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SKALDYR

Krabbesalat
Krabbekad
Hardkogte g
Zrter
Dressing

Del kedet i mindre stykker. Fjern evt. de seje "flipstivere" . Hak de hardkogte &g og bland krabbekedet og de
opteede ®rter med a&ggene. Lav en dressing og bland med fyldet. Pynt med purleg, persille eller dild.

Bldamuslinger
Ved elvmundinger kan man ofte finde banker af blamuslinger - de er ikke til at ga fejl af - nar man forst har smagt
en blamusling, s& husker man disse herlige levende godbidder.

De skal lukke sig, nar man banker let pa dem, ellers er de ikke sunde og ikke gode at spise.

En 2-3 liters stor gryde fyldes med muslinger, vand og hvidvin i lige mangder, desuden salt og peber. Indholdet
seettes i kog og skal koges 5-7 min. i spildkogende vand.

Kom citronsaft over de ferdig kogte muslinger og spis brad til.

Ostegratinerede muslinger

Skyl muslingerne; brug kun de muslinger, der er lukkede (eller lukker sig under skylning). Kog muslingerne i
letsaltet vand i 6 min. Brug kun de &bne muslinger. Bland bledt smer, persille og hvidleg. Et dybt ovnfast fad
smeres og muslingerne leegges heri. Drys med rasp og fordel persille/hvidlegssmerret over muslingerne i klatter,
drys parmesanost efter smag. Set fadet i ovnen og lad muslingerne gratinere i ca. 10 min.

Kammuslinger i tomatflodesauce (4 pers.)
muslinger: 16-20 kammuslinger

1 glas hvidvin

1 tsk citronsaft

salt & peber

tomatsauce: 2 spsk smer
1 bundt hakket persille
1 tsk estragoneddike
3 spsk tomatpure
200 g pillede rejer
1% dl cremefraiche
cayennepeber
peber

Sflodesauce: 1% spsk smor
1 tsk mel
7-8 spsk muslingelage
1 &ggeblomme
2 spsk flode
salt & peber

Lad kammuslingerne traekke i en lage af hvidvin, citronsaft, salt og peber i 10 min. Tilset lidt vand og kog
muslingerne heri i 3 min. - ikke laengere, sa bliver de seje. Gem lagen - lad muslingerne dryppe af.

Smelt smerret pa en pande. Tilseet eddike, persille, tomatpure og rejer, og varm blandingen op. Tilsaet under
omrering cremefraiche og tag panden af varmen. Smag til med salt, peber og cayennepeber. Leeg kammuslingerne i
blandingen.

Reor smer og mel til en melbolle under svag varme og tilset muslingelagen. Kog det godt igennem. Pisk
@ggeblommen med flede og rer det i saucen - nu ma saucen ikke koge mere. Smage til med salt og peber. Held
saucen over muslingerne.



Kammusling-gryde (4 pers.)
% kg kammuslinger vendes i mel, som er blandet med salt, peber og muskatned. Steg muslinger let pa panden.

Efter nogle min. spaedes op med 2 dl flede og 1 dl hvidvin til sovsen har en jeevn konsistens. Smag til med salt og
serveres med ristet bred.

Paella

Opvarm fedtstoffet (olie el. margarine). Svits kort karry ved hej varme heri og tilst ris, der vendes og svitses kort.
Derefter tilsattes salt og tilstrakkeligt vand (2 kopper ris til 3 kopper vand, - og sa lidt ekstra vand til gryden). Nar
vandet er kogt fra, og risene er mare tils®ttes efter eget valg alt godt fra havet og omegn: muslinger, rejer,
fiskestykker, kaebeked; @rter, gulerod i strimler, lidt kvan, rosenrod, citronsaft. Retten varmes igennem og serveres.

Kogte rejer

1 kg upillede rejer pr. person
tilbehor:

salt & peber

hvidt bred

mayonnaise

citronsaft

dild

Beregn 1 kilo upillede rejer pr. person (fuldt maltid). Rejerne koges i rigeligt, godt saltet vand eller endnu bedre i
havvand: til en 12 liters gryde bruges 3 gode hdndfulde salt. Bring vandet i kog og heceld rejerne i gryden. Kog
100-200 gram ad gangen. Rejerne skal koge i 1 minut, derefter tages de op med en hulske.

Rejesauce
500 g kogte rejer
3 dl ter hvidvin
1 dl vand
2 dl flode
3 spsk tomatpure
1 tsk paprika
3/4 dl cremefraiche eller yoghurt naturel
salt & peber

Pil rejerne og kog skallerne med hvidvin og vand i % time. Si derefter skallerne fra og kog lagen ind med floden.
Der skal vare cirka 2% dl vaede tilbage. Tilsat tomatpure og krydderier.

Bland en héndfuld rejer sammen med cremefraiche/yoghurt og smag til med salt og peber. Bland med den indkogte
lage flade-tomatblanding - det ma ikke koge.

Rejesauce I1- Sebastians sauce

100 g rejer pr person

persille

1 fed hvidleg til 4 personer

basilikum, rosmarin, herbes de Provence, estragon

olivenolie, citronsaft

1-2 &ggeblomme

1/4 liter cremefraiche

1/4 liter flade

100 g pasta pr person
Persille og hvidleg skeres i sma stykker. Heri kommes basilikum, rosmarin, herbes de Provence og estragon. Det
hele blandes med olivenolie, citronsaft og eeggeblommer. Tilsat cremefraiche og flade - samt evt. parmesanost og
hvidvin. Varm op og tilsat rejer i passende mangder. Serveres med pasta.

Stegte rejer
Steg rejerne i hvidlegssmer. Serveres med ris.



Thai rejer
Til 4 personer:
1 masse rejer
1/2 porre
1/2 chili
marinade:
3 spsk. olivenolie
saft af 1/2 citron
1 fed hvidleg
1/2 chili helt fint snittet
2 tsk ingefaer

De pillede rejer legges i et ildfast fad. Herover heldes meget tyndtsnittede porre, chili og marinade. I kanten
leegges citronbade. Spises med brad til.



FISK

Bdldampet fisk
En "primitiv" made at lave fisk over ild er at komme fisken i stanniol og leege den i gloderne. Her skal fisken ligge
20-30 min. Denne made giver en dampning af fisken.

Citronmarineret fisk
orred eller laks
citronsaft
salt & peber
hakket log

Fisken fileteres: Luk fisken op og vend den med skindet mod bordet. Skar med en skarp kniv benene ud. Lad
skindet sidde. Held citronsaft over fileterne. Drys med salt og peber og evt. lag. Leg fileterne sammen. Lad fisken
sté koldt i mindst 6 timer. Serveres med hvidt bred. Velegnet som forret.

Dampet fisk

fisk: orred, laks, hellefisk, helleflynder
grontsager: log, guleradder

krydderier: estragon, persille, dild

veeske. 5-6 dl hvidvin eller vand med citronsaft

tilbehor:ris
kartofler
fladesauce af fiskelage
sauce hollandaise

Rens fisken grundigt. Leeg den i en bradepande ovenpa grentsagerne. Held vesken ved og dek med stanniol.
Damp fisken i ovnen ved 200 grader i 30 min.

Skaer eventuelt en rille i fisken og leeg en handfuld store gronlandske rejer i.

Fiskefrikadeller (4 pers.)
700-800 g fisk
2xg
2 dl meelk
salt, peber, persille, dild, timian, citronmelisse
1-2 log
3-4 spsk mel
4 skiver bacon
reven muskatned
40-50 margarine eller smeor

Alle slags fisk kan bruges - ogséa uvaq. Rens fiskestykkerne for skind og ben og hak dem i sma stykker med en kniv
sammen med log og bacon. Rer farsen med mel og krydderier. Tilsat til sidst melk lidt efter lidt - pas pa: farsen
ma ikke blive for lind. Steg frikadellerne i en tykbundet pande.

ELLER: 3 sma torske- eller hellefiskefileter hakkes med en kniv. 2 lag hakkes fint og blandes med fisken samt 2
@g, | dl rasp, 1 dl piskeflede eller meelk, salt, peber, persille, dild, timian, citronmelisse reres sammen og steges i
fedtstof pa panden.

Fiskesalat

Y5 kg ra, frisk hellefisk, erred eller laks skeres ud i papirtynde skiver, leegges i et fad og overhaldes med citronsaft.
Fisken marineres i saften i mindst 5 timer og vendes ofte. Fisken vil nu veere nasten hvid, som var den kogt. Haeld
lagen fra og leeg fisken i et serveringsfad. Pisk olie (5 spsk), vineddike (2 spsk), tabasco (3 steenk) og hvidvin (2 dl)
sammen, tilsat salt og persille. Held dressingen over og pynt med oliven og legringe. Serveres med flutes eller
friskbagt brad.



Fiskemousse (4-5 pers.)
300 g frisk laks, erred eller hellefisk
150 g raget laks, arred eller hellefisk
150 g smor
2 dl hvidvin
1 lille glas cognac
salt & peber

Rens fisken og skar den derefter i firkanter og laeg disse i en tykbundet gryde. Haeld vinen over og varm op til
kogepunktet. Sluk. Lad fiske/vinblandingen kele fuldsteendigt af. Skeer den regede fisk i sma stykker.

Smelt 50 g smor og vend de ragede fiskestykker heri i 2 min. Afkel fiskeblandingen. Nar blandingen er kold
overhaldes den med cognac og blandes godt sammen med 100 g smer. Bland nu de to portioner fisk - den ferske og
den rogede - og smag til med salt og peber. Held fiskemassen i en form. Serveres med flutes og smar.

Fiskesuppe
2Y5 kg fisk og skaldyr: laks, erred, radfisk, torsk, hellefisk, helleflynder, havkat, ulk (til fond), bldmuslinger,
kammuslinger og rejer.

Krydderier:
salt & peber
timian
basilikum
safran

suppe: 1dl vindruekerneolie
2 store log
1 ds tomatpuré
5 fed hvidleg
35 cl hvidvin (resten til kokken)
flade

tilbehor: flutes
Kog en fiskefond af hoveder, ben, krydderier og citronsaft. Efter mindst 2 timer sies fonden.
Fileter fiskene. Hak lagene, skeer fiskefileterne i mindre stykker og svits det i en gryde. Tilset tomatpure, knust

hvidleg og andre krydderier. Heeld fiskefonden over og lad koge i 30 min. Tilsat hvidvin og flede. Lad suppen
snurre i | time - den ma ikke spilkoge pa noget tidspunkt. Lige for servering kommes evt. skaldyr i.



Thai fiskesuppe
fiskefond:
fiskeben
vand
salt, peber
hele koriander
hele nelliker
stjerneanis
laurbaerblade
rosmarin
krydderbuket af grontsager
hvidleg
appelsiner

torskefilet i tern
broccoli i buketter
guleredder i stave
porrer, fint snittede
kartofler i tern

log i sma bade
kokosmeelk

salt, peber

Lad fiskefonden koge et par timer. Si vaesken fra og heeld den tilbage i gryden. Tilset alle ingredienser og lad
suppen simre i 15-20 minutter - dog: broccoli, guleradder og fisk skal kun koge med i 5-10 minutter. Smag suppen
til. Serveres med ris.

Fisketerrine
I kg fisk - alle slags kan bruges
I stort log
3xg
I dI yoghurt naturel
2- 3 skiver bacon
1 dl flede
250 g kogte kammuslinger eller blamuslinger
1 tsk torret persille
1 knivspids basilikum

Hak fisk, bacon og leg. Rer med &g derefter yoghurt og flade. til sidst persille og basilikum i. Smer en form godt
og fyld 1/3 af fiskefarsen i. Leeg halvdelen af muslingerne over og endnu 1/3 fiskefars, resten af muslingerne og
endelig den sidste del af fiskefarsen. Lag stanniol over og bag terrinen i vandbad i ovnen i ca. 1%, time ved 175C.
Tag stanniolen af det sidste kvarter. Server med flutes, smor og evt. rejesauce.

Fisk i hvidvinssauce
5 log
2 dl mel
¥ 1 hvidvin
Y2 1 piskeflade
salt & peber
I kg fisk i fileter
reven ost

Svits leg, drys mel over og rer godt sammen. Lidt efter lidt tilsattets vin og flode under omrering. Saucen koges
igennem ved svag varme og smages til med salt og peber. Fisken laegges i et ovnfast fad, saucen haldes over og
reven ost drysses over. Varmes midt i ovnen 15 min. ved 225 grader.



Creolertorsk
Til 4 personer:

4 kartofler

250 g torskefilet

2 tsk saft af lime el. citron

2 tsk olivenolie

1 lille hakket log

1 stilk bladselleri, hakket

1 lille gron peberfrugt, snittet

1/4 tsk cayennepeber

2 fed hvidleg, hakket

2 tomater, hakkede
Skeer kartoflerne i bade og bag dem i ovnen i 30 min ved 220C . Imens skares torsken i mindre stykker og
limesaften heeldes over. Log, bladselleri og gren peber svitses. Tilsat cayennepeber og hvidleg. Rer torskestykkerne
i gryden sammen med tomaterne. Lad retten koge i cirka 5 minutter. Serveres med kartoflerne.

Fisk i fad med rejer
Til 4 personer:
8 fiskefiletter
2% dl cremefraiche
2 dl piskeflode
3 spsk maizenamel
250 g champignon, halveret
150 g fine @rter
100 g rejer
1 dase konc. tomatpure
cayennepeber, salt og peber.
pynt: 100 g rejer og dild

Fiskefiletterne rulles sammen og laegges i et fad. Resten blandes sammen og laegges over fiskene. Bages i ovnen ved
200 grader i 30 minutter. Pyntes med rejer og dild, og serveres med kartofler.

Rodtungefillet med kiwi og appelsinsauce
Til 4 personer:

600 g radtungefillet

2 spsk mel

1 tsk salt

peber

sauce:

2 dl appelsinsaft

1 dI grentsagsbouillon

1 dl flade

1 tsk maizenamel

kiwi i skiver
tilbehor:

kartofler, benner og flutes

Vend filetterne i mel og krydderier, og steg dem gyldne. Appelsinsaften koges ind til det halve. Bouillon haldes
ved. Maizena udreres i flade og reres i. Kog saucen igennem, smag til med salt og peber. Hald saucen over fiskene
og pynt med kiwi. Serveres med kartofler, benner og flutes.
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Freekke torskefileter (4 pers.)
6-8 torskefileter (ca. 700-800 g)
2 porrer el. andet gront

sauce: 1tsk dijonsennep
1 spsk vineddike
5 spsk tomatpure
1 spsk karry
2 dl piskeflade
smeor

Skeer fileterne i mindre stykker og l&g dem taglagt i et smurt, ovnfast fad. Drys salt pa. Rens porrerne, skar dem i
skiver og leeg dem oven pa fisken.

Saucen: Alle ingredienser, minus smer, blandes sammen og haldes over. Slut af med nogle tynde skiver koldt smear.
Brug osteskaereren.

Gravet fisk
fisk:
400 g erred, laks, hellefisk
1% spsk salt
1% spsk sukker
1 tsk hvid peber
1 pose torret dild
sauce:
3 spsk sed, fransk sennep
1 dl olie
5 spsk dild

Fileter fisken - se "citronmarineret fisk". Bland sukker, salt, peber og dild. Lag fileterne med skindet nedad pa et
stykke stanniol. Drys med blandingen og leg fileterne sammen. Fold stanniol tet om fisken og leg det hele i en
plastpose. Fisken afgiver en del veske,

sd posen skal vare tet - brug evt. to poser indeni hinanden. Lag fisken koldt i let pres i 1-2 degn. Velegnet til
frokost. Ver yderst omhyggelig med renlighed, da processen er sarbar overfor bakterieangreb; derfor SKAL fisken
ligge kolig.

Sauce: bland ingredienserne og smag til med sukker.

Ovnstegt fisk
fisk:
laks, erred, torsk, hellefisk, helleflynder
1 stort log pr. fisk
salt & peber
citronskiver
hvidvin
1dl vand
tilbehor:
ris, kartofler
tomatsauce af fiskelage, tomat, flede og cayennepeber
flutes

Smer en bradepande med lidt olie. Fyld fisken med log og drys med salt og rigeligt peber. Placer tynde citronskiver
ovenpa fisken. Lag fisken i panden. Heeld vandet og vin i panden og deek med stanniol. Steg fisken ved ca. 200
grader i 30- 45 min. eller indtil kedet slipper benene.

Fisken kan evt. l&egges pa en bund af grentsager sasom log, gulerod, champignon, benner, spinat.

En alternativ sauce kan laves ved at blande flade, salt, peber, karry og citronsaft. Saucen haldes over, s& den
deaekker fisken.
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Rognsalat

200 g torskerogn fra dase skares i tern. Dressing af 100 g mayonnaise, 2-3 spsk ymer, | tsk reven log, ' tsk karry,
citronsaft blandes og smages til med salt og peber. Rognen blandes i dressingen. Serveres som palag til frokost
eller som forret.

Roget fisk
fisk: fed fisk: renset orred, laks, hellefisk

saltlage:mattet oplesning af kogesalt i vand
1% kg lage pr. kg fisk

Det er generelt de fede fisk, der er gode at ryge: laks, orred og hellefisk.

Fisken lagges forst i saltlage i 2 timer. Skyl og after fisken. Anbring fisken hangende i et ror eller lignende.
Antend savsmuld eller kviste herunder. Anbring evt. en spritbraender til at holde gang i regen. Det ma ikke vare
varmere i reret, end at man kan fa en hand ind. En fisk skal have ca. 4 timer ved 60 grader.

Pé fieldstationen findes nogle ABU-rygeovne. Disse kan med stor fordel tages med pé hytteturene. Den rensede fisk
kommes pé risten, og i bunden af ovnen antaendes savsmuld. Nar savsmulden ikke leengere braeender, men gleder og
ryger, skubbes risten med fisk ind i ovnen. Athangig af fiskens sterrelse skal fisken ryges 1-2 timer. Mark efter at
kadet slipper benene. Fisken kan bade serveres kold og varm.

Tunmousse (8 pers.)
Held olien fra 2 ds. tun. Mos tunfisken, tilset 200 g smer, 1 dl cremefraiche, citronsaft, salt og peber. Rer det hele
sammen og smag moussen til. Fyld moussen i en skal, stil den tildekket koldt i mindst 5 timer. Pynt med grent.

Tunsalat
Undholdet af en dése tun i vand moses med en gaffel og blandet med mayonnaise eller hytteost. Der krydres med
citronsaft, salt, peber, chili. Majs, arter eller lign. kan tilsaettes efter behov. Kapers er glimrende til.

Torret fisk
Torsk, ammasat og hellefisk (raklinger) produceres som terret fisk - enten knaster som torsk og ammasat eller
halvter som raeklingen.

Den terrede fisk er god som snacks og spises narmest som chips evt. med barkompot.

Marinerede ammasatter

Skyl ammasatterne og leeg dem i en skél godt blandet med groft salt. Lad dem st natten over. Skyl ammasatterne
og tag indvoldene ud, men lad hoved og hale sidde pa. Kog ingredienser til lagen sammen: 1 dl eddike, 1 dl
sukker, 2 dl vand, 10-12 hele peberkorn. Lad lagen afkele. Leeg ammasatterne i lagen og laeg legringe over. Lad
den treekke 1 mindst 1 degn. Serveres med rugbred og smer.

Stegte ammasatter
Rens ammasatterne, men lad hoved og hale sidde pa. Bland salt og peber i rugmel og vend fiskene heri. Steg dem
gyldne i fedtstof ved svag varme. Server kartofler og persillesovs til, eller evt. et stykke groft rugbrad med smer.

Dampet havkat

En hel havkat renses og hovedet skaret evt af. Derefter laegges den i bradepanden, som forinden er smurt med olie
eller andet fedtstof. 1 bugen leegges skiver af citron og fisken krydders med salt og peber, muskat, og 1-2 dl hvidvin
hazldes over. Fisken skal dampes til den er mer i en ovn ved 200 grader.

Fiskefond bruges til at lave sovs, hertil masser af kartofler eller evt. bred.

Havkat i skiver
1% cm. tykke skiver af havkat steges i smer pa panden - 3 min. pé hver side. Derpa dryppes citron over skiverne,
som serveres med smerristede mandelflager. Serveres med ris og gront.
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Hellefisk

Hellefisk er en stor fladfisk, som tilberedes pa mange mader: roget, dampet og terret. Den terrede hellefisk kendes
som rekling. Helleflynderen er samme type fladfisk, men kan blive op til 2 meter lang. Kadet af helleflynder er
fastere og derfor lidt finere.

Gravet hellefisk

En stor hellefisk udbenes. Lige dele groft salt og sukker blandes og tilsattes torret dild og peber. Blandingen
fordeles pa fileternes inderside i rigelig

mangde, sa fileterne er helt deekkede. Fileternes kedsider laegges mod hinanden og anbringes under pres et keligt
sted i mindst 1 degn - gerne leengere. Serveres pa friskbagt bred med ter hvidvin.

Hellefisk med rejer

En hel hellefisk renses og hovedet skaret evt af. Derefter leegges den i1 bradepanden, som forinden er smurt med
olie eller andet fedtstof. I bugen laegges skiver af citron og fisken krydres med salt og peber, og 1-2 dl hvidvin
haldes over fisken skal dampes til den er mer i en 200 grader varm ovn.

Fiskefond bruges til at lave sovs, hvori rejer i rigelig mengde kommes i og lunes.
Hertil masser af kartofler eller evt brad.

Keebekod af hellefisk
Svits grontsager (log, porrer, guleradder). Tilsaet kaebekeddet og lad det simre i 15 min. s& kedet ikke falder fra
hinanden. Tils@t krydderier (salt, peber og karry), melk og flade og vend det godt. Serveres med ris.

Saltbagt laks

2 kg salt fugtes med vand. Saltmassen klappes rundt om en 3-4 kg skallaks, der kommes i ovnen ved 200 grader i
ca. 1 time. Nar laksen er feerdigbagt, tages den seje saltmasse af med "hammer og mejsel" og serveres hel ved
bordet sammen med kartofler og evt. grontsager.

Saltmassen holder pa laksens egen fugtighed og smagsstoffer, hvorved laksen dampes i sin egen vede.

Orred med mandler - Orred Amandine
ca. 300 g grred pr. person
100 g smuttede mandler
1 dl mel
salt & peber
citronsaft
smer el. olie til stegning

Rens errederne, men lad hoved og hale side pa, ter dem godt af i kekkenrulle, dryp errederne ind- og udvendig
med citronsaft og drys dem indvendig med en smule peber. Bland mel, salt og peber og vend errederne heri. Steg
dem pé panden. Fiskene skal steges 8-10 min. pa hver side ved jeevn varme. Skaer de smuttede mandler i flager.
Smelt lidt smer og kom mandlerne heri og smag til med citronsaft. Anret fiskene overhaldt med det
citron/mandelblandede smer. Serveres med lose ris.

Orred pd enebcerkviste

Pluk en pose fuske enebzrkviste. Rens errederne, skyl dem og salt dem. Skyl enebarkvistene. I bunden af en stor
jerngryde laegges et lag enebaerkviste, og oven pa et stykke bagepapir som underlag for fisken. Orrederne laegges nu
teet sammen pa bagepapiret og deekkes med dild. Derefter endnu et lag bagepapir og oven pa enebaerkviste til
grydens kant. Leeg lag pa. I begyndelsen skal der svag varme under gryden, senere noget kraftigere varme. Det
tager 20-30 min. for fisken er feerdig. Serveres evt. med kartofler.
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Roget laks med pasta
Til 4 personer:
50 g pasta pr. person
75 g laks pr. person
2 fed hvidleg
1/4 chili
1 glas hvidvin
2 dl flade el. malk - evt. kokosmeelk
2 tomater i smastykker el. 1/2 dase flaede tomater
1 stor porre
salt, peber, olivenolie, parmesanost

Laks, hvidleg, chili og porre svitses i olie. Tilset hvidvin og lad det simre i cirka 2 minutter. Tilset flade og
tomater. Lad det simre i cirka 5 minutter. Imens koges pastaen. Serveres evt. med broccoli til.

Friturestegt rodfisk

Fisken renses - lad hoved og hale sidde. Fyld olie i en stor gryde og varm op. Nér olien syder om en taendstik, er
den varm nok og fisken kommes i. Fisken steges i ca. 10 min i olien. Nar den er feerdig kommer den automatisk op
til overfladen.

Tilbehor: Ris + en sovs lavet af: log, ananas, tomat, soja, citronsaft og evt lidt honning.

Kogt rodfisk med karrysovs

Rens redfisken og gnid den med salt. Laeg den i let saltet spildkogende vand med 1 leg og evt. laurbarblade. Kog
fisken ved svag varme i ca. 15-20 min. Karrysovsen laves med et hakket log, der svitses i smor, hvorefter karry
tilseettes og der spaedes evt. op med piskeflade.

Rodfisk i kokos (4 pers.)
400 g Radfiskefilet
100 g kokosmel
1 ds. Ananas
1 gron og 1 red peberfrugt

Fileterne skeeres i mindre stykker, vendes i koksmel og pandesteges i 3 — 5 min. Ananas skeres i sma stykker,
sauteres let pa panden, leegges 1 brunden af et ildfast fad, redfisk ovenpa. Peberfrugt i strimler sauteres og leegges

overst. Bages i 200 grader varm ovn i ca. 10 min.

Lun frokostret, eller som middagsret med ris og karrysovs.
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SAL

Scelbaf/sceltournedos

Hvis du kan fa fat i kedstykkeme som ligger omkring nyrerne - kaldet nyrestykker - s keb dem. Her er kadet mest
reelt og lekket. Stykkerne brunes pa panden i fedtstof Smid dog det forste hold fedtstof vaek. Steges videre i nyt
fedtstof ved svag varme, sammen med hakkede log i ca. 10 min. Serveres med kartofler, surt og sennep.

Kan ogséd laves som engelsk bef. Hvor man kun giver befferne 3-4 min. pd hver side. S& kommer kedsmagen
virkelig til sin ret.

Scelhjerter

Hjerterne brunes pa panden i fedtstof . Ferste hold fedtstof smides vaek. Steges videre i nyt fedtstof i ca. 10 min.,
tilseet derefter vand eller suppe og kog videre i ca. 30 min. Hjerterne tages op, stegeskyen javnes, der tilsattes
ribsgele efter smag og til sidst flode. Serveres med kartofler og drysses med hakket persille.

Seallever, rd
Leveren skeres i sma strimler og spises rd. Ber vaere kropsvarm.

Scellever, stegt

Lever brunes i hele stykker pa panden. Ferste hold fedtstof smides veek. Leveren steges videre i nyt fedtstof i ca.
10 min., hvorefter leveren fér lov til at hvile i ca. 10 min. Leveren skeares i skiver og sovsen heldes over. Sovsen
bestér af fint hakket log og bacon i strimler, som sauteres i 5 min. Fldede tomater og flade tilsattes, og sovsen
jevnes.

Scelsuaasat (scelkodssuppe)

Variation I

Skeer det vaskede selked i smé stykker og kog det langsomt i suppen til det er mort (ca. 2 timer). Brug evt.
ribbensstykkerne, som kan bruges som gnaveben. Kog log og grentsager i suppen, sé de er mere samtidig med
kedet. Skum evt. suppen inden servering. Smag suppen til, serves med ris, sennep og rugbred.

Variation I1

Seelked (ked med spek og ben) kommes i en gryde med koldt vand. Varm op til

kogepunktet og skum af. Tilsat | log (skéret i skiver) pr kg ked, samt ligeligt med salt og 2 hindfulde grodris pr
kg ked. Kog 20-30 min afthangig af kedstykkernes storrelse. Szltarme (gronlandsk spaghetti) kan evt. koges med.
Det smager fortraeffeligt med sennep. (siger Jytte).

Variation 111

Gule @rter udbledes et par time. Derefter koges de i vand. £rter og byggryn kommes i og koges en halv time. Skaer
det vaskede sxlked i sma stykker og kog det langsomt i suppen, til det er mort. Kog lag og grentsager i suppen, sa
de er more samtidig med kedet. Selblod kan eventuelt piskes i til sidst. Smag suppen til, server de udskarne
grontsager pa suppen og spis kadet til med sennep og rugbred.
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HVAL

Hvalbof

Sildepisker og finhval er bedst. Kedet skares i fingertykke skiver og bankes let med hdndryggen. Derefter gnides
stykkerne med knust hvidleg og drysses med peber og paprika. Steges nogle f4 min. pa hver side i gyldenbrunt
smor. Derefter saltes de og serveres med rigelige maengder blede log og hvide kartofler. Sovsen kan laves evt. af
stegeskyen.

Hvalbefkan med fordel laves pa grenlands grill: Lag en flad sten af passende storrelse i et bal. Nar stenen er
tilstreekkelig hed legges befferne pa og grilles et par minutter pa hver side. Tilbeher: bred og kvansalat.

Hvalbof med ost
Som hvalbef. De stegte beffer ligges pa en bradepande og deekkes til med ost. Bradepanden stilles i en varm ovn
indtil osten er smeltet.

Hval-/hvalrosragout

Et stykke hval eller hvalros skares i sma firkanter, krydres med basilikum, salt, peber og evt. hvidleg, og brunes i
en gryde ca. 10 min. Derefter tilsattes vand og bouillon. Lad kedet simre med log og guleradder evt. svampe i ca. 1
time. Herefter tilsettes flode og retten simrer yderligere 5 min. Serveres med kartofler, kartoffelmos eller ris.

Hvalrullesteg

Rullestegen kabes i KNI, krydres med salt og peber og brunes pé alle 4 sider i en tykbundet gryde. Herefter tilszttes
vand, evt. redvin, og rullestegen simrer i ca. 1 time - vend stegen undervejs. Serveres med kartofler og blede log.
Evt. guleradder.

Mattak, ri
G4 pa bradtet og keb en klump mattak. Skeer den i tynde skiver og spis den velsmagende delikatesse. Det er sundt
og smager som nedder. Serveres evt. med blabar eller sortebaer. Mattak fra hvidhval og narhval smager bedst.

Mattaksuppe
Fjern spzkket og skeer mattakken i sma firkanter. Kog dem mere i suppen. Kog karry og hakkede log i fedtstof
tilseet mel og pisk derefter den kogende suppe fra mattakken deri.

Lad sovsen koge langsomt i 10 min. Smag den til og server den med lose ris.
Roget hval
Kab et stykke roget i KNI. Skaer den roget hval i tynde skiver og serveres kold med rerag eller melon, samt bred

eller ovnstegte kartofler: kartoflerne vaskes og terres og skeres i bade. Krydres med salt, peber, rosmarin og evt
hvidleg. Kartoflerne smares derefter i olie og brunes ved 200 grader i 45 min.
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FUGLE

Alkesuppe

Pluk, fla og rens alkene. Alkene sattes over i en gryde med sa meget vand at det netop dakker fuglene. Lad det
koge op, skum af og demp varmen sé& suppen netop simrer. Tilset log, ris og salt, og lad det koge til alkene er more
(ca. 1% time).

Honningstegt alkebryst

Skeer forsigtigt bryststykkerne af alken og bank dem let. Der beregnes 1 alk pr. person. Gnid bryststykkerne i en
smule friskkvaernet peber og evt. basilikum. Brun fedtstoffet pd panden og brun bryststykkerne pé begge sider. Skru
ned for varmen og hald en skefuld honning pé hvert bryststykke. Lad stykkerne stege feerdigt ved svag varme i ca.
5-6 min. pa hver side. Krydr derefter med salt. Pynt evt. med ristede mandler. Serveres med kartofler eller lgse ris.

Roget alkebryst
Hvis man er heldig kan reget alkebryst kabes i KNI. Skeer i tynde skiver. Server pa fuskbagt hvidt brad med rorag.

Edderfugl (6 pers.)

3 edderfugle plukkes og gnides godt med salt og peber udvendig og indvendig. Fyldes med udstenede svesker og
&blebade, laeg bacon omkring og brun fuglene i en gryde. Nér fuglene er brune pé alle sider haldes en kvart liter
vand ved og varmen daempes. Steges herefter ved svag varme i 1% time. Prov med en gaffel om brystkedet er mort.
Stegeskyen tilsaettes 5 dl flede og giver en god sovs. Serveres med kartofler eller ris. Tyttebeersyltetaj smager
fremragende til.

Rype
Tilberedes som kylling fx i ovn eller storgryde.

Sokongebryst
Steges som alkebryst, idet der dog ikke tilsattes honning men i stedet redvin. Serveres med kartofler eller
kartoffelsalat.
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LAM

Lammekoteletter
2-3 koteletter pr. person hvidleg
paprika
salt & peber
olie
smeor

Hak eller knus hvidlegene, bland med peber og paprika og rer olie i. Bank koteletterne let med héanden og pensl
dem med krydderiblandingen. Lad dem hvile i 10 min. Steg koteletterne pa en tykbundet pande 2 min. pa hver
side.

Lammekod; karry (6 pers.)
kod.: 1 kg lammeked
2 log
2 spsk olie
2 spsk karry
75 g rosiner
4 spsk citronsaft

I tsk salt
Y tsk peber
200 g mango-chutney
3 dl meelk
75 g mandler
3xg
2 dl flode
25 g smer
karrysovs:

1 spsk karry

3 dl bouillon

1 dl flade

20 g smor

1% spsk mel
salt & peber

tilbehor:ris

Skeer lammekedet i mindre stykker. Hak lagene og svits dem i olien. Nar lagene er klare, tilsettes karry. Lad det
koge igennem og sluk. Bland karrylegene med det hakkede kad og tilsat rosiner, citronsaft, salt, peber, mango-
chutney og melk. Laeg blandingen i et ovnfast fad og haeld smuttede mandler over. Pisk &g og flade sammen og
hald det over. Daek med stanniol og stil fadet i ovnen ved 200 grader i 30 min. Fjern folien og lad retten stege
endnu 30 min.

Karrysovs: Smelt smor og kom karry i. Rer mel i og lad det opsuge fedtstoffet. Spaed til med bouillon og flade lidt
ad gangen under kraftig omrering. Kog op og smag til med salt, peber og evt. karry.

Lammekolle

Lammekollen teorres af, hvidlagsfed stikkes ind i sma snit i kellen. Fordel smor pa lammekellerne (reor evt. smarret
op med lidt citronsaft og /eller reven citronskal) og drys med masser af timian, rosmarin, salt og peber.
Lammekollen laegges i en bradepande. Held et par dl vand i bunden af bradepanden og steg kellen nederst i ovnen
i ca. 2 timer. Dryp kellen med skyen af og til. Lammekellen har bedst af at hvile tildeekket en halv times tid inden
servering.

Tips: Rer fladeost op med hvidleg og krydderurter (timian, rosmarin, persille...). Sker kellen op ind til benet med
et snit pa langs og fordel fladeosten inde i kellen. Sner sammen og steg i ovnen.

Tips: Til lammekollen kan serveres en baerkompot: Bla-, sort- eller tranebar koges eller rystes let med sukker.
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Rodvinsmarineret lammebov (4 pers.)
1 lammebov
Y fl radvin
1 tsk knust enebaer
salt & peber
1 log
2 fed hvidleg
1 dl flade

Gnid lammeboven med krydderier og knust hvidleg. Leg den i bradepanden sammen med det finthakkede log.
Hzld redvinen over og lad lammeboven treekke i mindst 1 degn. Tag lammeboven op af marinaden og gnid den
med en smule salt. Laeg den i et smurt ovnfast fad eller bradepande og lad den fa et kvarter ved 225 grader. Demp
herefter varmen til 175 grader. Held marinaden ved og lad boven stege videre i marinaden i 1% time. Nar boven er
feerdigstegt, haldes skyen i en gryde, koges ind og tilsettes flade. Jeevn evt. sovsen og smag til med salt og peber.
Serveres med hvide kartofler.

Lammesuppe fra Sydgronland
Til 4 personer:

600 g lammekad

4 guleredder

4 kartofler

2 majroer

400 g pasta

salt, peber

Kadet skeeres i store klumper og svitses. Heeld vand ved til det dekker. Kog retten i cirka 1 time til kedet er mort.
Grentsagerne skeres i stykker og tilsettes. Kog videre til grontsagerne er mere - tilsaet evt. mere vand til
suppekonsistens. Smag til med salt og peber. Tilset pasta og kog videre til pastaen er al dente. Servering: kedet
tages op pa et fad og serveres sammen med suppen.
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VILDT

Moskusgryde

Svits leg og guleradder. Tilsaet moskusokse-sméked og lad det stege med, sé alle stykker bliver brunet. Tilset
laurbarblade, basilikum, salt, peber og vand s& det deekker kedet. Lad det simre en times tid til kedet er mert.
Kogeskyen jevnes evt. med mel. Serveres med ris.

Rensdyrbef

Kadet skeres ud i fingertykke skiver, der bankes let med hdndryggen. Befferne drysses rigeligt med peber, paprika
og knust hvidleg. Lad herefter bofferne hvile med krydderierne i 10 min. Steg dem f& min. pa hver side i smer. De
ma ikke stege for leenge, sa bliver de torre og kedelige. Bofferne drysses med salt, nar de tages af panden. Serveres
med blade log og hvide kartofler. Sovsen kan laves af stegeskyen.

Rensdyrkolle
kod: rensdyrkelle el. udskaering
hvidleg
bacon i skiver
salt & peber
basilikum
evt. timian
kartofler
4 dlI bouillon

tilbehor: tyttebarsyltetej
sortebaer- eller tranebaergele

Spzk kedet med hvidleg og daek med bacon. Skrael kartoflerne og skaer dem i tynde skiver. Lag kartoffelskiverne i
en bradepande og leeg kadet ned blandt kartoflerne. Heaeld bouillonen ved. Set bradepanden i en 200 grader varm
ovni 15 min. Daemp sé varmen til 175 grader og lad stege i 1'%, time.

Rensdyrkolle med rodvinssovs

Gnid kellen (ca. 2 kg) med krydderier (salt, peber, knust enebar og hvidleg) og leeg smer pé i tynde skiver. Brun
kellen i ovnen ved ca. 250 grader i ca. 20 min. Ovnvarmen dempes til 175 grader, 2 dl redvin heldes ved, og
kollen steges videre i ca. 1 time. Prov med en stegendl, pibler der blodsaft ud nar du stikker den, skal den stege lidt
leengere. Tag kollen ud af ovnen og lad den hvile under stanniol i ca. 15 min. mens du laver sovsen. Skyen fra
bradepanden spades op med lidt flade eller melk, sovsen jaevnes let og smages til med salt. Serveres med kartofler
og tyttebarsyltetoj eller sortebzrgele.

Rensdyrragout

Rensdyrkodet skeeres i sma tern og brunes sammen med log i fedtstof. Efter 7-8 min. tilsettes lidt boullion,
grontsager og krydderier (basilikum, timian, salt, peber, ronnebar- eller ribsgele). Retten simrer i ca. 1 time,
hvorefter flade tilsattes efter behag. Hertil serveres kartofler, kartoffelmos eller ris.
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KONTINENTAL

Hvidkidl- og ostesalat
Hvidkal snittes, en mild ost f.eks. Danbo skares i tern. Blandes sammen og overhaldes med en dressing af olie,
eddike, salt og peber. Godt som tilbeher til f.eks. hval og rensdyr.

Janssons fristelser (4-6 pers.)
4log
1 kg kartofler
1-2 ds ansjosfileter
hvid peber
2-3 dlI piskeflade
rasp
smer eller margarine

Hak logene, sker kartoflerne i fine strimler. Si ansjosfileterne. Smer et ovnfast fad og leeg et lag kartoffelstrimler i.
Leaeg sa et lag log, derefter et lag ansjosfileter. Drys med peber. Fortsat til fadet er fyldt og slut med
kartoffelstrimler.

Heeld piskeflade i fadet til floden skimtes mellem kartoflerne. Drys med rasp og leg smerklatter over. Sat fadet i
en 225 grader varm ovn i | time eller til kartoflerne er mere og overfladen gylden. Serveres med groft brad.

Omelet
4eg
1 dl malk
salt & peber
majs mm.
timian
torret purlog

Pisk g, malk salt og peber sammen. Brun fedtstof og held &ggemassen pé panden (svag varme). Skrab bunden af
panden jevnligt, til massen begynder at stivne. Tilseet majs og krydderier. Desuden kan tilsattes diverse
ingredienser, sdsom fisk, bacon, tomat, pelse, skaldyr, champignon...

Pasta-ovnret (10 pers.)
grontsager
log
tomatpuré
Herbes de Provence
300 g flodeost
6 dl meelk
hvidleg
persille
salt & peber
1 kg pasta
ost

Svits grentsager og log. Tilsat tomatpure, lidt vand, Herbes de Provence, salt og peber, og kog svagt i 5 min. Varm
fladeost, meelk og presset hvidleg 1 en gryde, tilsat persille, salt og peber. Kogt pasta leegges i bunden af et ovnfast
fad, grentsagerne fordeles ovenpd og ostesaucen haldes over. Dak overfladen med reven ost eller ost i skiver.
Varmes i ovnen 10-15 min. ved 225 grader.
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Pizza (10 pers.)
dej: V5 pk geer
3 dl lunkent vand
1 tsk salt
2 spsk olie
ca. 3 dl mel

tomatsauce: 5 log
2-3 fed hvidleg
2 ds flaede tomater
oregano
salt & peber

fld: reven ost
Garen rores ud i vand, salt, olie og mel rores i og dejen @ltes sammen. Lad dejen haeve 30-45 min.

Svits log og hvidleg. Tilszt fliede tomater med vaede og krydderier. Kog saucen igennem i ca. 20 min., si saucen
bliver tor. Rul eller tryk dejen ud (dejen kan evt. forbages forst) og fordel tomatsaucen herover. Ovenpa legges fyld
og til sidst drysse med reven ost. Bages til dejen er brun i kanten (ca. 30 min.) ved 200 grader.

Chili con carne

Til 4 personer:
2 fed hvidleg, knust
350 g hakket okseked
1 log, hakket
1 dase hakkede tomater
400 g rade benner fra dase (brune el. hvide benner kan ogsé bruges)
3 dl grentsagsbouillon
Y tsk oregano
1 tsk stadt kommen
1 tsk chili
Y2 tsk stadt kanel
Y5 tsk stedt nelliker
Y5 tsk cayennepeber
salt, peber
olie

Brun log og hvidleg. Brun derefter det hakkede ked. Krydderier og hakkede tomater. Bring det i kog, demp

varmen og kom benner i. Lad retten simre 1% time under 14g. Smag retten til. Serveres med bred.

Rodkadlsalat
Reodkal snittes og leegges i et fad. Herover fordeles bidder af en bled blaskimmelost, f.eks. danablue eller saga.
Hakkede valnedder drysses over. Velegnet som tilbeher til steg.
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BAGNING

Tips:  Sukker 1 dlsvarertil 85 g
Mel 1 dl svarer til 60 g

Brod d la Trangia

Y pk. ger blandes med 'z kg mel (brug evt. 2 hvedemel, /> grahamsmel) og 1 tsk salt. Endelig &ltes vand i, indtil
dejen har en god konsistens. Lad dejen sté natten over. Naeste morgen steges dejen som en flad pandekage pa
Trangia-panden ved laveste varme. Beregn meget god tid!

Brod og boller
% 1 lunt vand
1 pakke torgaer
1 spsk sukker

¥2-1 dl olie eller 100-150 g fedtstof
mel

tormeelk

kerner

guleredder

Heeld lidt af det lune vand i en dyb tallerken. Rer sukker heri og drys tergaeren pa vandoverfladen. Lad sta i 10-15
minutter.

Heeld resten af vandet og olien i gaerblandingen sammen med termealk. Tilsat mel. Tilsat revne guleredder og
diverse kerner (evt. mysli). ZAltes ssmmen med mel til dejen har en god konsistens. Stilles til heevning i minimum

1 time.

Zlt dejen igen og rul den ud til bred eller boller. Dejen efterhaver ovenpa den tendte ovn i ca. et kvarter. Pensl
med vand og bag ved 200 grader til bradet er gyldent. Brod skal have l&ngere tid end boller. En god huskeregel er,
at nr man kan dufte bredet gennem hele hytten, begynder det at nerme sig!

Italiensk brod

Dejen tilberedes aftenen i forvejen og star natten over. Der bruges % pose terger, 1 kg mel og vand. Ingredienserne
blandes, dejen skal vaere ret tynd, - skal kunne reores med et piskeris. Efter 10-12 timers heevning reres dejen
igennem og heldes ud pa en bageplade. Bages 45 min. ved 200 grader.

Madpandekager
5 dl mel
Y tsk salt
3 eg
3 spsk olie
mealk

Terstoffet blandes, &g, olic og lidt melk tilsattes, og dejen piskes grundigt igennem, mens den endnu er godt tyk.
Pisk det sidste melk i, s& dejen rar den kendte pandekagedej-konsistens (som drikkeyoghurt). Pandekagerne steges
ved hgj varme.

Fyld: En skensom blanding af leg, gulerod, rosiner, majs, champignon, kedstrimler (s&l/ren/lam mm.) ris, reven

ost - alt efter fantasien. Brug evt. tun fra dase, hvis friske varer ikke haves. Fyldet svitses pa panden. Pandekagerne
rulles sammen om fyldet og varmes evt. i ovnen med reven ost over.
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DEN SODE TAND

Tips: Sukker 1dl svarer til 85 g
Mel 1 dl svarer til 60 g
Brun farin 1 dl svarer til 60 g
Kokosmel I dl svarer til 35 g

Tips: Rengering af stegepande
En snavset pande kan renses med salt: Daeeck panden med et godt lag salt. Saet panden pé et blus med god varme og
ror rundt. Nar saltet er blevet markt - efter 10-15 minutter - smides det ud, og panden vaskes under varmt vand.

Blibeer-/sortebeeris
10 ggeblommer
250 g sukker
2 vanillesteenger
1 1 piskeflade
saft af blabeer og sortebeer

Zggeblommer, sukker og vanille blandes. Fladen piskes til fladeskum og blandes med saften af bar og
@ggesnapsen. 5 eggehvider piskes og vendes i. Blandingen kommes i fryseren til den er stiv.

Crumble
dej:
3-4 dl havregryn
1 dl hvedemel
50 g brun farin
50 g sukker
70 g smer eller margarine
2 dl knuste makroner

fvld:  Friske blaber eller sorteber - eller andre frosne beer

Alle ingredienserne - pa n@r de knuste makroner - reres sammen og blandes med 1-2 spsk. vand. Makroner
kommes i og dejen smuldres over barerne i et smurt ovnfast fad. Bages 15-20 min. ved 200 grader til overfladen er
sprad.

Lagkage med bli-/sortebeer

Pisk Y 1 piskeflade til fladeskum. Tilseet mosede bla- eller sortebaer (evt. marmelade). Flodeskummet legges
mellem lagkagebunde. Toppen smeres med glasur (flormelis og lidt vand) og der drysse lidt ber over. Pynt evt.
med blomst af blaklokke.

Pandekager
5 dl mel
Y5 tsk salt
evt. 1 tsk kardemomme
2 spsk sukker
3eg
3 spsk olie
maelk

Terstoffet blandes, &g, olic og lidt melk tilsattes, og dejen piskes grundig igennem mens den endnu er godt tyk.
Pisk det sidste melk i, s& dejen far den kendte pandekagedej-konsistens (som drikkeyoghurt). Pandekagerne steges

ved hgj varme og kan evt. holdes varme i en ovn ved 100 grader.

Tips: Som tilbeher kan laves en baeerkompot: Ryst beer med sukker.
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Raspkage
5 &g
5 dl sukker
kokos
2'4dl nedder
2% dl rasp

Ag og sukker piskes luftigt. Blandes med rasp, nedder og kokos. Bages i 35 min. ved 160 grader.

Teerte
dej:
4 dl mel
1% dl sukker
1 tsk vanille
150 g fedtstof
1 =g
evt. 1 spsk vand

fld: blé-/sorteber, pere, ®ble, abrikos, fersken...

Tarstoffet blandes og fedtstoffet smuldres heri. Dejen samles med &g og evt. vand. Halvdelen af dejen trykkes ud i
et smurt fad, og frugt eller beer leegges i. Resten af dejen rulles/trykkes ud og leegges over terten (man kan evt.

smuldre dejen over taerten). Terten pensles med vand og sukker drysses over. Bag ved 200 grader til taerten er brun
(ca. 45 min.).

Sonderjysk chokoladekage
Til en ovn-stor bradepande:
375 g margarine
10% dl sukker (900 g)
6 &g
4 dl kokosmel (150 g)
5% dl mel (350 g)
2 tsk bagepulver
7 spsk kakao
3 tsk vanillesukker
3 dl meelk

I en stor rereskél: Pisk margarine og sukker. Tilsat &ggene et ad gangen under fortsat piskning. I en mindre
rereskal: bland mel, kokosmel, kakao, bagepulver og vanillesukker. Vend denne melblanding i aggeblandingen.
Tilseet meelk. Bages cirka 30 minutter ved 200 grader - indtil kagen slipper en strikkepind.

Brownies

2xg

2 dl sukker (175 g)

2 spsk. vanillesukker
1 'lille' dI mel (50g)
1/4 tsk bagepulver

1 spsk cacao

100 g valngddekerner
100 g smeltet smor

Pisk ag og sukker let skummende. I en anden skal: bland vanillesukker, mel, bagepulver og cacao sammen - og
sigt det i eeggesnapsen uden at rore for kraftigt. Rer neddekernerne i og derefter det smeltede, afkelede smor. Held
dejen i en bageform 25 x 25 cm, der i forvejen er smurt med smer eller beklaedt med bagepapir. Szt formen i ovnen
ved 165 grader i cirka 40 minutter. Lad kagen afkele og sker den derefter i sma firkanter.
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BZAR, PLANTER OG SVAMPE

Svampe

- Ristede rerhatte

- Svampesouffle

Til at finde og genkende bar, planter og svampe kan anbefales:

Smd. lette handboger:

- Torbjern Borgen: Svampe i Gronland.

- Jon Feilberg: Naturguide Gronland.

- Feilberg, Fredskild & Holt: Gronlands blomster.

- Benny Génsbel: Gronlands natur.

Storre mere videnskabelige veerker:

- Bocher, Fredskild, Holmen & Jakobsen: Gronlands Flora.
— Foersom, Kapel & Svarre: Gronlands flora i farver.

Blibeer
Ber af Mosebolle, der har kantede gronne savtakkede blade. Beerrene er kraftigt rede inden i.

Blabermarmelade
2 1 blabaer
6-8 dl sukker

Kom lidt vand og blandingen i bunden af en gryde og kog langsomt op. Skal koge ca. 1 time.

Enebcer
Enebar er fremragende som krydderi til fisk og fugl. - Ma vi anbefale "Orred pa eneberkviste"!

Enebcerthe
5-6 knuste modne enebaer
1 dl kogende vand
1 tsk honning

De knuste eneber overhaldes med spilkogende vand. Treekker ca. 6 min. og sedes derefter med honning.
Sortebeergele

Sortebar er baer af Fjeldrevling.

1 kg sortebaer koges i vand i ca. 10 min. Lad dem dryppe af igennem en saftpose og bland saften med 1 kg sukker.

Lad det koge op igen og folg anvisningen pa posen ved tilsetning af geleringsmiddel. Serveres som tilbeher til
vildt og fugle.

Tyttebcer
Dvergbusk med tykke leederagtige blade, der har marke pletter pa undersiden. Almindelig i frodige heder og
moser. De modne ber har en syrlig smag.

Bliklokke
Blomsterne spises friske eller kommes i salat.

Bldklokkegelé
2 handfulde blomster og 5 dl. vand koges. Deri kommes 2 skeer citronsaft, sukker og gelépulver.

Engkarse
Friske blade smager som havekarse.
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Fjeldrevling

Almindeligste plante i de sydlige kystegnes heder. Vintergron bjergbusk med meget sma blomster, der ses tidligt pa
foréret. Baerene er de yndede sortebar, der kan spises ra, bruges som kompot til vildt og fugleretter, samt benyttes i
terter og kager, eller rort med sukker til is.

Fjeldsimmer
Er god som te eller i snaps. Pé latin: Dryas. De gronne blade ligner smé kajakker.

Fjeldsyre

Er meget almindelig i krat, urtelier, heder og snelejer. De nyreformede kedfulde blade smager friskt og syrligt og er
pga C-vitamin indholdet en udmeerket "salat", der igennem lang tid har veret anvendt af eskimoerne. Dvergsyre
kan anvendes pa lignende made.

Gederams

De kedfulde blade kan koges eller spises ra ligesom blomsterne. Bedst er de helt unge skud med kun én bladdusk i
spidsen. De kan koges og spises ganske som asparges. De lidt @ldre befries for blade og anvendes ligesddan, mens
de afrevne blade kan skeres eller hakkes i salater eller koges sammen med andet grent og spises som spinat.

Gederams, marinerede steengler
200 g gederamsstengler
30 g smer
saften fra en citron
50 g mandelflager

Rens og skyl gederamsstenglerne godt og kog dem i letsaltet vand i 10 min. Tag steenglerne op og laeg dem i et fad.
Fordel smerret i klatter over de varme staengler, dryp citronsaften over, og drys til slut med hakkede mandler.
Serveres som forret, evt. med ristet bred.

Islandsk MosMcelk
1 I maelk
2 héandfulde tor islandsk mos
1-2 spsk honning

Den sékaldte islandske mos af brede tanglignende blade, siddende i puder pa jorden. Malk, mos og honning
varmes under omrering, lige for maelken koger tages gryden af og mosmalken hzldes gennem en si. Smages til
med sukker eller honning. I folge et gammelt islandsk sagn skulle malken kurere forkelelse.

Kamille
Blomsten af kamille kan bruges som te.

Kantlyng
Hele den overjordiske del af planten kan bruges til te, mens blomsterne giver en meget fin snaps, der ber sta og
treekke ca. 1 luge.

Kokleare
Bladene er rig pd C-vitamin og kan puttes i salat. Er lidt syrlig. Blev tidligere kaldt skerbugs-urt, og blev brugt
mod... skarbug.

Kvan

Kvanen er almindeligt udbredt, iser i Sydgrenland, den ses flere steder pd vej ind til gletscheren i Narsarsuagq.
Vokser i frodige, fugtige urtelier, og pilekrat langs kilder og baekke. De unge steengler er en yndet spise og har en
pikant smag. Kan spises ra.
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Kvan- og rabarberkompot
200 g kvanstengler
800 g rabarber
200 g rosiner
1 stk hel kanel
Lidt sukker

Kvanstanglerne og rabarberne koges meore hver for sig. Lad rosinerne smakoge i 10 min. med lidt salt, haeld
derefter veeden fra. Bland det hele sammen, og lad det trekker med kanel og sukker. Hvis blanding synes for tyk
kan spades op med lidt af kogevandet fra rosinerne.

Kvansalat
Guleradder og steengel af kvan skares i skiver - cirka halvt af hver. Overhaldes med olie-/eddikedressing og
serveres til kadretter, - f.eks. grillet hvalbef

Kvan, syltet
Stilkene af kvan skares i stykker og koges i en sukkerlage bestaende af vand og sukker. Efter afkeling tilsettes
kold hvidvin og evt. friske sortebar og man har en herlig before-dinner drink.

Mosebolle
Meget almindelig i heder sammen med revling. Barrene er de velsmagende blabar.

Meelkebotte
Blomsten kan bruges som tilsetning til te. Held 20-25 blomster hoveder i tepotten sammen med almindelig te (en
ikke-parfumeret te).

Pileurt
Gronlands vel mest almindelige plante findes i nasten alle plantesamfund. Knopperne er en vigtig fede for
ryperne, mens jordstenglen med stor forngjelse kan spises af mennesker.

Rosenrod
Rosenrodens jordstaengel er tyk og skellet og indvendigt gul og vellugtende. Kan ligesom de tykke blade, der er
dackket af voks, spises. F.eks. i salat.

Skotsk timian

Vokser is@r pa torre sydvendte klipper eller skrenter, i Sydgrenland dog ogsa i urtelier og ved krat (bl.a. tet ved
Fjeldstationen i Narsarsuaq). Bladene er lederagtige og vintergronne,. De har en krydret duft som ikke er til at g&
fejl af. Kan anvendes som krydderi i f.eks fiske og vildtretter eller til kartofler i ovnen. Kan ogsa benyttes som
tilseetning til te.

Skotsk timian -the

1 tsk blade til en kop kogende vand. Trzekker nogle min. og sedes evt. med honning. Medicinske egenskaber:
denne drik skulle efter sigende vere veeldig god mod alkoholisme (dvs. at man drikker for meget!). Behandlingen
gentages om ngdvendigt.

Strandarve
Bladene er kadfulde og kan spises.

Troldurt
Peleroden af lodden og uldhéret troldurt med red-violette blomster kan spises (f.eks. snittet i salat).
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Svampe

Der findes kun fé giftige svampe i Grenland. Hvis du holder dig til rerhattene, de svampe, der pa undersiden har
ror og ikke lameller, skulle faren vaere minimal. De bedste rorhatte er birkererhat, arktisk birkererhat og
gronlandsk birkererhat. Den velsmagende birkererhat er en lys svamp med fast hvidlig ked, der skifter til gra-lilla
ved gennemskaring. Arktisk birkererhat er en hvidlig svamp. Grenlandsk birkererhat er en merkebrun svamp med
fast hvidligt ked.

Kamfluesvampen er en szrdeles god spisesvamp og kan ikke forveksles med giftige svampe 1 Grenland, men ma
IKKE spises ra. Der findes tre slags: Gronlandsk kamfluesvamp, grahvid kamfluesvamp og olivengul
kamfluesvamp. For alle tre arter gaelder, at lamellerne er frie, tette og grahvide/hvidlige.

Ristede rorhatte

Et log hakkes fint og ristes i fedtstof. Derefter tilsattes de findelte svampe og steges til de er gyldne. Tilsat evt. en
skveet portvin eller redvin. Tilset piskeflede og lad det koge ind til en jevn konsistens. Tilsat salt og peber og
server pa frisk franskbred.

Svampesoufflé (2 pers.)
500 g svampe
3xg
2 spsk mel
1% dl yoghurt
2 spsk rasp
salt & peber

Zggeblommer reres sammen med salt, peber og yoghurt. Eggehviderne piskes stive. Svampene rives pé rdkostjern
blandes i aggeblommerne. Aggehviderne vendes i. Halvdelen af aggemassen haldes i en smurt ovnfast form med

hgje sider evt. drysset med rasp. De revne svampe laegges over, der drysses med salt og resten af @ggemassen fyldes
i. Der drysses atter med rasp. Bages ved 200 grader i ca. 45 min.
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STARKE DRIKKE

Enebcersnaps
1 dl modne enebeer, torrede eller friske
2 dl Brendum snaps

De rene beer overheeldes med snapsen, stér i ca. |1 uge og filtreres gennem et kaffefilter og fortyndes efter smag. Fra
gammel tid har man brugt enebar som smagsstof i gin.

Hannibals Bitter

Den navnkundige Hannibal Fencher, - Konge af Saqqaq - har sammensat falgende livgivende recept, ogsa kaldet
Hannibals Bitter: Bland blade og blomster af rhododendron (arktisk alperose) sammen med grenlandsk post (pa
latin: ledum) eller mose post. Haeld blandingen af de to urter pa en halv flaske Brondum. Traek minimum et par
dage. Det giver en kraftig aromatisk bitter, som er styrkende i koldt og vadt vejr. Kan man ikke finde post er
fjeldsimmer (de gronne blade ligner sma kajakker) ogsa anvendlig.

Imiak
4 kg malet malt
100 g humle
1% kg puddersukker
40 1 kogende vand
3 spsk geer

Malt fugtes med lidt vand. Sukker og humle kommes nederst i "apparatet”, derover fugtet malt. Det kogende vand
haldes pa. Nar det er afkelet sd meget, at det er knapt lunkent, kommes gaeren pa.

Kvansnaps
Man brygger af blade af 2 &rige udvoksede - dvs. over en meter hgje - planter. En handfuld blade til én flaske
snaps. Trekketid 5-10 dage. Efter 5 dages forleb er snapsen klar til provesmagning.

Revlingsnaps

Fjeld-revling er almindelig i kystomréderne fra syd til Thule.

Ca. 2 dl beer settes til en flaske vodka eller ren snaps. Traeekketid en maned eller mere - op til 3 maneder. Efter
filtrering kan den téle at lagres.

Timiankrydret vin
6-8 kviste timian kommes i en flaske hvidvin og traekker 3-4 dage. Hvorefter den drikkes til fiskeret.

Timiansnaps
8-10 kviste timian traekker i 3 degn i en halv flaske Brondum snaps. Filtreres, fortyndes og drikkes, - hvis den da
ikke lagres i laengere tid.

Gronlandsk kaffe

Eller blandt turledere kaldet gudernes drik bestar af et skveet kalua og en squis whisky. Heri haeldes en smule kaffe
og til slut flamberet gran manier. Kom en klat fladeskum over. Kunsten er at halde den antaendte gran manier fra
sa stor hgjde som muligt.
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STIKORD Sidetallene passer ikke!!!

Alk

- suppe 32

- honningstegt bryst 32
- roget alkebryst 33
Ammasatter

- marinerede 24

- stegte 24

Blabar 50

- marmelade 50
Blaklokke 51

- gelé 52
Bldmuslinger 10
Boller 43

Brownies 48

Brod

- 4 la Trangia 23

- og boller 23

- italiensk 23

Bear

- blabeer 50

- eneber 51

- tyttebaer 51

Chili con carne 42
Crumble 46
Creolertorsk 20
Edderfugl 33
Enebar 51

- the 51

- snaps 58
Engkarse 52

Fisk

- baldampet 15

- citronmarineret 15
- creolertorsk 20

- dampet 16

- frikadeller 16

- freekke torskefileter 21
- gravet 22

- 1 fad med rejer 20
- 1 hvidvinssauce 19
- ovnstegt 22

- rognsalat 23

- redtungefilet med kiwi og appelsinsauce 21

- roget 23

- salat 17

- suppe 17

- terrine 19

- thai fiskesuppe 18
- tunmousse 23

- tunsalat 24

- torret 24
Fjeldrevling 52
Fjeldsimmer 52
Fjeldsyre 52
Gederams 52

- marinerede stengler 53
Gravet fisk 22
Grenlandsk kaffe 59
Hannibals Bitter 58
Havkat

- dampet 24

- 1 skiver 25
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Hellefisk 25

- gravet 25

- med rejer 25

- kaebekad 26

Hval

- bef 30

- baf med ost 30

- mattak, ra 31

- mattaksuppe 31

- ragout 30

- rullesteg 31

- roget 31

Hvalros

- ragout 30

Hvidkal og ostesalat 39
Imiak 58

Is

- blabaer/sortebeer 45
Janssons fristelser 39
Kamille 53
Kantlyng 53
Kokleare 54
Krabbesalat 9

Kvan 54

- kompot 54

- salat 54

- snaps 59

- syltet 54

Lagkage 46

Laks

- saltbagt 26

- roget med pasta 27
Lam

- koteletter 34

- 1 karry 34

- kolle 35

- redvinsmarineret bov 36
- suppe fra Sydgrenland 36
Madpandekager 44
Mattak

-rd 31

- suppe 31
Mosebglle 55
Moskusgryde 37
Mos-melk 53
Muslinger

- blamuslinger 10

- 1 tomatfledesauce 10
- kammuslinggryde 10
- ostegratinerede 10
Mzalkebaette 55
Omelet 40

Ovnstegt fisk 22
Paella 11
Pandekager

- dessert 46

- mad 44

Pasta -ovnret 40
Pileurt 55

- mousse 17

Pizza 41

Raspkage 47

Rejer

- kogte 12
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- rejesauce [ 12

- rejesauce 11 13

- stegte 13

- thai 13

Rensdyr

- bef37

- kolle 38

- kolle med redvinssauce 38
- ragout 38
Revlingsnaps 59
Rognsalat 23

Rosenrod 55

Rype 33

Radfisk

- friturestegt 27

- kogt med karrysauce 13
- 1 kokos 13
Redtungefillet med kiwi og appelsinsauce 21
Redkélsalat 42

Reoget fisk 23

Rerhatte

- ristede 56

- svampesoufflé 57
Salat

- fiske 17

- hvidkal og ostesalat 39
- krabbe 9

- rogn 23

- rodkélssalat 42

- tun 24

Skotsk timian 55
Snaps

- encbaer 58

- kvan 59

- revling 59

- timian 59
Sortebergele '51
Strandarve 56

Svampe 56

- souffle 57

Seel

- bef/tournedos 28

- hjerter 28

- lever, rd 28

- lever, stegt 28

- suaasat 29
Sekongebryst 33
Senderjysk chokoladekage 48
Timian 55

- krydret vin 59

- snaps 59

- the 55

The

- enebaer 51

- fjeldsimmer 52

- islandsk mosmeelk 53
- kamille 53

- skotsk timian 55
Torsk

- creoler 20

- fraekke torskefileter 21
Troldurt 56

Tun

- mousse 23

-33-



- salat 24

Tyttebaer 51

Teerte 47

Torret fisk 24

Orred

- med mandler 26

- pa enebarkviste 26
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