Forord

KRZS FRA KOKKENTELTET

Det er dejligt at veere pa ferie. God mad hgrer med til en god ferie - og god mad, det far

vi i Kvindelejren pa Femg.

Der gar historier om, at kvinderne en gang for mange ar siden matte snige sig ned til
Alice’s grillbar pa havnen for at spise pglser og fritter, nar alt det vegetariske blev for

meget. Eller at der blev arrangeret ture til kroen, nar menuen stod pa rgd linsesuppe.

Sadan er det ikke mere.
De senere ar har maden faktisk vaeret sa god, at flere har spurgt efter opskrifterne, fordi
de ogsa vil lave nogle af retterne derhjemme. Teenk at sidde i sit lune kpkken en kedelig

efterarsdag og spise "Pasta med flpdespinat og bacon” og genopleve smagen af Femg!

Foreningen Femeg, der arrangerer Kvindelejren pa Femg, udgiver derfor denne lille
kogebog med et udvalg af opskrifter, der pa forskellig made har veeret en del af livet pa

kvindelejren.

Der er tre grupper af opskrifter. De gamle stammer vistnok fra 8o’erne, men da der ikke er
tradition for at datere eller signere opskrifter, er det rent gaetteri.

De kendte er blevet introduceret pa lejren i 9o‘erne, og for mange vil disse retter vaere de
rigtige Femg-retter. Mange af retterne bliver efterspurgt fra ar til ar.

De nye er opskrifter pa de retter, som iszer er blevet lavet pa forlejren i slutningen af
go‘erne, hvor Lene har staet for maden. Flere af disse retter indgar igen i madplanen for

forlejreniar2000.

Alle opskrifter har i denne bog samme form som i Femg-lejrens madmappe, der bruges
ved den daglige madlavning pd kvindelejren.
Nogle opskrifter er til 10, andre til 25. Nogle er til ,kvinder”, andre til ,,personer”.

Lejrens - og tidsandens - saerlige kendetegn slar nemlig ogsa igennem i madopskrifterne.
Det er pa sin plads her at sige TAK til de ukendte kvinder, der gennem arene har bidraget
til at udarbejde disse opskrifter, som er med til at ggre vores ferie i Kvindelejren pa Femg
til noget saerligt.

Pa vegne af Foreningen Femg’s sekretariatsgruppe

Lene Sgborg. 17.6.2000
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Hvordan man
bestemmer
egrentvistens
kon

Se pi klosaksen i bag-
enden af kroppen. Hos
hannerne er de kurvede,
nesten halvcirkelformede
(a), mens hunnernes er
mere lige og blot medes
yderst (b). e
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Hvordan man
skiver en banan
for den skreelles

Stik en lang ndl gennem

skreellen i banankedet og be-
veeg den sd langt som muligt
fra side til side. Gor det med
jeevne mellemrum langs hele

len af, vil frugtkedet ligge i
nydelige skiver.

bananen. Ndr du tager skreel-

—)
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Hvordan man spiser med pinde

Lad den tykke ende af den ene pind hvile langt nede mellem
tommel- og pegefinger og hold pinden fast med lang- og ring-
finger. Lad den anden pind hvile mellem samme hinds
tommel- og pegefinger, men lidt hejere oppe, og hold om den
pa midten eller lidt ovenfor (alt efter hvad du feler bekvemt).
Bevaeg spidsen af overste pind mod underste. Hvis det falder
dig sveert i begyndelsen, si brug den anden hénd til at flytte
rundt med everste pind, til du har faet det rette tag. Nér du
er i stand til at bruge de to pinde som en pincet, kan du spise
med dem.

En del af ritualet ved at bruge spisepinde er, at maden spi-
ses af skil i stedet for af tallerken. Lav en rede af ris, som du
legger den evrige mad p3; si giver saucen smag til risene.
Tag smé portioner ad gangen og fyld op med ris, nir det er
nedvendigt. Hold skalen si nar ved ansigtet, som du synes,
du kan vaere bekendt - eller bgj dig dybt ned over den - sd du
undgir at spilde eller tabe maden. Mad, der er vanskelig at fa
fat i - som ris for eksempel - skovler eller kaster du behan-
digt ind i munden med pindene.

Husk: Princippet er at holde den underste pind stille og
mangvrere med den everste.




Gronsagskarry ( 25 personer) W

18 spsk ghee ( flydende smer)
6 blomkal

6 pastinak

1 selleri

18 store lgg

2 kg courgetter

Alt dette skaeres i sma stykker og svitses pa panden i smgr sammen med en karry af:

6 tsk gurkemeje

6 tsk bukkehornsfrg
6 tsk koriander

6 tsk spidskommen
4 tsk chili

4 tsk ingefaer

6 tsk salt

Til sidst haeldes vand og kokosmeelk over sa det daekker bunden af gryden.
Det hele simrer ved svag varme til grantsagerne er mgre.
Retten serveres med:

2 fh kg brune ris som koges i ca. 30 min.

Chutney.

Kokosmalk laves pa folgende mide:

1,5 | kogende vand

1,5 kg kokosmel

Vandet hzeldes over kokosmelet. Det traekker et kvarter. Vaeden presses fra i en sigte og
kokosmelet smides vak.
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Rod linsesuppe (til 25 kvinder)

15 lpg skaret i kvarte
Olie

6 store krus rgde linser
10 | vand

6 laurbzerblade

12 gulergdder i skiver
6 porreriringe

Salt og peber

Lggene svitses i olien. Tilszet linserne og svits videre i 5 min.

De gvrige ingredienser tilszettes og suppen simrer i en halv time.

Smages til med salt og peber.
Tilsaet evt. mere vand hvis ngdvendigt.
Pyntes med hakket persille, purlgg eller andet grgnt.

Ratatouille ( 25 personer)

16 kvarte lgg

majsolie

8 auberginer i store tern

10 courgetter i tern

3 daser tomater uden vaeden

salt og peber

Lpgene steges mgre i olien. Auberginerne tilsaettes. Efter ca. 10 min tilsaettes
courgetterne og dernzast tomaterne. Retten koges sammen i 1- 2 timer.

Til sidst smages den til med salt og peber.

Serveres med 2 fh kg brune ris der koges mgre i ca. 30 minutter.



Chili sin carne ( 25 personer)

3 | kidneybgnner

8 ds. fldede tomater

3 kg ra bulgur 3
15 hakkede lpg

15 fed hvidlgg

1 hel hakket bladselleri

5 hakkede gulergdder

6-8 hakkede peberfrugter

saften af 2 citroner

2 spsk stpdt spidskommen

2 spsk tgrret basilikum L
Lidt cayenne

Salt og peber

5 daser koncentreret tomatpuré

Bpnnerne sattes i blpd natten over. De koges mgre med salt.
Tomaterne varmes op til kogepunktet og hzeldes over bgnnerne
Bulgur og hakkede Igg og bladselleri svitses i majsolie. Ndr de er
nzesten mgre tilsaettes de hakkede peberfrugter. Det hele kommes i
en gryde og citronsaft, krydderier og tomatpuré tilszettes. Det hele
varmes igennem. Pas pd! Det braender let pd.

Hvordan man piller lag uden tarer
Fyld en stor skal eller kekkenvasken med vand,
stik haenderne ned og pil leget under vandet.
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Blomkalssuppe ( 25 personer )

8 sma blomkal

6 | vand

200 g margarine

15 lpg

8 sma gulerpdder

16 spsk mel

8dl flpde

Salt, peber, muskatngd
8 bdt. persille

Skaer buketterne af blomkalene og kog dem mgre i vandet. Tag buketterne op i en skal.
Skzer det bedste af resten af blomkalene, tag gerne lidt grent med, men udelad de mest
hérde og trevlede dele. Hak stykkerne groft, ligeledes l#g og gulerddder. Svits det hele i
margarinen i en gryde. Drys melet over og rgr rundt i ca. 1 min. Haeld vandet fra
blomkalsbuketterne over og lad det koge i ca. 30 min. Kom sa den hakkede persille og
blomkalsbuketterne i suppen. Pisk til sidst floden i og smag til med salt, godt med peber
og muskatngd og varm det hele op til kogepunktet.

Tilbehor:

30 stk. toast ristes pa panden. Smgr og ost kommes pa brgdet sa osten smeltes. Pynt evt.
bredene med tomatskiver.

Hvordan man beregner te og kaffe til et selskab

Hvis du byder pa te eller kaffe i store maengder,
kan du regne med at fa 200 kopper af 1 kg kaffe
og omkring 220 kopper af 1 kg te.




mt-nh-.-,

L
-




000z uaboqaboy pwiag |

Glaed familie og venner med at over-
raekke dem en squash eller lignende
grensag, som baerer deres navn i
skallen. Hemmeligheden ligger i at
indridse navnet let med et spidst
instrument, nar grensagen begynder
at udvikle sig. Arret haerdes og
vokser i takt med grensagen, og nar
denne er fuldmoden, vil navnet sta
indgraveret med store bogstaver.




Pasta med piskeflgde og spinat (til 10 kvinder)

2dl olie

15 fed hvidlpg

1kg frossen spinat
fh | piskeflpde
Dijonsennep

Salt og peber
( Husk at medregne vegetarerne, da de skal have samme ret, dog uden bacon.)

750 g pasta koges efter opskriften pa posen. Det er vigtigt at rore ofte
i gryden, da pastaen ellers klistrer sammen.

De halverede hvidlag steges let i olien.

Spinaten hakkes groft og kommes i gryden. Lad retten simre lidt.
Piskefleden kommes ved og der smages til med sennep, salt og peber.

Den kogte pasta vendes med og der smages til igen.

Bacon-squash-gryde.

3 store eller 5 sma squash.
3 store lpg

1 bundt dild

750 g bacon

Salt og peber

Squash skaeres i tern og svitses mgre. Tages derefter af blusset.

Lggene hakkes og svitses mgre. Tages ligeledes af blusset.

Dilden hakkes.

Bland det hele sammen i en gryde, smag til med salt og peber og hold det varmt.

Bacon strimles og steges sprgdt.
Serveres i en skal ved siden af, af hensyn til vegetarerne. Sat evt. et skilt pa, at man
gerne ma spare pa bacon’en sa der er til alle.
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Kalkungryde med ris (til 10 kvinder)

11/2 kg kalkunked, skaret i tern

2 store lpg, groft hakkede

4 tomater, groft hakkede

500 gr. champignon, groft hakkede
2-3 tsk staerk paprika

2—3 tsk rosenpaprika

fh | piskeflpde

3 dl redvin

salt og peber

1 hensekgdsterning

(husk at medregne vegetarerne, da de skal have samme ret, bare uden kalkun, men
med ekstra champignons )

Kalkunkgdet svitses pa en pande i smgr og den staerke paprika.

Lgg, tomater og champignon svitses hver for sig i smgr og rosenpaprika .

Redvinen koges af pd panden i ca. 2-3 minutter.

Heeld lpg, tomater, champignon, kalkun, redvin og piskeflpde i en gryde og lad retten
smdsimre i ca. fh time.

Tilbehor:

Husk at medregne vegetarerne, da de skal have samme tilbehgr.

750 g (ca.10 dl) basmatiris.

Ca.11j Ivand (husk salt). (Vandet skal na ca. fh fingerlaengde op over risene.)
Kog risene i 10 min. og lad dem hvile i 10 minutter.

Hvordan man renser
en kasserolle

Fyld den med koldr vand, tilset
en spiseskefuld eddike og lad det
koge 1 5 minutter. Det losner
mindre, pdbrendte skorper.




Brasiliansk oksegryde med ris (til 10 kvinder)

1fh kg okseklump

3 spsk olivenolie

2 store lpg, groft hakkede

5 fed fint hakkede hvidlpg

500 g champignon, rensede og skivede
6 dl oksebouillon / HUSK dog i stedet grentsagsbouillon til vegetarerne
2 daser flaede hakkede tomater

12 peberkorn

4 laurbzerblade

4 spsk hvidvinseddike

2 tsk salt

Husk at medregne vegetarerne, da de skal have den samme ret, bare med 3 squash i
grove tern i stedet for ked.

Kodet skzeres i strimler og hakkes fint med en kniv. Svitses i olien. Lgg,
hvidlgg og champignon svitses med i 5 min.

Bouillon, tomater, peberkorn, laurbaerblade og eddike hzeldes ved.

Simrer i ca. 45 min., til kpdet er mort.

Fremgangsmade til vegetarerne:

Gor som ved kgdretten, men vent med at tilsaette squash til ca. 10 —15 min.

for serveringen.

5 bananer skaeres igennem pa langs og halveres derefter. Steges i olie hvori der er
svitset mild karry. Saet skilt pa ved serveringen, at der kun er 2 stk. pr. person.

5—6 gulergdder og 2 agurker skzeres i stave.

Tilbehor: Basmatiris.
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Helstegt cuvettesteg pa grill (til 10 kvinder)

Kgdet marineres i 1times tid i felgende marinade, som er beregnet til 40 kvinder:

1fh | vindruekerneolie

4 spsk dijonsennep

4 fed presset hvidlgg

3 slags hakkede krydderurter f.eks. Ipvstikke, salvie, basilikum
salt og peber

Reres godt sammen og smgres pa kgdet.

De hele stege laegges pa grillen. Daekkes med stanniol. Vendes ofte og
steges i ca. 45 minutter.
M3 gerne hvile i 15 minutter fgr udskaering.

Tilbehor:

30 mellemstore kartofler koges.
Umiddelbart fgr servering varmes kartoflerne pa panden med

Smor
Finthakket persille
1 bk. hakket oregano
2 tsk salt
peber
R
L
=t
Tirelblader til kogetrogen Kichemmescere
Fra 1519 af Johan Krobloch.
Larg meareke &l der lille viedmolle,
som driver stegespiddet rund.
De kendte De kendte De kendte De kendte

T



Tilbehor til Grillcuvette (10 kvinder)

Grgnne bonner:

1kg grenne bgnner
( smgrdampes med)
50 g smer

1dl vand

2 fed presset hvidlgg

1 bk. finthakket citronmelisse

Agurkesalat:

3 agurker

skraelles og skaeres i tern. Traekker i en halv time med
2 tsk salt

2 fed hvidlpg

1 bundt hakket dild

1dl olivenolie.

Tomatsalat:

5 tomater
1lille lpg

1 baeger feta i tern
Tomaterne skaeres i skiver, lpget hakkes. Feta tilsaettes.
Overhaeldes med en dressing af olie, citron, dijonsennep og hvidlgg.

Lav venligst alt tilbehgret, ellers er der ikke mad nok.
Husk at medregne vegetarerne.
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Spaghetti Bolognese
(til 10 kvinder)

1fh kg hakket oksekpd

3 store eller 4 sma grgnne pebere

3 store log A
5 daser fldede tomater F i
fh | piskeflpde ﬁ
fth dl rgdvin E—H

.“
it -
%

£,

8 store eller 15 sma fed hvidlgg
Oksebouillon
Salt og peber

Basilikum og oregano

Tl Ay 8wk

4 laurbzerblade
Owrrandrends sarlger mond lag e bdley,

750 gr. Spaghetti

(Husk at nogle af ingredienserne ogsa skal bruges i vegetarmaden, sd hak hvad der skal
hakkes under eet)

Hak lpgene fint og svits dem i en gryde med lidt olie i bunden.

Kom det hakkede oksekgd i gryden og udjaevn klumperne med en ske eller gaffel.
Svits kpdet sammen med Iggene til det er brunt, kom derefter de fliede tomater i.
(der skal ikke vand ved, tomaterne giver vaden)

Hak de grenne pebere fint og kom dem i gryden.

Tilsaet bouillon og krydderier og smag til med salt og peber.

Retten bringes op pa kogepunktet. Smasimrer derefter i ca. fh time.
Tilsaet r@dvin og flpde og lad det hele koge et par minutter til.

Tilbehor:

Spaghetti 750 gr. (husk at medregne vegetarerne)
Kog spaghettien som der str pd posen, men husk at rgre i den en gang imellem. Tilsaet
olie eller smer til sidst, sd spaghettien ikke klistrer.

De kendte De kendte De kendte

De kendte



Blomkalssalat:

2 blomkalshoveder
5 tomater
1agurk

1lille log

Alt skzeres fint ud. Haeld en god dressing over. Husk at beregne til alle incl. vegetarer.

Vegespaghetti créme de la créme (til 10 kvinder)

2 store lpg

3 gronne pebere

4 daser fldede tomater
2 bakker champignons
1dase majs

6 fed hvidlpg

fh | piskeflpde

1dl redvin
grontsagsbouillon

oregano, basilikum, laurbzerblade salt og peber

Hak lpg og hvidlgg fint og svits dem i olie i en lille gryde.
Tilsaet flaede tomater.

Der skal ikke vand ved, tomaterne giver vaeden.

Kom laurbzerblade og gvrige krydderier ved.

Hak de grgnne pebere fint og kom dem i gryden.

Lad retten simre i 10 minutter.

Rens champignons, skaer dem i skiver og put dem gryden.

Tilseet mayjs.

Smag til med grpntsagsbouillon, salt og peber.
Tilsaet flpde og radvin.

Lad retten simre i 10 minutter til.
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Hvordan man abner

en dase asparges

Luk altid en dase asparges
op i bunden - ikke som nor-
malt fra oven. Pa den made
kan aspargesstilkene glide
ud, uden at de sarte hoveder
beskadiges.

Grontsagsris med flode
og g (til 10 kvinder)

fb kgris

1kg gulerpdder

fh kg broccoli

2 squash

fh | piskeflpde

fh | revet ost

200 g hasselngdder
58

revet muskatned

salt og peber

Risene koges og afkgles.

Gulerpdder og squash rives groft.

Broccoli deles i buketter.

Hasselnpdder hakkes

Osten rives.

I en skal piskes zeg og flede med krydderierne.

Osten tilsaettes.

| et stort ildfast fad lzegges lagvis ris iblandet hakkede ngdder, og de gvrige ingredienser.
Slut af med et lag ris.

Ag-ost-flpde-blandingen haldes over.

Skal nzesten daekke grentsagerne, ellers suppleres med lidt mere flgde.

Bages i ovnen i 45 minutter ved 200 grader, til retten er lysebrun.




Kikaertedeller/falafel (til 10 kvinder)

1 liter kikaerter saettes i bled i rigeligt vand i 12 timer
48

8 fed presset hvidlgg

klippet purlpg

1spsk revet lpg

meelk

Kog de iblgdsatte kikaerter i rent vand i ca. en time til de er mgre.
Alle ingredienser "mases ” sammen med lidt maelk til en fast konsistens.
Smag til med salt og peber og evt. andre krydderier.

Steges pa en pande som sma frikadeller.

soo g kikzerter (udblgdte i vand i 12 timer)
4 fed hvidlpg

6 spsk olie

Saften fra 2- 3 citroner

8 spsk yoghurt naturel

Salt og peber

Hakket persille til pynt

Paprika til pynt

Kom kikaerterne i en gryde og daek dem med vand. Tilsaet hvidlggene og lad det koge op.
Skru ned for varmen og lad aerterne simre under lag i 30 min., tilsaet vand hvis det bliver
for tort.

Findel kikaerterne i en rakostmaskine.

Haeld olie, saft af 2 citroner og yoghurt i en skal og rgr det sammen med kikaertemosen.
Tilszet evt. lidt af kogevaeden til massen har en passende konsistens. (Hvis du er et sted
hvor der er strgsm, og du har en blender, kan du med fordel bruge denne til hele
findelings- og blandingsprocessen.)

Smag til med salt og peber og eventuelt lidt mere citronsaft. Haeld humus'en op i en
skal og pynt den med paprika og hakket persille.
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Diverse frokostretter.

Peberrodskartofler.

20 mellemstore kartofler

fh | cremefraiche

fb | piskeflgde pisket til fladeskum
1tsk st. peber

5 —7 spsk frisk revet peberrod

1bdt. persille

Kartoflerne koges og skaeres i skiver. Nar de er afkglet blandes de med cremefraiche,
fledeskum peber og peberrod.
Kartofler og dressing blandes godt og pyntes med 1 bdt. friskhakket persille.

Spansk logomelet.

4-5 log skzeres i tynde skiver og brunes pa panden. 7 ag piskes sammen med lidt salt og
en anelse chili. £ggemassen hzeldes over Ipgene. Nir zeggemassen er stivnet vendes
den ved hjzlp af et grydelag.

Omeletten skal veere gylden pa begge sider - men blgd indeni. Den kan pyntes

med purlgg.

Tamariristede hvide bgnner med hvidlgg!!!

4 handfulde hvide bgnner sattes i blgd i rigeligt vand i 12 timer.

De iblgdsatte hvide bgnner koges i rent vand med 1 spsk grgntsagsbouillon ca. 1 time, til
de er mgre. Si vandet helt fra.

Pa en pande varmes 4 spsk olie og 3 fed finthakket hvidlgg godt op, og nar Iggene er
gyldne, tilsaettes 3 spsk Tamari. Det rgres rundt, og heri kommes de hvide bgnner. Steges
til bennerne har taget farve og smager godt. Serveres med hakket persille. UHmi

Eggesalat ( Lav kun denne portion, eller, hvis vi er over 30 voksne, sa gang med to)

fb liter ymer

lidt mayonnaise

5 hardkogte g

3 fint hakkede syltede agurker
karry

salt

peber

1 finthakket lpg eller 1 bundt purleg
Det hele blandes sammen.
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Hvordan man dbner champagneflasken

Sorg forst for, at vinen er velafkolet, s3 indholdet ikke
skummer ud over alle bredder, og bevag flasken si lidt
som muligt. Champagne er mousserende vin, hvor tryk-
ket opstér inde i flasken; derfor er champagneflasker s&
tykke og proppen ombundet med stdltrdd. Vrid stalera-
den los fra flasken og fjern den samt det omkringsid-
dende metalfolie. Hold stadig flasken i ro og let lidt pa
proppen ved at presse med tommelfingrene. Grib nu
fat om proppen og vrid den forsigtigt op. Den skal
hoppe ud i din hdnd samtidig med at en lille regfane sti-
ger op fra flasken. Skenk champagnen langsomt i haje
glas, som holder pa bruset. Hvis du vil spilde god vin,
kan du naturligvis ogsé servere champagnen utilstrak-
keligt afkelet, ryste flasken og med tommelfingrene
presse proppen op, sa den ryger ud med et knald, flyver
tvaers gennem lokalet og medforer, at de omkring-
stdende bliver gennembledte af kaskader af champagne.
Skznk sd vinen op i brede, skdlformede glas, der fejl-
agtigt menes at vere beregnet til champagne, men som
i lobet af et gjeblik gor champagnen fad.




Marineret svinemorbrad ( 6 pers.)

2 velafpudsede svinemgrbrad
fh dl olivenolie

Saften af 1 citron

3 tsk tamari

1ingefeer i sma tern

1tsk. stgdt koriander
Mgrbradene laegges i marinaden i et par timer.

Steges pa grill i ca. 15— 20 min. til de er gennemstegte, men let rosa. Maerk pa kpdet om
det giver efter pa en fjedrende made nar du trykker pa det. Sa er det faerdigt.

Skzeres i ikke for tykke skiver let pa skrd og serveres med citronkartofler og fyldte
tomater.

Citronkartofler.

Kartofler vaskes og skaeres i bade, gerne med skrzel pa. Evt. ogsa et par Ipg i bade.
Vendes i olivenolie tilsat salt, citronsaft, estragon og basilikum.
Steges i ovnen i et ildfast fad i ca. 1 time ved 200°.

Fyldte tomater.

Skaer et lag af store modne tomater, der hvor blomsten har siddet. Fjern med en ske
indmaden fra tomaten og kom den i en skal. Hak den fint og bland den med ricotta eller
feta, brodkrummer, purlpg, basilikum, hvidlgg og citronsaft til en fast masse, som
kommes i tomaterne. Drysses med parmesanost og persille pg varmes i ovnen til
tomaten er gennemvarm og brun pa toppen.
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Kyllingelevermousse.

100 g smer

300 g kyllingelever

5 skalottelpg, fint hakkede
fj dl piskeflpde

Salt, peber

Salvie

Timian

Merian

Smgrret smeltes og heri brunes de groft hakkede kyllingelevere. Skalottelpgene brunes

med. Simrer med 13g i 5 min.
Afkgles til det er lunkent og blendes derefter helt fint med flgden og krydderierne, som
tilsaettes efter smag.

Skal std koldt i mindst 6 timer for det serveres med saltkiks.

Italienske frokost-og morgenmadsboller.

fh pakke gaer

2 spsk groft salt

8 dl lunkent vand
500 g durumhvede
500 g hvedemel

olivenolie til pensling

Ror gaeren sammen med saltet og vandet i en rummelig skal. Rer sa durummel i og
dernaest hvedemel. Dejen er meget blgd og skal reres sammen med en grydeske.

Stil skdlen til haevning ved stuetemperatur, deekket af et fugtigt klede, i minimum 4
timer, eller lidt kgligere natten over.

Fordel dejen med en ske pa bageplader med bagepapir.
Portionen svarer til 12-16 brgd/boller.

Saettes i en forvarmet ovn ved 250°. Bages i 20 minutter hvorefter de pensles med olie
og bages i endnu 5 minutter.

Brgdene er fine som tilbehgr til varme retter, men ogsa dejlige til morgenmad eller frokost.



Pastitsio/graesk makaronifad
(8 pers.)

1 kg makaroni eller pastaskruer

1 kg hakket okse

2 lpg, fint hakkede

2 daser flaede tomater (uden vaden)
fh dl olie

salt, peber

11 maelk

100 g smor

1—2dl hvedemel

8 g

200 g revet ost

Det hakkede kpd og Ipgene svitses i en dyb pande med en
smule vand. Nar alt vandet er fordampet tilszettes olien
og kpdet brunes heri. Krydres med salt og peber.
Tomaterne tilsaettes og kedsaucen simrer videre i

ca. 5 min.

000z uaboqaboy swia | N§

Pastaen koges og drypper af.

Halvdelen af pastaen kommes i et stort ildfast fad.
Drysses med revet ost og derefter bredes kgdsaucen ud
over pastaen. Resten af pastaen bredes ud som det
gverste lag. Drys igen med revet ost.

Smelt smgrret. Pisk melet i og tilszet derefter maelken lidt
efter lidt. Til sidst tilszettes resten af osten. 53 snart
saucen bliver tyk tilsaettes de sammenpiskede ag lidt ad

gangen.

Hazeld saucen ud over pastitsioen og drys med det sidste
revne ost.

Bages i ovnen ved 200 ° i 30 — 40 minutter til

De nye De nye De nye De nye De nye De nye De
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Oksekgdsfad/Stifatho (4-5 pers.)

1 kg oksetykkam

4 spsk olie

fb | oksebouillon

1 dase koncentreret tomatpuré
2dl rgdvin

4 spsk vineddike

3-4 fed hvidlgg i skiver

2 laurbzerblade

1 lille stang hel kanel

fh kg perlelgg

Fjern sener og hinder fra kgdet og skaer det i store tern —ca. 4°4 cm pa hver led. Brun
dem godt pa alle sider i 2 spsk varm olie. Tag dem op og lzeg dem i en ovnfast skal, gerne
en ler-cocotte. Kog panden af med bouillonen og hald den over kpdet, der skal vaere
knapt daekket. Dack cocotten med lag eller folie og stil den 1time i ovnen ved 160°.
Tilszet sa alle de gvrige ingredienser undtagen perlelpgene og stil igen cocotten i

ovnen i en time ved 160°, men denne gang uden lag. Brun sa perlelggene rigtig godt i
resten af olien og fordel dem mellem kgdterningerne — og lad sa det hele fd endnu en
time i ovnen, stadig uden lag. S er kadet meget mgrt og saucen tyk. Fjern

laurbzerbladene og kanelstangen, inden du serverer.

Serveres med rastegte kartofler.

« Qedes: ‘@\"
}’ﬁ—lvordan man beskytter sit bestik
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wHS
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Kombinationen af salt, meget varmt vand og visse op-

de tallerkner for du legger dem i opvaskebaljen - eller
endnu bedre, vask bestikket for sig selv. Bestik, som tkke

bruges ret ofte, beholder sin glans, bvis du gnider det med
N 7
= G

vaskemidler kan bevirke tering og pletter selv pd rustfrit
stdl. Tag ingen risiko: Skrab ombyggeligt alt salt af snavse-

lidt olivenolie pa en blod klud, for du legger det i skuffen.
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