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Pa As-lejren 2021 vil vi gerne tage jer med pa en rejse.
Vi har derfor lavet et forslag til ugens menu, hvor i kan
fa lov at prave retter fra hele verdenen. Vi skal blandt
andet omkring Tyskland, Indien, Afghanistan og
meget mere.

Vores forslag til menuen er vejledende og |
bestemmer helt selv om i vil falge planen eller om i
laver jeres egen plan. Madbestillingen er aben for lige
preaecis det i gerne vil have at spise i lgbet af ugen.

Der er ingen begraensninger for hvad i kan bestille til
madlavningen, men vi haber at i vil tage med os ud at
rejse gennem jeres madlavning.



Forslag til uge menu

Salater & Grgnt

Afghansk salat
Grillet peberfrugt
Bagt tomat med pesto

Grillet Log

Hovedretter
Tyske kartoffelpandekager m stegt flaesk/palser
Mexikansk chili com carne
Indisk kylling i karry
Spansk choriza pglse ret
Afghanske kofta kgdboller

Italiensk Spaghetti med kgdboller

Tilbehor

Zblemos
Afghanske ris
Snobrgd
Bagt kartoffel

Naan brgd

Desserter
Grillet ananas med hyldeblomstsaft
Frugt bagt i folie

Grillet bananer
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Dag Opskrift

Lordag Tyske kartoffelpandekager m.
a2blemos og stegt fleesk eller
palser

Sendag Mexicansk Chili Con Carne m.
ris og snobrgd

Mandag Indisk kylling i karry med pasta,
fladbred og grillet peberfrugt

Tirsdag REJSEN

Onsdag Spansk chorizo/pglseret med
bagt kartoffel

Torsdag Afghanske Kofta (kgdboller)
med afghanske ris og salat

Fredag Italiensk Spaghetti med

kodboller




Tyske kartoffelpandekager c.....

Denne ret serveres med ablemos og enten med stegte pglser eller stegt flaesk. Ca. 2-3 stk. pglser/flaesk pr.
mand.

2 kg kartofler
4 xg

4 spsk. Mel

2 lgg

salt og peber

Fremgangsmade:

Kartoflerne skreelles og rives. Brug bade den fine og den grove side af rivejernet.

Riv Iggene pa den grove side af rivejernet

Bland kartofler, Igg, g og mel sammen.

Smag til med salt og peber.

Laeg en skefuld af blandingen pa en meget varm pande og tryk den flad til en pandekage.
Steg til den er gyldenbrun pa begge sider.

Rer godt rundt i kartoffelblandingen undervejs
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1 Spsk. Sukke

Evt. 1 tsk kanel eller 1 knivspids salt.
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‘Fremgangsméde: - NN

s godt sammen til massen er blgd.
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Chili Con Carne ...,

Retten serveres med snobrgd og ris.

750 gr. Hakket oksekgd
3 stk. Lgg, grofthakket

4 fed Hvidlgg, finthakket
2 rgd peberfrugt

3 tsk. Spidskommen

2 ds. Hakkede tomater

70 gr. Tomatpure / lille dase

1-2 ds. Kid neyb¢nner o s Foto Gorm Dalbgge Lausen Bersan

3 stk. Gulergdder i sma tern

Smag til med oregano, chili pulver, koriander, paprika

Fremgangsmade:
Svits kgdet til det er brunt.
Tilseet lgg, hvidlgg, peberfrugt, spidskommen, paprika og chili

Tilseet hakket tomat, kidneybgnner, gulergdder og salt og lad retten koge ved jeevn varme og under lag i ca.
20 min. - rgr af og til. Smag til og tilseet evt. ekstra chili, oregano, koriander.

Tip:
Tilseet evt 40 gr. Mgrk chokolade ca. 10 min fgr servering.

Kan serveres med cremefraiche

Tilbehgr:

Snobrgd



Indisk kylling i karry

(6 personer)
Retten serveres med pasta eller bulgur og fladbrgd

750 gr. Kyllingebryst

"

1 ds kokosmeelk

i

| 2lgg
1 porre

1 spsk. Karry

2 ds hakkede tomat

-

300gr. Graesk yoghurt

/oy
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Fremgangsmade:

Skaer kyllingen i mundrette stykker og brun det af i en gryde.

5
-
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Tilszt groft hakket lgg, porre og karry, og brun det af.

Krydr med salt og peber

Kom kokosmeelken og det hakkede tomater ved og lad det simre til
k@det er gennemstegt.

Tip:

Server retten med gulerodsrakost eller
gulerodsstave, eller kom gulerod i sovsen.

Udskift karry med rgd eller grgn karrypasta,
pas dog pa at det ikke bliver for staerkt.

Tilbehgr: Fladbrgd/Grillet peberfrugt
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Spansk chorizo/pglseret ..

Retten serveres med bagte kartofler

600 gr. Skinketern

200 gr. Chorizopglse i tern
2 lgg, hakkede

1 spsk. Paprika

1 tsk timian

70 gr. Tomatpure
1dlvand

2 ds hakkede tomat

salt og peber

Fremgangsmade:

Brun skinketern, pglse og lgg i en gryde

Krydr med paprika og timian og brun videre

Tilsaet tomatpure, vand og hakkede tomater og lad
det simre i 20-30 min.

Kartoflerne:

1 stor kartoffel pr mand
Hvidlgg

Smer

Pesto

Kartoflerne vaskes og pakkes ind i stanniol. De
legges ned mellem glgderne eller pa ristenica. 1
time.

Rér smgr og finthakket hvidlgg sammen og lad det
treekke eller rgr smgrret med forskellige
krydderurter.

Kartoflerne kan ogsa serveres med en skefuld
pesto og lidt salt.

Tip:
Tilseet peberfrugt i retten sammen med lgg
2 ds kikeerter, som skal simre med de sidste 5 min.
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Afghanske kofta /k@dboller med
afghanske ris e

K

6 dl ris

3 lgg

3 fed hvidlgg

2 spsk. Gurkemaje

2 daser hakkede tomat
1 tsk. Salt

Kofta:

750 gr. Hakket oksekgd
3 lpg, finthakket

2 spsk. Mel

2 xg

1 tsk. Torret korlander
Titsk. Spidskommen
1itsk. Torret chili

salt ogpeber

Serveres med afghansk salat
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Svits lgg og hvidlgg i olie eller mﬁqtll \(}e er gyldne.
T|Isaet gurkemeje .
Skyld risene i koldt vand o \h@eld vahdet fra igen.
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Italiensk spaghetti med
k@dboller e

Kedboller Tomatsovs

- 500 g kalvogflaesk -1 lgg

-1eeg - 2 fed hvidlgg

- 2 spsk friskrevet parmesan - 2 spsk oregano

- 1 fed hvidlgg, fintrevet - 1 dase flaede tomater
- 1 tsk oregano - 1 stor dase tomatpure
- 1 tsk timian - 1 spsk sukker

- 3 spsk rasp - 1,5 dl letmaelk

- Salt/peber - Salt/peber

- En handfuld cherrytomater i kvarte

- Alle ingredienserne til kgdbollerne blandes sammen i en skal.

- Derefter trilles farsen til sma kugler, cirka pa stgrrelse med en teske.

- Lgg, hvidlgg og oregano hakkes fint

-Varm olien i en gryde og lad Iggblandingen stege til de er mgre.

- Kom tomatpure og dasetomater i. Tilseet sukker, salt og peber og lad det simre i ca. 10 min.
- Rgr meelken i og kom k@dbollerne forsigtig ned i sovsen. Rgr ikke rundt!

- Lad det hele koge med laget pa halvt i ca. 20 min.

- Kom tomater i og smag til.

Serveres med spaghetti.



Naan brad ..

2 dl lunken vand

25 gr. Geer

1 knsp. sukker

1 tsk. Salt

ca. 500 gr. Mel

Rer geeren ud i vandet, og tilsaet sukker og salt.
Hzeld lidt af melet i ad gangen og It dejen godt.

Dzk dejen til med et viskestykke og lad den haeve i ca. 1 time.

Del dejen i 4 lige store dele. Form hver portion til en bolle og tryk den flad og aflang.

Steg brgdene pa en pande med lidt olie, til de er gylden brune.

Evt. Pensel brgdene med lidt smeltet smgr med hvidlgg eller tgrrede koriander.

Henrik Barfoed Larsen

Snobred .o

25 gr. Geer

2,5 dl lunken vand

400 gr. Mel

1 tsk. Salt

Ror geeren ud i vandet, og tilsaet salt.

Hzeld naesten alt melet i og zlt dejen godt sammen til den er glat.
Dzk dejen til med et viskestykke og lad den haeve i 30 min

Bag snobrgdene til de er gylden brune pa en pind
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Afghansk salat

2 Tomat

1 Agurk

1 Log (¥ hvis lgget er stort)

Hak alle ravarerne fint og vend det i neutral yoghurt.
Smag til med salt og sukker.

Bland evt. Lidt tgrrede koriander i salaten, ca. 1 tsk.

Foto Kirstine Mose Schade

Grillet peberfrugt

Halver peberfrugterne og fjerne kernehuset.
Pensl gransagerne med olie og drys med salt og peber, og evt. Oregano eller basilikum.

Seet grensagerne pa en pind og grill over balet eller grill pa en rist.

Bagte tomater med pesto

1 stor tomat pr. Person

% tsk. pesto pr. Tomat

Lav et dybt kryds ned i hver tomat.
Fordel pestoen ned i tomaterne.

Pak tomaterne ind i stanniol og bag dem i 10-15 min. Over balet.
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Grillet 198 s

6 Log

% dl. Olie

% dl citronsaft

1 tsk. Oregano

salt og peber

Skeer det yderste lag af, behold enden af lgget p3,
sa det holder bedre sammen og del Igget i halve.
Pisk olie, citronsaft, oregano, salt og peber sammen.
Pensel Iggene med olieblandingen og gril dem pa

i
e ana "/ ed
, ™
hyldeblomst8aft ..,

1 ananas -

3 dl. Koncetreret Hyldg .]\ y

Sma treepinde -

*
Skeer skrzel ssen, delden og fjern sto
N EIENERERS re tern og !- d rhyldeblomstsaft
Seet stykkerne pg @hassen pa begge suﬁ&t over bal.

Kan serveres m efralche med vaniliesukker og sukker i
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Grillede bananer

(6 personer)

6 bananer, ikke alt for modne

150 gr. Mgrk eller lys chokolade

75 gr. hakkede ngdder eller mandler, gerne en blanding
Grill bananerne over balet, til at skralden er sort.

Aben bananerne, og drys dem med hakket chokolade og ngdder.

Frugt bagt i folie e

3 &bler

2 pzerer

10 knuste digestive kiks

75 gr. Hakkede ngdder

Honning

Skeer frugten i grove tern, og fordel dem i 6 stykker grillfolie.

Kom de knuste digestive kiks og ngdder henover og dryp med honning.
Luk pakkerne, og bag dem pa en rist over balet i ca. 15 min.

Server med flgdeskum, cremefraiche eller yoghurt.

God forngjelse og
velbekomme



