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Gourmetmad over bål

Linien-Ud - 10-11 marts 2006

Kursusmateriale



Formål – Gourmet mad over bål

Vise at spejdermad også kan være lækkert og avanceret mad

· Teambuilding for ledere og forældre – suppler med en moderigtig gourmet-ramme om det hele. God vin/øl – menukort – restaurantagtige navne på retterne

· God hygge-aktivitet

Primimad er ikke kun sølvpapirsmad 

· Afprøve alternative tilberedningsmetoder

Også god og anderledes mad til børnene og de unge

· Bringe gejsten for den gode mad videre til børnene

· Mange af tilberedningsmetoderne er sjove i sig selv – som aktiviteter

· Skaber hygge omkring bålet under madlavningen

· Børn kan nogle gange lokkes til at spise de mest mærkelige ting, når de selv har været med til at lave det.

Tilberedningsmetoder

Direkte i gløderne – herunder i egen skal 

Mange frugter og grøntsager har i virkeligheden så kraftig en skal, at man ikke behøver det berømte sølvpapir – det gælder bl.a. kartofler, løg, bananer, ananas og aubergine.

Bagning/grillning på sten

Stenene varmes grundigt op i et glødebål. De tørres rene, hvorefter der kan bages brød, pirogger eller grilles kød på dem. En mere flad regulær stenflise kan evt. bruges til wok-lignende tilberedning med olie (pas på at stenarten ikke af den slags der springer)

Plankning

En bål-klassiker – en flækket brændekævle, hvor fisk eller kød (f.eks. en kotelet) fæstnes med træstifter på den halverede kævle. Bruger strålevarmen fra glødebålet.

Mad i urtepotter

Lerurtepotter sættes direkte ned i glødebålet – skal passes løbende – drejs lidt så det ikke brænder på. Mange forskellige anvendelsesmuligheder. Bagning af boller (pottebrød), gratinering af kartoffelmos, fyldte pebre. 

Australsk grydeovn

Grydelåg med toppen nedad lægges i glødebålet – gløder lige under skrabes væk.  Maden lægges på grydelåget og gryden stilles ovenpå – læg gløder omkring og lidt ovenpå gryden. (pas på med for mange gløder ovenpå gryden). Giver meget massiv varme. 

Støbejernsgrydeovn

En gammel udtjent emalje- eller støbejernsgryde – fyldes 1/3 eller ½ med sand. Et mindre grydelåg lægges direkte på sandet som bageplade. Det regulære grydelåg lægges på gryden. Gryden sættes godt ned i bålet. Kan bage mange forskellige ting herunder brød.

Dampning i avispapir

Velegnet til fisk. En hel fisk med skind som beskyttelse rulles ind i en gennemblødt avis. Det lægges direkte på bålet, som ikke behøver at være et glødebål. Når avisen begynder at brænde er fisken færdig.

Dampning i bagepapir

Det fine gourmet-ord for denne tilberedningsform er ”en papilotte”, fordi man laver to rottehaler i bagepapiret. Denne metode holder godt på væden og smagen i maden. Det kræver dog en grill-rist.

Saltindbagning

Køb rigeligt med alm. salt. Læg et godt lag salt i bunden af bålet – dryp noget vand på og læg en fisk eller fiskefilet ovenpå. Tildæk fisken med vådt salt og dæk til med gløder. God til fisk – kan også anvendes på rodfrugter, men i meget små stykker, da 

det tager noget længere tid. (Beregn ca. 3 kg salt til en mellemstor fisk).

Grubeovn

Et hul på en lille meters dybde graves. Hul​let fores godt med store sten – et stort bål brænder ned til gløder – 1-2 timer. Tag de sidste gløder op. Godt til store regulære styk​ker kød, steg, kølle osv. Kødet pakkes godt ind i blade (som skal være godt friske – brug evt. blade fra et hvidkål) og smides ned i gruben – stenene lægges omkring og det hele dækkes til med jord. En steg på ca. 1,5 kg skal have et par timer – en hjort en hel dag.

Indbagning i ler/trylledej

God til småt fjerkræ eller andebryster. Fjerkræet pakkes ind i trylledej, som kan smides direkte i gløderne. Efter sigende kan man bage hele kyllinger med fjer i ler. Fjerne skulle blive hængende i det tørre ler. 

Rygning

Er nok snarere en hel aktivitet i sig selv med mindre man allerede har en rygeovn. En rygeovn kan laves af en gammel olietønde (se bl.a. tegninger i bogen ”Kogekunst i gløder”).

Opskrifter fra kurset

Natmad – Claus Meyer-holdet

	Fisk eller rejer en papillotte 

· læg 5 stykker bagepapir (25x25) frem 

· læg 3-4 stykker fisk på hver krydr med salt og peber

· rør smørret med krydderurter fordel det hele over fiskene, hæld lidt hvidvin ved 

· luk papiret sammen til en pakkefugt det godt  og put det på grilleristen (der skal godt med gløder – ingen flammer)

· ca. 20 min.


	¾ kg filetter af rødtunge, laks, sej eller rejer

3 fed hvidløg hakkes

60 g. smør

hakket frisk dild

hakket forårsløg

citronsaft

salt og peber

hvidvin

bagepapir

	Grøntsagssnacks med hjemmerørt aioli

· Grøntsager skæres i stave
· Hvidløg, sennep, æggeblommer piskes godt sammen
· Pisk forsigtigt olie i - først få dråber af gangen, så det ikke skiller – efterhånden kan man hælde mere og mere i

· Til sidst persille og tilsmagning med salt og peber og citronsaft

	Gulerødder

Blegselleri

1½ fed hvidløg knust

3 æggeblommer (pasteuriserede)

2 tsk. sennep

salt og peber

olivenolie

Bredbladet persille – finthakket

1 citron


Natmad – Jamie Oliver-holdet

	Wontonpakker – dampede

· farsen blandes

· læg wontonpladerne ud på en bakke

· fordel farsen midt på

· pensl kanterne med sammenpisket æg – og luk sammen til små pakker

· sæt pakkerne ned i dampindsatsen (som er i en gryde med kogende vand i bunden)

·  dampes i ca. 10-15 min.

· Kan også laves med hakkede rejer og fiskefars

· Kan også dybsteges (næppe over bål)
	300 g. hakket svinekød

revet ingefær

1 meget finthakket løg

1 bakke bønnespirer – hakkes evt. lidt

1 spsk. karrypasta eller anden smagssætter

1 æg

wontonplader (kan købes i de fleste kina​forretninger – det gælder i øvrigt også dampindsatsen)

2 æg til pensling

soja og chilisauce som dip, peanutsaucen var også god til det



	Grøntsagsagssnacks med peanutsauce

· Grøntsager skære i stave
· Alle ingredienser undtagen limesaft koges op i en gryde
· Evt. jævnes med en lille smule mel

· Smages til med limesaft 


	Gulerødder

Agurk

Peanutsauce

2-3 spsk. sojasauce

1 fed knust hvidløg

3 spsk Peanutbutter (crunchy)

1 dåse Kokosmælk

1-2 spsk. Limesaft 

2 tsk. Sød chilisauce


Tre rettes menu - Claus Meyer-holdet

	Saltindbagt fisk  
· fyld med krydder, hæld lidt smør og olie ved

· bør snøres til, så saltet ikke trænger i åbningen 

· lav saltblanding (3 dl. vand)

· læg fisken på et lag salt - pak den helt ind i salt - dæk med gløder

· skal have 30-45 min.
	1 hel rødfisk, aborre eller. laks

lidt grønt (basilikum)

ingefær

smør og olie

1-2 lime

4 kg. salt 



	Tomatsalat

· tomater skæres i skiver med løgringe og basilikum ovenpå, lidt olie og balsamico over


	ca. 10 tomater

2 løg

frisk basilikum

Olivenolie, balsamico

	Marinerede koteletter stegt på sten

· koteletterne lægges i marinaden

· stenene varmes grundigt op i gløderne

· kødet steges på de rengjorte sten
	10-12 lamme-, kalve- eller svinekoteletter

Marinade:

Hvidløg, balsamico, østerssauce, løg, soja, laurbær, salt, peber

	Rodfrugtmos i potter
· rodfrugt og kartofler skæres i terninger og koges næsten

· blandes til mos iblandes lidt smør, mælk, revet ost og salt

· puttes i urtepotter og ind i gløderne et kvarters tid
	1 selleri

2 pastinak

1 kg kartofler

Lidt smør

Mælk

Revet ost

	Creme brulee i grydeovn

· Skrab kornene ud af vanillestængerne og bland det med sukker og æggeblommer. Rør det langsomt og stille sammen med et piskeris, til det bliver hvidt. 
· Rør mælken og til sidst fløden i. Lad cremen hvile 1 time. Fjern det skum der ligger på overfladen (ellers kommer der små bobler i cremen!) 
· Fordel cremen i lave skåle (ca. 3 cm) så cremelaget ikke bliver for højt
· Bag cremen i en grydeovn i vandbad til den er næsten stiv. Mærk med en finger, cremen skal "skælve" og stadig virke næsten flydende i midten. Ca 1 time.
· Køles lidt af (så godt det er muligt) 
· Drys et tyndt lag rørsukker over - få det til at karamellisere med en gasbrænder. 
	7 æggeblommer 
100 g sukker 
2 vanillestænger 
2 1/2 dl sødmælk 
¾ l piskefløde 
lyst, fint rørsukker 




Tre rettes menu hold – Jamie Oliver-holdet

	Avisdampede foreller

· fisken krydres indvendig

· omvikles våde aviser (ikke for tykt et lag) og lægges i bålet
	3-4 foreller

1-2 lime

bredbladet persille

smør

hvidløg

salt/peber

	Honningglacerede andebryster i trylledej med appelsinrødkål

· andebrysterne ridse på kryds og steg 3-4 minutter på meget varm jernpande

· smør andebrysterne med honning og læg nogle timiankviste ved

· andebrysterne  pakkes ind i trylledejen (dejlaget må ikke være for tyndt ½-1 cm) - derefter kyles de i bålet - de lægges ovenpå nogle gløder og dækkes også med gløder (45 min. – 1 time – hold øje med, at de ikke forkuller helt)

· lav rødkål med det overskydende fedt, lidt honning, og appelsinerne tilsæt salt 
	4-5 andebryster

1/2 rødkål

3 appelsiner

honning

frisk timian

Trylledej

8 kopper hvedemel 
2 kopper salt 
3 koper vand

	Blandet rodfrugter bagt i australsk ovn

· Selleri og pastinak skrælles og skæres i grove stave

· Rødløg skæres i grov både

· Toppen skæres af de hele hvidløg

· Det hele bages med lidt olie og div. krydderier – lægges i forme – kan godt stables inde i ovnen.

· Bagning ca. 45 min. i australsk grydeovn - grydelåg med toppen nedad i bålet (fjern gløder lige nedeunder) og maden lægges  på låget – selve gryden sættes ned over  - gløde omkring  (pas på med for mange gløder ovenpå gryden)
	1 selleri

2 pastinak

5 Rødløg

3 hvidløg

Olie 

Div. krydderier

	Rødkålssalat

· Det hele blandes og stilles i ca. 1 time på køl for at trække smag.
	10 groftrevne gulerødder
1/2 fintsnittet rødkål
5 fintsnittet æble
5 appelsin i små stykker

	Hele ananas med nøddechokoladefyld
· kap toppen af ananasen, skær kernen ud og fyld med hakkede nødder, chokolade, lidt brun farin og evt. lidt sprut, sæt toppen på igen

· sættes ind i bålet - husk bagetid ca. 1 time
	3-4 hele ananas

2 poser valnødder

200 g. mørk chokolade

lidt brun farin

evt. sprut


Andre gode og afprøvede opskrifter 

Mængdeangivelser passer til ca. 10 personer

	Stenbiderrogn og blinis

· blinis: alle ingridienser undtagen piskede hvider blandes i - hæver 1-3 timer

· blinis bages på pander
	500 g. stenbiderrogn

25 g. gær

3,5 dl. lunken mælk

1,5 dl boghvede

4 dl. hvedemel

½ tsk salt

3 æggeblommer

50 g. smør

3 piskede æggehvider

4 rødløg

creme fraiche ½ l.

	Filopakker med rejeblanding
· ingredienserne gives en hurtig svitsning

· evt. hæld lidt væde fra

· puttes på filodejepladerne - enderne samles og holdes fast af en rødløgsring

· pakkerne pensles med olie

· bages i australsk grydeovn - grydelåg med toppen nedad på gløderne og pakkerne på låget gryden ovenpå  (pas på med for mange gløder ovenpå gryden)
	1-2 ruller filodej

500 g. gode rejer

hvidløg

2 limefrugter

2 friske røde chili

1 agurk

olivenolie

hvidvin

2 rødløg til pakkerne

	Svamperisotto

· svitse løg og svampe

· hæld ris og svits lidt videre derefter vin og bouillon

· spæd løbende til med bouillon

· revet parmesan i til sidst
	1 pakke risottoris

2 løg

kantareller

bouillon

parmesan/grana

	Salsa
· smid peberfrugt og halvdelen af chilierne direkte i bålet

· når de er sorte - puttes de i en bøtte med vitavrap over, hvor de damper lidt - det sorte pilles af

· blandes med øvrige hakkede ingredienser
	4 røde peberfrugter

1 rødløg

6 store chili

hvidløg

10-12 spiseskefulde olivenolie

rødvinseddike

salt g peber

frisk persille og basilikum


	Lerduer og tryllevagtler
· poussiner og vagtler stoppes med rosiner, udstenede druer og omvikles lidt bacon

· duerne pakkes ind i blade (vi brugte hvidkålsblade) og derefter enten ler eller trylledej

· derefter kyles de i bålet - de lægges ovenpå nogle gløder og dækkes også med gløder (vagtlerne ca. 1 t. pouissinerne lidt mere) 
	poussiner og vagtler

rosiner

vindruer

lidt bacon

mel, salt og vand til trylledej

	Grubeculottesteg med fløde/pebersauce

· oksestegen stikkes med nogen hvidløg og gnides med salt

· pakkes godt ind i blade og smides ned i gruben (ca. 2 t. til en steg på 1,5 kg)

· peber koger mildt i fløde, tilsættes lidt rødvin og bouillon, kødsaft tilsættes til sidst, hvis der er noget
	oksesteg

bouillon

madagascarpeber

fløde

	Chokoladefondue med frugt
· opvarm chokoladen i vandbad - lille gryde i stor gryde

· frugterne sætter på spyd og dyppes i chokoladen
	2 bakker jordbær

5 bananer

ananas

chokolade

	Rødtunge en papillotte med tomatsalat

· læg 3-4 stykker bagepapir (25x25) frem 

· fold 1-2 stykker fisk på hver krydr med salt og peber

· blancher hvidløg i 2 min

· rør smørret med krydderurter fordel det hele over fiskene 

· luk papiret sammen til en pakke og put det på grilleristen

· 200 grader i 12 min.

· tomater skæres i skiver med løgringe og basilikum ovenpå, lidt olie over


	6 rød- eller søtungefileter

3 fed pillede hvidløg

60 g. smør

1 spsk. hakket frisk timian, dild, purløg og bredbladet persille

lidt citronsaft

salt og peber

bagepapir

ca. 10 tomater

2 løg

frisk basilikum

	Varmrøget laks
· laksestykkerne smøres med forskellige krydderier på oversiden

· rygeovn med grillrist og gryde ovenpå (det virker ikke helt - for lidt røg, men man får en laks, som har bevaret meget af sin saft og kraft - ikke tør)


	1 fersk lakseside

sennepsfrø

hvidløg

frisk ingefær

rygesavsmuld



	Blomkålssouffle i portionspotter

· blomkål koges let i små buketter

· smør bages af med melet 

· spæd fløde til, tilsæt æggeblommer een af gangen, hviderne piske og kommes i

· soufflemasse og blomkål blandes i urtepotterne og sættes ind i bålet 

· de skal have mindst en halv time - man skal holde øje med dem og de må ikke få for hård varme
	1 blomkål

100 g smør

100 g mel

½ l fløde/vand

8 æg

hvidkålsblade til bunden af potterne


	Madbrød (36 stk)
· smelt smørret i en gryde og tilsæt vand og ymer

· gæren røres ud heri tilsæt øvrige ingredienser

· hævning lunt 1 time

· deles op og lægges på plader (efterhæve ½ time)

· bag 15 min. ved 225 grader


	50 g. smør

½ l vand

½ l ymer/ylette

50 g gær

2 tsk. groft salt

400 g. sigtemel

900 g. hvedemel 



	Grubestegt vildsvinekølle 

· køllen udbenes og fyldes med diverse ingredienser og omvikles med pancettaen (de glemte vi desværre)

· pakkes godt ind i blade og smides ned i gruben (ca. 2 t. til en 2 kg kød) - gruben er foret med sten, hvor der har brædnt et bål 2-3 timer. gruben dækkes til med sten og jord - pas på, at de blade man pakke ind med ikke er for tørre, så forkuller de næsten og går ind i kødet, friske hvidkålsblade virker godt - lidt for tørre rabarberblade duer ikke

· en evt. sauce laves af smør, løg, mel, bouillon/fond (lavet på køllens ben og div. grønsager), lidt rødvin, lidt fløde og lidt ribsgele 
	vildsvinekølle

pancetta

1-2 løg

2-3 æbler

timian

enebær

ribsgele til sovs og som tilbehør

	Kartoffelssalat med avocado
· kog kartofler og bland med avocado i skiver og brøndkarse

· dressing af olivenolie og citron hældes over 
	2-3 avocadoer

1,5-2 kg. ny kartofler

2 bakker brødkarse

olivenolie

4 citroner

	Saltbagte rodfrugter
· vask men skræl ikke rodfrugterne

· læg dem i våd salt inde i gløderne 

· en ide, som kræver lidt produktudvikling - de fik 1 t. 15 min., kun de mindste rødbeder (størrelse 4-5 cm i diameter) var lidt møre
	rødbeder

pastinak

løg

3 kilo fint salt

	Marengssurprise
· bundene dryppes med sprut

· æggehvider piskes helt stiv, hvorefter flormelis blandes i

· lagkagebunde nederst, bananer i skiver på, derefter isklumpen, derefter bananer og så dækkes med marengs

· bages i australsk grydeovn - grydelåg med toppen nedad på gløderne og marengslagkagen på låget gryden ovenpå (gløder ovenpå ikke for mange). Bages 8-10 min. (opskriften er justeret efter et delvist mislykket forsøg (for krafttig varme, for tynd marengsmasse og stor lagkage i gryden), men vi tror det virker næster gang)
	1 lagkagebund

2 bananer

½ liter is

6 æggehvider

350 g. flormelis

passer til en stor patruljegryde 




	Appetizere

· Gulerødder snittes i stave, andre grøntsager også i små stykker

· Rejer mm lægges i marinade med olie, soja, hvidløg og frisk ingefær, lime

· Tingene ristes på varm sten i bålet


	10 kinarejer

hummerhaler

1 kg gulerødder

forårsløg

små svampe

bønnespirer frisk ingefær

østerssauce

lime

soja

hvidløg

	Rødspætter
· Skalotteløg og champignon snittes og svitse kort tid i en gryde

· Rødspætterne fyldes med løg/svampefyld og plankes  dvs. dybles fast på halverede brændekævler og sættes ind i bålets kant – strålevarme

Remoulade

· ½ fed hvidløg lidt sennep og æggeblommerne, blandes

· olie piskes gradvist i til fast konsistens, kornichoner hakkes og blandes i til sidste sammen kapers
	5-10 rødspætter

1 bk. Champ.

Skalotteløg

Olie 

Sennep

Æggeblommer

Hvidløg, 

kornichoner

kapers

	· Fladbrød
· Gær i lunkent vand

· Bland salt med hvedemel

· Bland dejen

· Bag fladbrødet på enten sten eller en rist over gløder
	25 g. gær

1200 g hvedemel

salt

4 dl vand

	Fyldte tomater

· Skær fennikel og rødløg i små tern, hak krydderurter, riv citronskal

· Skær en tynd skiv af toppen af hver tomat, udhul tomaterne med en ske

· Hak tomatkødet og bland med øvrige ingredienser

· Fyldet puttes i tomaterne, som puttes i potter enkeltvis eller 2 og 2 afhængig af størrelse

· De skal have ca. 30 min. 


	15 st. tomater

3 rødløg

3 fennikel

½ l. bulgur

1 bdt. krydderurter

1 citron

2-3 spsk. olie

salt og peber



	Øldampede pouissiner
· Poussinerne gnides med salt, og fyldes med lidt appelsinstykker og persille, et snapseglas (beskyttet af sølvpapir med øl sættes op i rumpen)

· poussinerne pakkes ind i trylledejen - derefter sættes de i bålet - de lægges ovenpå nogle gløder og dækkes også med gløder (lidt over 1 time)

· øllet gav ikke særlig meget smag


	5 skovduer/pouissiner

appelsin

persille

øl

mel, salt og vand til trylledej


	Filopakker
· hak løg fint, bland med bønner, gedeost og timian, tilsæt slat og peber

· lave ark af filodejen (dobbelt) ca. 10x15 cm, pensl kanterne med æg

· læg fyldet på 

· bag dem i austalsk ovn: grydelåg med toppen nedad på gløderne og pakkerne på låget gryden ovenpå  (pas på med for mange gløder ovenpå gryden)
	Filodej

1 ds. Kineybønner

1 ds. Sorte bønner

frisk timian

gedeost

skalotteløg

	Saltbagte selleri
· vask men skræl ikke rodfrugterne

· læg dem i vådt salt inde i gløderne 

· de skal have ca. 3 timer
	1 stor eller to små selleri

masser af salt

	Pandekager mm
· Bland mel, sukker, bagepulver og salt

· Smelt smørret

· Slå æg ud i anden skål, rør mælk og smør i, rør gradvis melblanding

· Lave pandekagerne – når overflade er dækket af bobler, drys blåbær på hver pandekage

· fersknerne ristes på grillrist

· honning, vanille, citronskal og yoghurt blandes til dressing
	10 ferskner

1 stang vanille

citronskal

1dl acaciehonning

½ l græsk yoghurt

250 g. blåbær (friske – vi prøvede med optøede frosne – det ødelagde pandekagerne)

½ l. hvedemel

2 spsk. bagepulver

2 spsk. sukker

4,5 dl mælk

75 g. smør

3 æg




Menu

Pirogger bagt på sten med rejefyld

Grillede lammekøller med nødde- og svampefyld

Kartoffelbåde

Fyldte bagte peberfrugter

Pirogger bagt på sten med rejefyld

Dej til 8 pirogger (dejopskriften er fra “Kogekunst i gløder, Spejderforlaget)

120 g grahamsmel

240-300 g hvedemel

25 g gær

2 dl vand

2 spsk smør 

1 æg

Gæren røres ud i vandet. Æg røres i. Smørret smuldres i lidt af hvdemelet. Grahamsmel æltes i sammen med resten af hvedemelet. Gem lidt hvedemel til at ælte i dejen efter hævning. Lad dejen hæve mindst ½ time. Når dejen er hævet skal den æltes igennem med resten af hvedemelet. Form dejen i 8 kugler, der rulles ud som flade pandekager.

Fyld:

1-2 løg

Nogle fed hvidløg

Revet frisk ingefær

1 bdt. bredbladet persille

2-300 g frisk spinat - hakkes groft

1 lime

1-2 dl. hvidvin 

salt og peber

ca. 400 g rejer

Løg og hvidløg svitses i olie i gryde. Krydderurter og øvrige ingredienser blandes i. Lime presses og vin tilsættes. Det hele varmes i gennem og væsken reduceres lidt.

Fyldet fordeles på den ene halvdel af hver pirog. Den anden halvdel foldes henover og dejen klappes sammen om fyldet, pres kanterne godt med en gaffel. Piroggerne bages på kraftigt opvarmede flade sten i bålet. Vendes ofte, så de ikke bliver brændt. Piroggen er færdig, når dejen er bagt.

Grillede lammekøller med nødde- og svampefyld

Udbenede lammerkøller

Hvidløg

Valnødder

Rosmarinkviste

Mynteblade

Champignon

Olivenolie

Salt og peber

Snor

Lammekøllen stikkes med hvidløg og rosmarinkviste. Svampe og nødder hakkes og blandes med øvrige ingredienser. Køllerne snøres omkring fyldet og grilles 1-1,5 time på grillrist i bålet.

Fyldte bagte peberfrugter

6 store peberfrugter

Fyld:

½ bdt bredbladet persille, hakket groft

6 fed hvidløg

2 courgetter, hakket i halvstore tern

6 hakkede tomater

2 hakkede løg

salt og peber

6-12 skiver ost  f.eks. emmentaler

Toppen/låget (som ikke skal smides ud) skæres af peberfrugterne og frugterne tømmes for kernehus.

Løg og hvidløg svitses i olivenolie, øvrige ingredienser blandes i og varmes igennem.

Peberfrugterne puttes ned i lerurtepotter. Fyldet hældes i peberfrugterne. Læg 1-2 skiver ost ovenpå og øverst låget/toppen af peberfrugten. Potterne sættes i udkanten af glødebålet i 20-30 min. Hold lidt øje med at peberfrugten ikke bliver sort. 

Litteratur/links

· Helen Holm og Leon Møllgaard: Kogekunst i gløder – Spejderforlaget (grundbogen mht. mange af de primitive tilberedningsmetoder)

· Bålkogebogen – gode ideer til mad over bål – Spejderforlaget (indeholder også  ideer til brug af ScoutFire grill/bålsystemet)

· Bålkogebogen II – Spejderforlaget  (indeholder også andre aktiviteter – plantefarvning???)

· Mad på tur og lejr – Spejderforlaget  - Den moderne udgave af Spejder​kogebogen - ikke udelukkende rettet mod bålmad.

· www.virum-sorgenfri.dk - se menupunktet Gourmethjørnet

· www.fdf.dk/kogebogen - web-udgave af FDFs lejrkogebog "I røg og damp" –2001

· www.dds.dk/kogebog - DDS hjemmeside om madlavning indeholde både en web- og en pdf-udgave af deres store kogebog ”Mad i det fri” 2005

· www.dr.dk/mad - omfattende hjemmeside med gode opskrifter fra mange forskellige mere eller mindre trendy TV-kokke. 

· www.bbc.co.uk/food - og engelske BBC’s ditto.

· www.gourmetguiden.dk - gourmetopskrifter 

· www.dk-kogebogen.dk  - all-round hjemmeside om mad

· Jamie Olivier: Det er bar’ mad 

· Tina Nordstrøm: Tina Mad

· Pernille Bækgaard: Den nye fiskekogebog

· Suppler op med dine egen favorit-kogebøger – det meste kan laves på bål alligevel.

Artikel fra distriktsbladet Ermegabet: 

Lederpleje er også god mad - på nye måder

Ja vi kan ligeså godt indrømme det. I Virum-Sorgenfri kan vi godt lide mad - god mad. På vores lederweekender har vi efterhånden fået en tradtion for at lave god mad over bål. Men i de sidste to år har vi rendyrket konceptet på gourmetdage, som afholdes nede ved vores spejderhytte, der i dagens anledning omdøbes til “Chez Stalden”. 

Da jeg var storspejder i årene omkring 1980 havde min mor, når jeg kom hjem fra weekend, den vane lidt spydigt at spørge: Hvad fik I at spise? Og inden jeg nåede at svare, gættede hun selv videre: millionbøf og spaghetti eller medisterpølse og kartofler. Det var ret mange gange, hun gættede rigtigt. Hun kunne også finde på at spørge lidt drillende om vi havde lavet primimad - foliemix?

Men sådan behøver det ikke være - man kan faktisk lave ret god mad over bål. Så her følger beretningen om, hvordan vi på en sensommerlørdag startede med en overdå-dighed af gode råvarer og endte med en udsøgt gourmetmiddag. Sølvpapir var selvfølgelig bandlyst, og alt foregik over bål.

I en klassisk gourmetmenu starter man med et par fiskeretter, fortsætter med fjerkræ og kød og slutter af med en eller to desserter. Som man kan se af menuen gør vi også sådan i Virum-Sorgenfri.
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 Rødtunge en papillotte

Varmrøget laks med

blomkålssouffle i portionspotter

Honningglaserede andebryster i

trylledej med appelsinrødkål

 Grubestegt vildsvinekølle med

 kartoffelsalat og saltbagte

 rodfrugter

 Hele ananas med

 nøddechokoladefyld

  Marengssurprise


Rygning lykkedes ikke helt, da vores rygeovn med en gryde på hovedet ovenpå en grillrist var lidt for intermistisk, men vi fik da nogle meget saftfyldte laksestykker ud af det. Og tilbehøret - ja man kan godt lave souffle i urtepotter i et bål. Man skal bare pusle lidt om dem. Fiskeretterne blev ledsaget af en udsøgt Gewürztraminer fra Alsace, som de fleste nød med et saligt smil.

En tilberedningsform, som vi også havde afprøvet med succes sidste år er fjerkræ indbagt i trylledej. Kræet kastes bare i gløderne, når det er blevet beskyttet af den i bogstaveligste forstand magiske dej. I år var det honningmarinerede andebryster, som endte med at blive dagens hit - saftfyldte og meget velsmagende - uhm. 

Den udbenede vildsvinekølle smed vi så at sige i et hul i jorden - en grube foret med rødglødende sten. Da vi havde efterladt det elektroniske stegetermometer hjemme, fik køllen lidt for meget. Men den var stadig lækker, bl.a. fordi vi havde lavet en god vildtsauce på benet fra svinet.

Årets mest vovede eksperiment, som desværre mislykkedes var Marengsurprise - indbagt is over bål så at sige. Vi skal justere lidt på opskriften, men med den australske ovn (en almindelig spejdergryde, hvor låget er bund/plade, og gryden er låg) bør det kunne lykkes næste gang!. 

Hvad angår de forskellige bålteknikker er Spejderforlagets “Kogekunst i gløder” biblen på området. Gourmetopskrifterne finder man ikke i spejderkogebøger, men på inter​nettet, hos Jamie Oliver eller andre af tidens trendy kokke. På www.virum-sorgenfri.dk har vi lavet et “Gourmethjørne”, hvor man kan finde forskellige ideer og opskrifter.

I denne artikel har vi lagt vægt på gourmetdagen som god lederpleje. Egentlig har vi også lavet arrangementerne som tilbud til forældrene for at vise, hvad spejderarbejde også kan være. Men hidtil har kun een forælder deltaget, så den del af målet skal vi arbejde lidt videre med.

Henrik Madsen, gruppeassistent, Virum-Sorgenfri Gruppe

Gourmet, (fr. af ældre fr. groumet “vinkyper”), feinschmecker, lækkermund, person, som forstår at værdsætte gode ting at spise og drikke. Tidligere var gourmet nærmest det samme gourmand, der nu har fået betydningen frådser eller grovæder. 









