Gourmetdag - opskrifter 





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. hælde 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�
�
Avisdampede foreller


fisken krydres indvendig


omvikles våde aviser og lægges i bålet�
2 foreller


1 lime


persille


smør, hvidløg, grønt, ingefær�
�
Saltindbagt aborre 


salt aborren - og køl i en time


pensl med smør


lav saltblanding (3 dl. vand)


læg torsken på et lag salt - pak den helt ind i salt - dæk med gløder�
1 torsk el. lignende


lidt grønt (basilikum)


2 kg. salt 


�
�
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 chiliene 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 spisekefulde 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 tilsætte lidt rødvin og bouillon, kødsaft til sidst, hvis der er noget


�
oksesteg


bouillon


madagascarpeber


fløde�
�
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�
�
Chokoladefondue med frugt


opvarm chokoladen i vandbad - lille gryde i stor gryde


frugterne sætter på spyd og dyppes i chokoladen�
2 bakke jordbær


5 bananer


ananas


chokolade�
�
Afrikanske kager


dejen blandes


kagerne steges i olie på pande�
Det ved camilla�
�



Mængderne er til 10 personer.


�



Glem alt om Jan Glæsel og hans evindelige Weber-grill - Gourmetdag over bål





Ja vi kan ligeså godt indrømme det. I Virum-Sorgenfri Gruppe kan vi godt lide mad - god mad. På vores lederweekender havde vi efterhånden fået en tradtion for at lave god mad over bål. Derfor tænkte vi, hvorfor ikke bygge videre på den tradition og lave gourmetdag over bål nede i vores spejderhytte Stalden. 





Som vi skrev i indbydelsen: “Glem alt om Jan Glæsel og hans evindelige Weber-grill, glem også gamle “klassikere” fra Spejderkogebogen  - det her er den ægte vare. 


Vi kan ikke love det bliver lige så velsmagende og rablende vanvittigt, som når Søren Ryge møder Søren Gerricke - men vi vil i hvertfald gøre forsøget.”





Så på det der dagen efter viste sig at være årets sidste sommerdag mødtes vi ca. 10 ledere og forældre til en overdådighed af gode råvarer, men også til et par interessante eksperimenter med nye madlavningsteknikker over bål (i hvertfald for os). Sølvpapir var selvfølgelig bandlyst.








�


Som i enhver god gourmetmiddag startede vi langsomt op med et par forretter med alt godt fra havet. Den kølige Chablis klædte forretterne på udsøgt vis.





Nyligt hjembragt fra landstræf havde vi ideen med at dampe fisk i en våd avis og i en Karoline-kogebog fandt vi en opskrift på saltindbagt torsk. Det måtte da kunne lade sig gøre i et bål - selvfølgelig. Næste år prøver vi med en hel tunfisk - der skal bare lidt mere salt til.





Lerduer og tryllevagtler er det noget man kan spise? Ja den dag var det. Vi anede ikke om det virkede Vi havde konsulteret en ekspert, som kun havde hørt om at man kunne bage høns med fjer og det hele i ler, og at man måske kunne bruge trylledej i stedet. Men det måtte jo prøves - og det virkede faktisk. Ud af gløderne kunne vi hente de lækreste vagtler, som havde bevaret alt saft og kraft inde bag trylledejen.





Efter 7 timer i røgen og lige så mange retter var vi mætte og tilfredse. Måske endda selvtilfredse - vores stakkels sognepræst var lige ved at blive klynget op i et træ, da han kom forbi ude på stien og lidt kækt spurgte om vi var ved at lave snobrød og pølser. Vi gentager helt klart eksperimentet til foråret - og vil også opfordre andre til det. I Spejderforlagets “Kogekunst i gløder” er mange af teknikkerne beskrevet. Så er det bare at lade sig inspirere fra forskellige andre kogebøger med hensyn til menuerne og så komme i gang. Og i øvrigt kan børnene sagtens være med. Det var et voksen-arrangement, men der var da nogle børn med, som også hyggede sig.

















