et “must” til denne
ret.

Glﬂrt i ventevarelset hos sygeplejersken: \

En Arhusiansk kvinde (vi kan ikke gore for det) har
taget sin lille dreng med til Ingeborg:

"Hvad skal vi ggre ved hans lille tissemand"
Sygeplejersken svarer: "Giv ham masser af pande-
kager til morgenmad".

Naeste morgen satter den Arhusianske kvinde 25
pandekager pa morgenbordet. "Sa mange kan jeg
ikke spise", siger den lille dreng.

K"Bare rolig, min dreng, de 24 er til din far!" /

Friturestegte hyldeblomster

I stedet for at ribbe klaserne for blomster, lader du dem
sidde pé. Eventuelt kan du klippe en hel klase over 1 2
eller 3, men sd meget, at du kan holde 1 enden af dem pa
en af ribberne. Pandekagedejen spades op med lidt ol
(det gar den ferdige ret mere sprod) til det er en lidt
tynd dej. Dyp klaserne ned 1 dejen til de er helt dekket.
Olie varmes 1 en gryde eller smor péd en panden. Dyp
klaserne ned 1 til de er gyldne overalt. Serveres som en
virkelig velsmagende specialitet med flormelis og port-
vin til.
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VARME DRIKKE TIL KOLDE AFTENER

Irsk kaffe

Mindst 2 cl irsk whisky reres med rund hand op med 1
stor teskefuld brunt puddersukker. Glasset fyldes med
1/4 kafte og sukkeret rores helt ud. Glasset fyldes op
med 3/4 kaffe og 1/4 fladeskum. Den mest lekre flade-
skum far du ved, at give dig god tid med en skil ( en af
dem af plastik altsd), piskeflade og et gammeldags pi-
skeris (ikke hjulpisker).

Drikkes med sugereor.

Kaffepunch

Den lidt skrappe udgave som Erling ville have den:
put en 25 gre 1 en kop. Heeld kaffe 1 til du ikke kan se
den mere. Haeld derefter snaps i til du kan se den igen.
Kom et par teskefulde sukker 1.

Du kan ogsa komme alle tre dele 1 efter behov, tempe-
rament og enske.

Ulriks leerermester (temrer) havde den her udgave:
han drak aldrig kaffe, s& nar vi fik budt en kaffepunch
fik han blot kogt vand, sukker og snaps — og han sa
egentlig helt veltilpas ud.

To halvberusede sejlere sidder og halvfiloso-
ferer pa baenkebidderlauges baenk.

Den ene sejler konstaterer:
"Taenk sig hvis man havde haft alle de penge,
man havde drukket op"

"Ja - sikke mange gl man sa kunne fa!"

-

Den anden sejler efter S minutters taeenkepause:

/
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KOLDE DRIKKE TIL VARME DAGE

Hyldeblomstdrik

11 vand

lkg lyst puddersukker
2% citron 1 tyndeskiver
25 hyldeblomstklaser
20 g citronsyre

1 tsk natron

Vandet koges op og puddersukkeret kommes 1 og ople-
ses helt. Sukkervandet koles af og citronsyren oplases
heri.

Citronskiver og hyldeblomster leegges lagvis i en gryde
og sukkervandet haldes over. Det stilles koldt 1 3 dage,
hvor du skal huske, at rere 1 det et par gange om dagen.
Det hele sies og natronen kommes 1.

Drikken serveres helt afkalet blandet med vand til det
smager godt. Den er koncentreret alt efter hvor mange
hyldeblomster, du har puttet i. En blanding i forholdet
1:6-8 er ikke ualmindeligt.

Tips: prov at spede op med danskvand — det giver en
slags champagnesmag. Drikken kan pyntes med frisk
citronmelisse.

Jonnas rabarbersaft pa hvidvin

Hjemmelavet — lidt freek — og helt iskold er vel den
bedste méde, at benavne denne drik, der ogsa kan bru-
ges som suppe.

% 1 vand

100 gram sukker
en stang vanilje

1 rabarber

1 dl hvidvin

lidt citronmelisse

Rabarberne skares 1 mindre stykker og koges more 1
vand, sukker og vanilje. Hvidvin og citronmelisse til-
settes. Der koles ned og herligheden kommes 1 en kan-
de og stilles ned 1 keletasken eller kelehullet.
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BRANDEVINER

Som sd meget andet pa Tung, er naturens spisekammer
fyldt op med krydderurter, ber, frugt, redder m.m., der
har mange anvendelsesmuligheder.

At samle ingredienser ind til breendeviner er i sig selv
motiverende, da det jo senere bringer mange gleder og
forngjelser med sig. Men det er egentlig ogsa meget in-
spirerende, at samle dem. Gar du ud 1 naturen med en
makker eller to og snakker lgst og fast om hvad de ting,
du meder kan bruges til, bliver du ofte overrasket.
Vores interesse for brendeviner har altid veaeret til stede

siden konfirmationsalderen af helt andre arsager end nu.

Underligt nok har vores nykonfirmerede bern samme
interesse som os - de kommer bare bolsjer og andet
stads 1 - godt det ikke er os.

Til hjemmelavede snapse skal du bruge en alkohol uden
smag fx en Brondum eller en vodka. Snak med keb-
manden - han har altid en pé lager.

Her er et par stykker af vores favoritter:

Gul snerre

Den plukkes forst pa sommeren lige for udspring fra
forst p4 sommeren til hen midt 1 juli. Blomsterne sattes

pa flaske og dekkes med alkohol. Den traekker et dogn,
sies gennem et kaffefilter og haeldes pa falske med
skrueldg. Den vinder meget ved lagring - sa pak den
ned sammen med dit teltgre;.

Forestil dig, hvor glad du bliver, nér teltet pakkes ud og
der indeni ligger en flaske beregnet til dig.(Husk at
pakke 2 glas ned sammen med flasken) - sa er den klar
naste sommer til at fortynde med alkohol - ellers er den
for steerk.

Hyldeblomst

P4 en af vores mangfoldige traveture snakkede vi om
blandt hyldeblomster, som vi kender fra andre opskrif-
ter - specielt til lidt sedt. Ulla beskrev sé for os, hvor-
dan hun har haft stor succes med at lave en snaps sddan
her:

Kab en flaske med skruelag og tem den for indholdet.
Gor den ren og kom blomsterne i. Daek med alkohol og
set et vaekkeur til 24 timer. Held de gyldne dréber over
pa en rengjort flaske og snapsen er klar til brug uden
fortynding. Den skal ikke traekke mere - ellers bliver
den for staerk 1 smagen, der ikke kan geres mindre.

Det er jo ogsa tilladt, at smage pd den undervejs til du
synes den netop passer til dig.
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NAR BUKSERNE STRAMMER

Nér du nu har fulgt Team Glad Mads madprincipper en
hel sommer, vil du opdage, at bukserne strammer lidt,
nar du kommer hjem.

Det gor vi straks noget ved og giver her et par opskrif-
ter pa, hvad en hel stak af campinggaesterne hver for sig
dyrker 1 lgbet af sommeren efter principperne: Glad
Mad kan kombineres med Glade oplevelser. Det er si-
dan, at der til hver opskrift kan tilfejes flere personer!!

Turene op i byen

Ulrik og Per (Team Glad Mad) har en helt klar favorit,
der aldrig endnu har kraevet de store overvejelser eller
indsigelser - det er turene til Tunegs udskankningsste-
der: Mejeriet, Stalden eller Kroen. Nér de er besaggt
vandres der videre til Tungs udsalgssteder: Postkiosken
og Kebmanden.

Morgengymnastik

I den nordestlige ende af teltpladsen ligger en helt gal
Alborglejr. B (ja hendes soster hedder A - sa det kan
hun ikke selv gere for) samler hver morgen et hold -
mest fra Alborg og Arhus til morgengymnastik kl. ca
10.00. Det ser sjovt ud - og de sveder faktisk ogsa lidt
af det.

Surfing

Jens og Ulrik kebte for efterhdnden mange ér siden et
gammelt surfbraedt. Ulrik gav op efter et par sa@soner,
men Jens fortsatte. Hans motion gér 1 virkeligheden ud
pa, at falde af og sta pa flest gange pa en time! Prov
selv - det er virkelig hardt.

Ungernes motion pa (surf)bradter

Nar Jens giver op, overtager ungerne bradtet, piller sej-
let af og finder nogle gamle pagajer frem. De kan til-
bringe timevis med at padle frem og tilbage, men to af
dem Kristian og Rasmus tog konsekvent en mindre
rundtur pa teltpladsen og lavede veeddemal, om de kun-
ne padle hele gen rundt.

De to medre fulgte dem med besvar hele vejen og der
skal bla.a. citeres om, at ndr ungerne var leengst nede,
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stemte de 1 med "Call me Flipper". De bar dog (selvfol-
gelig) over revet og over Stenkalven, men da de runde-
de havnen sang de sd de gjaldede "We are the champig-
nons" (det havde altsd ogsd noget med mad at gore!!).

Bgjevending

Medens vi er ved det maritime: Ulrik havder hardnak-
ket, at han blev smidt 1 Oresund som 4 arig af hans far,
sd han kunne lere at svemme. Hans far har fortrengt
det, men det er en kendsgerning, at han er en habil
svemmer. Ud for teltpladsen star 4 bejer 1 havneindle-
bet.

Nér alle 4 bgjer vendes tager det ca 30 minutter - skal
det g helt over gevind tages den lange ud til yderste
havnemole og tilbage igen - ca 45 minutter.

Af og til lykkes det, at fa andre med. En anbefaling
kunne vare en halv tur fra havnen og ind til teltene.

Jollesejlads

Skal mavemusklerne strammes op, kan det anbefales, at
tage ture med Nick eller Per, der har hver deres lille
sejljolle med. Begge havder, at de ligger ud over siden,
nar sejlene skal rigges, men andre har set Nick slebe
sin jolle 1 land pa Nordstranden fordi vinden lig pludse-
lig holdt op - men hvad seren - det giver ogsé motion.

En dag havde Per og Viggo vovet sig lidt rigeligt langt
ud. Vinden flovede af, og de kom bare ikke ud af stedet.
Vi andre fik selvfolgelig gje pd dem, men det vidste de
ikke. De fik fat i en tysker, der tog dem pa slab, men de
fik kappet trossen, sa det sa ud som om de selv sejlede
ind. Vi andre stod pa stranden og var ved at omkomme
af grin og fik pd dem made rort vores mavemuskler.

A-rundture

Grethe, Bitten, Kirsten og sommetider Marianne gér
een rundt hver dag langs skrenterne. En herlig tur, der 1
skarpt trav ikke tager mere en god time - men sd skal
der ogsa bestilles noget.
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Teltpladsens "gamle" skraldemand med vogn
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/ GLAD MAD FRA TUNG

ER UDGIVET AF FORLAGET GLAD MAD
tryk: eget tryk sat med Times Romans
Ulrik Hauger og Per Hestbech

TLF. 61 30 13 27
www.teamgladmad.dk
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