





Elskede Finn og Bjorn

Denne bog er til jer.
Tak for altid at holde os til ilden.
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GORORD

AF SOREN FAULI

Jeg madte Nicolai Tram, dengang han
overvejede at sta af kokkeraeset og bru-
ge sine evner i tv-branchen. Det fore-
kom helt forkert, da Nicolai er kok til
fingerspidserne og besidder en sjalden
blanding af kreativ og videnskabelig til-
gang til gastronomi. P43 en falles rejse til
New York blev jeg ved med at introdu-
cere Nicolai som kok for folk, vi mgdte:
“Det her er min ven Nicolai, han er kok.”
Irriteret bad Nicolai mig om at holde op
med at introducere ham som kok, for
han lavede jo tv nu. Og det tog jeg til
mig pa min egen made, for derefter hed
introduktionen: “Det er min ven Nicolai,
han er IKKE kok.” Det grinede vi ret me-
get af.

Heldigvis genfandt Nicolai sin gastro-
nomiske begejstring, og da han sammen
med sin kone, Eva, besluttede sig for at
hive teltplokkerne op og flytte til sko-
ven i Sverige, blev sporet lagt til denne
bog. | kontakt med naturen finder Eva og
Nicolai skenheden i det naere, og de be-
gynder at dele deres naturlige oplevelser
med os andre. Selv beskriver de bogen
her som en kogebog, men for mig at se,
er den meget mere end det: Den er et
opslagsveerk i kunsten at lave mad over
bal. Du bliver klog pa alt fra braendety-

per, balopbygninger, rogeffekter, tempe-
raturer og selvfelgelig forskellige fade-
varers reaktion pa ild og gleder. Du kan
leere at bruge dit bal som det ultimative
komfur, og du leaerer at videreudvikle
dine egne evner som balkok — godt hjul-
pet pa vej af inspirerende opskrifter, som
du sagtens selv kan brygge videre pa.

Med efterprgvede teknikker og solid ind-
sigt gor Nicolai og Eva det til en leg at
lave mad over bal, og det er i legen, at
selvforglemmelsen indtraeffer og naer-
vaeret opstar.

God forngjelse!




GINDLEDNING

Balet er det ultimative samtalekekken.
Sddan har det veeret, siden mennesket
opdagede ilden for en million ar siden og
efterfolgende laerte at kontrollere den,
til et godt stykke ind i industrialiserin-
gens tid. Dengang havde balet forskellige
praktiske funktioner. Det var her, malti-
der, byggematerialer og redskaber blev
tillavet, det var en lyskilde, nar det blev
merkt, det var her historier og sagn blev
fortalt og erfaringer videregivet. Det var
stammernes og familiernes omdrejnings-
punkt, og det var drsagen til, at menne-
sket bevaegede sig ud af Afrika og hele
grunden til, at der overhovedet var folk,
som bosatte sig pa vores breddegrader.
Med tilberedt mad @ndrede mennesket
sig bade fysisk og psykisk, vores kaeber
og taender blev mindre, mens vores hjer-
ner voksede. Balet gav os varme og tryg-
hed og lod os ganske enkelt udvikle os
hurtigere og mere effektivt end farhen.

Da vi slog os ned som agerdyrkere, tog
vi ilden med indenfor i huset. Det var
upraktisk, for regen gjorde folk syge, og
selvom man forsggte sig med at lave et
sakaldt “lyrehul” i loftet, var det ikke
meget bevendt. Farst i middelalderen
blev skorstenen opfundet, hvilket for-
bedrede vores levealder og livsstil mar-
kant. Ilden var kommet for at blive, og
her blev den helt op til drene efter anden

verdenskrig. Fra 1700-tallet begyndte de
forste “komfurer” at dukke op, ferst som
en jernkasse med et jernrer, der forte
regen vaek, eller som en konstruktion,
som var delvist muret og delvist af jern. |
lebet af de naeste arhundreder blev kom-
furerne almindelige overalt, og i begyn-
delsen af 1900-tallet var det slut med de
abne brandefyrede ildsteder. Halvtreds
ar efter havde gassen vundet kampen
mod braendet. Den abne ild gled mere og
mere i baggrunden, til det punkt hvor vi
er i dag, hvor vi i vores del af verden ikke
decideret har behov for at have ilden
teet pa for at fa daekket livsnedvendige
behov.

Levende ild er blevet en hyggeting. Vi
teender bal, nar vi rigtig skal hygge os,
og stearinlys nar der kommer gaester.
Mad over bal er blevet noget, spejdere
og elitesoldater har patent pa, mens vi
andre griller polser i bar mave pa terras-
sen. Men mad over dben ild er for alle
og ikke kun for friluftsentusiaster. Det er
sanseligt og upraktisk pa den fede made,
og det handler lige sa meget om den tid,
man bruger, mens man laver maden, som
det gor om at spise den. Balet er stadig
det ultimative samtalekgkken, og vi har
stadig brug for det. Maske nu mere end
vi tror.

For vi lever i en tid, hvor vi mennesker
har faerre og faerre lejligheder til at saet-
te hjernen pa pause. Til hverdag blaeser
vi rundt med malrettet opmarksomhed
pa opgaver, som skal lgses, og indtryk,
som skal bearbejdes. Tid, der tidligere
blev brugt pa at stirre ud i luften, an-
vendes nu med en podcast i grerne. Vi
finder vores frirum i vores smartphones
eller ved at se fjernsyn, hvilket igen
giver os indtryk, som skal bearbejdes.
Yderst sjaeldent befinder vi os i et miljo
med skiftende, men rolige stimuli, der
fascinerer os, og som ikke kraever vores
malrettede opmarksomhed, men bare
gor os tanketomme. Kan du for eksempel
huske, ndr du som barn 1a og kiggede pa
skyerne? De er der endnu.

Men for de fleste af os voksne virker det
forkert at laegge sig pad jorden og kigge
op mod skyerne. Det er jo bade upro-
duktivt, unyttigt og sjaeldent noget, vi
bare kan ggre med god samvittighed.
Men med bélet kommer den afslappede
fornemmelse helt automatisk, og vores
mission er at fa dig til at prioritere den.
For man kan ikke stresse et bal. Balmad
er ikke noget, man laver i sidste gjeblik
med to sultne unger i haserne. Det kree-
ver overskud, og det er en god ting.

For hvis der er én ting, vi gerne vil opna
med denne bog, er det at give dig som
leeser friheden til med god samvittighed
at saette dig ved balet og med maden
som paskud kigge ind i flammerne og
lade roen falde over dig. P4 den made er
dette maske den forste kogebog, hvor
maden er det naestvigtigste. Det vigtig-
ste er dig. Badlmad er nemlig ogsa andelig
naering, og den ro, der fglger med, nar
du ser ind i flammerne, finder du ingen
andre steder.

God forngjelse.

Eva H. Tram & Nicolai Tram
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CeM BALMAD

Balmad er en disciplin pa lige fod med al mulig anden mad-
lavning — fransk, italiensk, ny nordisk, eller hvad du ellers kan
finde pa. Noget, man hurtigt finder ud af, nar man gar i gang
med at lave balmad, er, at det farst og fremmest er ham-
rende upraktisk. Der er noget, man ma laere at mestre. Det er
samtidig ogsa det, der er med til at gore det sjovt. At der er
masser af nyt at leere, bdAde om maden, men i hgj grad ogsa
om en selv. Man ber betragte balmad som en organisk ster-
relse, som et samarbejde med ilden. Det er en del af char-
men. Men dermed ikke sagt, at du ber hoppe ud i det pa helt
bar bund. Med denne bog far du nogle vaerktgjer, og med dem
i baghovedet kan samarbejdet blive mere jeevnbyrdigt og give
dig mere tillid til, at du altid er i stand til at taamme ilden.
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Hvornar er det bedst at lave balmad?

Balmad ikke udelukkende er en sommerting. Det er selvfalgelig oplagt, at man laver bal
om sommeren, hvor man er ude alligevel. Men det er lige sa indlysende, at man ber gere
det hele dret rundt. Modsat din grill ger varmen fra balet, at du sagtens kan opholde dig
omkring det i timevis, uden at komme til at fryse, selv i den strideste kulde. P4 den made
er det en fantastisk anledning til at komme ud i de keligere maneder. Denne bog er blevet
til over et helt ar, og alle arstiderne har haft sin charme, bade i form af ravarer og kulisser.

Hvorfor smager balmad sa godt?

At balmad smager bedre (eller i hvert fald anderledes, om du vil) end mad tilberedt over
gas, induktion eller grillkul, handler grundlaeggende om to ting: maillard-reaktion og reg.
Maillard-reaktion og reg forekommer selvfalgelig alle mulige andre steder end over aben
ild. Men det er en kombination af de to naturlige grundvilkar for mad tilberedt pa bal, som
giver den helt karakteristiske smag, som kun forekommer ved netop balmad.

® Maillard-reaktionen
Balet er fantastisk til at give en jeevn og teet maillard-reaktion. Altsa den kemiske reak-
tion, der sker mellem aminosyrer og kulhydrater i vores mad, nar den bliver opvarmet
til over 120 grader, og som ger den merk og velsmagende. Tilberedt mad har veeret
en vaesentlig komponent i menneskets intellektuelle og fysiske udvikling. Det har gi-
vet os et forspring i forhold til dyrene, som skulle bruge oceaner af tid pa at tygge og
nedbryde maden for at kunne optage den i kroppen. Det har varet praktisk for vores
evolution. Og derfor belgnner vores krop os omgaende, ndr vi smager tilberedt mad,
ved at udlgse endorfiner i vores hjerner. Det gor den, fordi den instinktivt associerer
smagen af maillard med energi, som er hurtig for kroppen at optage og fordgje, sa vi
kan komme videre i teksten.

® Rogen
Trae bestdr primaert af tre bestanddele: cellulose, hemicellulose og lignin. Herudover
er der en raekke andre bistoffer, men lad dem ligge for nu. Nar man braender cellulose
og hemicellulose, karamelliseres de langsomt til sukkermolekyler, som giver maden
aroma. Og det samme sker med ligninet, som konverteres til alle mulige aromatiske
stoffer, eksempelvis vanillin, som ligeledes giver maden aroma. Regen fra balet infuse-
rer maden, forstaerker smagsindtrykkene og den samlede aroma. Den lgfter maltidet til
et andet niveau, som ikke kan frembringes inde i kekkenet. Det gaelder rggen fra traeet,
som de forskellige gasarter skaber, nar de undslipper breendet. Og nar saften fra maden

drypper ned pa gladerne og bliver til rag, intensiveres smagen og aromaerne yderligere.
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Sidst, men ikke mindst, er der hele det sanselige aspekt af madlavningen. Den, som pa pa-
piret ikke burde have en indflydelse pa smagen, men som alligevel synes at have det. Dér,
hvor du bliver taget ud af dit kekken — og her mener jeg ikke bare ud pa terrassen og vende
polser pa grillen. Men ned pa jorden, med rag i gjnene og et smil pa laeben. Dér, hvor ner-
ven som automatisk indlejres i mad, der er forbundet med en usikkerhed, findes. Den, som
tvinger dig ud af sin komfortzone og derhen, hvor det kan smages, at der har vaeret noget
pa spil. Mad lavet over ild har en nerve, som mad skabt i perfekt kontrollerede omgivelser
aldrig far.
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SORTKAL

SOM DOLMERE

5% © =) =

Pagodebal, leenebal 7-8 Slagtersnor 2 stk.
eller jeegerild

- 6 blade sortkal - 1 elefanthvidlog
-1 spsk grov sennep - 50 g god olivenolie
- 4 skiver pancetta - 1 citron

- 2rigtig gode mozzarellaoste - salt og peber

-1 bananskalottelog
Teend dit bl og lad det braende til glader.

Vask sortkalsbladene og laeeg dem pa bordet, sdledes at bladene overlapper hinanden pa
langs. Start med at lave den forste rulle. Smor kdlen med sennep, laeg to skiver pancetta
oven pa sortkalen. Riv en mozzarella i mindre stykker ud over pancettaen. Skaer skalotte-
leget i fine ringe og laeg en lille handfuld ud over. Riv hvidleget og rer sammen med oli-
venolie og citronsaft, haeld godt med denne marinade ud over. Krydr med salt op peber.

Rul sortkalsbladene op om sig selv, sa du far, hvad der minder om en torpedo. Sner rul-
len sammen med slagtersnor. Gentag med den anden rulle. Lige inden rullerne leegges i
glederne, overhaeldes de med vand, dette er for at undgd, at bladene braender, for mozza-
rellaen er varm. Laeg rullerne i glederne og vend og drej dem konstant. Kalen ma meget
gerne tage farve, men ber ikke braende. Skulle du braende et hjgrne eller to, er det ikke
verdens undergang. Nar rullerne efter et par minutter giver efter ved tryk og virker gen-
nemvarme, tages de af.

Fjern snoren og flaek rullen fra top mod bund. Anret rullerne og haeld eventuelt lidt af ma-
rinaden over, hvis du har mere tilbage.
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CJOMATER

MED SKOVMARKE

5% © =) =

Pagodebal, leenebal 5-6 Sigte 2-4 personer
eller jeegerild Grillrist
- 3 fed hvidleg - 3 begftomater
-1 par kviste frisk timian - 1 spsk a@bleeddike (se side 285)
- Yz dl olivenolie -1 spsk sukker
- 20 cherrytomater i forskellige farver -1 bdt skovmaerke
- salt

Taend balet og lad det braende til glader.

Hak hvidlgg og timian fint og bland med olivenolie. Vend sammen med cherrytomaterne
og leeg dem i en sigte.

Laeg et frisk stykke braende i balet, s& det begynder at ryge. Hold sigten over glederne og
regen, ryst lidt i sigten, indtil tomaternes skind begynder at briste. Herefter skal du ikke
ryste sigten laengere, men blot holde den over rggen og glederne, indtil tomaterne falder
let sammen. Det tager ca. 10 minutter. Laeg sa cherrytomaterne i en skdl og smag til med
salt.

Seet en grillrist over glederne med ca. 15 cms afstand fra de varme gleder.

Flaeek baftomaterne og krydr skaeresiden med eddike, sukker og lidt salt. Grill dem pa risten
pa skeeresiden i 5 minutter, indtil de har taget godt med farve.

Laeg de grillede baftomater pa et fad og anret dem sammen med cherrytomaterne. Pluk
den friske skovmaerke ud over. Staenk med olivenolie og drys med salt.
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GMAJS

A LA OAXACA

Denne made at lave majs pa er inspireret af en streetfood-klassiker fra Mexico, hvor man
traditionelt far dem pa en pind med cotija-ost og chilipulver. Dette er min version.
— Nicolai

5% © = =

Pagodebal, laenebal 7-8 Snor 2 personer
eller jeegerild Pincet

- 2 majskolber

- 4 spsk creme fraiche 38 %
- salt

- 50 g parmesan

- 1 tsk steerk paprika

Teend dit bl og lad det braende til rolige glader. Imens bindes majskolberne med snor og
laegges i vand. Snoren er for at forhindre, at kolberne abner sig, nar de ligger i vandet. Kol-
berne skal ligge i vandet i minimum 15 minutter, gerne 1 time.

Nar gladerne er klar, laegges kolberne direkte i, i 10-15 minutter. Vend dem undervejs og
lad de yderste blade braende. Tag majsene op og lad dem kole let af. Bgj bladene vak fra
majskolberne og fjern harene.

Smear hver majskolbe med creme fraiche og drys med salt, riv frisk parmesan udover og
drys paprikaen over.







G\AKERET LAKS

ELLER FORLORNE KAROTTER

5% © =) =

Pagodebal, leenebal 5-6 6 tynde grangrene 2 personer
eller jeegerild befriet for nale og af-
barket i den ene ende

- 400 g laksefilet

- 50 g hybenroseeddike (se side 287) — alternativt aebleeddike (se side 285)
- 2 dl kraftig hgnsefond

- 2 dl redbedejuice

- 1 spsk sorte peberkorn

- 1 spsk sennepsfrg

- salt

Teend bélet og vent p4d, at flammerne braender af — du vil have varme glader, uden at flam-
merne soder din laks.

| en kasserolle koges eddiken imens ind til det halve. Tilseet hansefond og redbedejuice
til den indkogte eddike sammen med peberkorn og sennepsfrg. Lad det koge sammen i et
kvarters tid, hvorefter korn og frg sigtes fra. Kog lagen ind, til den far konsistens som hon-

ning. Det er vigtigt, at du holder gje med det, for pludselig gar det staerkt, og sa risikerer
du, at den braender pa.

Skeer laksen i seks bjaelker pa ca. 4-5 cm og spid dem pa grangrenene. Grill dem over glo-
derne, sd de tager farve hele vejen rundt. Ndr de har faet farve, pensles de over det hele

med glaseringen og grilles hurtigt igen, sa glaseringen karamelliserer. Drys til sidst lidt salt
pa toppen.
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‘ ‘ Vi fejrede min fodselsdag i Graekenland sid-
ste ar, bare os to. Hvor andre maske tager ouzo og
retzina med hjem, faldt min mand over en sakaldt
“pyromatica”, en form for graesk grill. Det sas ty-
deligt pa blikket, at der var NO WAY, jeg fik ham
til at forlade landet uden. Og den er fin. Men ogsa
virkelig upraktisk at have med hjem i handbaga-
gen. Heldigvis kan denne ret ogsa laves uden py-
romatica, men jeg ma medgive, at den er smuk og
fungerede perfekt til formalet.

— Eva




155

PSTERS

MED HYBENROSE

5% ) =

Pagodebal, laenbal, 7-8 2 personer
jeegerild eller
pyramidebal

- 4 gsters

- 1 spsk tapiocaperler

- 2 dl hybenroseeddike og lidt syltede hybenroser (se side 287)
-1 skalottelog

Taend balet og lad det braende ud til glader.

Start med tapiocaperlerne. Kog dem i rigeligt med vand, indtil du akkurat kun kan ane den
lille hvide kugle i midten, ca. 10-12 minutter. Si vandet fra med en sigte. Laeg perlerne i
halvdelen af hybenroseeddiken og lad dem ligge dér i minimum 1 time, gerne natten over.

Skrael og snit skalottelgget sa fint, du overhovedet kan. Laeg dem i en anden skal i resten
af hybenroseeddiken.

Nar gladerne er klar, laeegger du gstersene direkte i dem. Lad dem ligge her, indtil de abner
sig af sig selv. Nogle gange gdr det hurtigt, andre gange tager det lidt tid, men du skal ikke
stresse dem, de skal nok komme. Lige sa snart de abner sig, lafter du dem op og skaerer
dem fri af de to muskler i henholdsvis top- og bundskal. Vend gstersen pa hovedet og duft
til den for at tjekke, om den er frisk. Du er ikke i tvivl, hvis den ikke er god. Fjern eventuelle
skalrester og urenheder med kniven.

Fordel lidt skalotteleg og perler over hver gsters. Laeg til sidst et hybenroseblad ovenpa og
server.
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CORSK

EN PAPILLOTE

5% 9 =

Pagodebal eller 8-9 2 personer
laenebal
- 2 torskefileter, ca. 100 g pr. stk. - 6 friske aertebaelge
- 2 ®ggehvider - 10 sma nye kartofler
- 1 spsk smar -1 bdt kervel
- 71 citron - salt

- 8 sma karotter

Taend balet og find en stor ter sten, som laegges i balet. Den skal vaere ter, da en vad sten
kan springe, ndr vand inde i stenens fuger fordamper pga. den hgje varme.

Laeg et stykke bagepapir pa bordet og pensl det overalt med aggehviden. Lag et nyt
stykke bagepapir ovenpa og lad eggehviden klistre de to sammen.

Midt pa papiret og lidt til den ene side laegger du den ene torskefilet. Laeg en klat smer pa
fileten, drys med salt og laeg en skive citron ovenpa. Laeg 4 karotter oven pa torsken og
baelg halvdelen af zrterne og laeeg ved. Afhaengigt af sterrelsen skaeres kartoflerne i halve
eller kvarter, sa de ca. er pa storrelse med en halv oliven, og de kommes ved. Laeg til sidst
et par kviste kervel pa.

Pensl kanterne pa bagepapiret og fold det pa den lange led over fisken, til kanterne mgdes.
Fold kanten, som skulle du lave en calzone-pizza — ved hver fold pensler du med segge-
hvide, dette forhindrer pakken i at ga op. Gentag med den anden torskefilet.

Laeg pakkerne pa den varme sten i glederne og lad den puffe op. Vend pakkerne pa ho-
vedet og lad dem tilberede videre i ca. 4-5 minutter. Lad dine gzester selv abne hver sin
pakke med en skarp kniv eller saks, sa de kan nyde den fantastiske duft, ndr pakken abnes.
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CGRILLET ENTRECOTE

MED HVIDLBG OG TIMIAN

5% © =) =

Pagodebal, leenebal 5 Grillrist 4 personer
eller jeegerild Dutch oven

- 1 entrecoéte pd 500 g
- 5 hvidleg

-1 bdt timian

- 1lolivenolie

- salt og peber

Start 3 dage i forvejen. Lav marinaden ved at knuse alle hvidlegsfeddene med handryggen,
leeg dem i en skal. Skyl timianen grundigt og laeg den ned til hvidlegene. Heeld al olien pa
og fordel timian og hvidleg i olien med en ske. Laeg kadet i en beholder eller et fad. Hzeld
marinaden ud over. Lad kedet marinere i 3 dage pa kel.

Teend dit bal og lad det braende til balstyrke 5. Saet en grillrist pa, s den er ca. 10 cm over
glederne. Tag kedet op af marinaden og ter det fri for olie. Laeg det pa grillristen og krydr
omgaende med salt og peber. Lad kedet grille i 1-1%2 minut, drej det 45 grader og grill
videre. Fortsaet med at dreje bgffen efter hvert minut til halvandet, indtil den er merkt
karamelliseret overalt. Vend bgffen og gentag pa den anden side. Husk at krydr med salt
og peber pa denne side ogsa. Laeg baffen i gryden og laeg laget pa. Lad dem nu traekke i 5
minutter.

Tag kedet op og laeg det pa et skaerebraet. Skaer det i ¥2 cm tykke skiver. Server med det
samme med stegeskyen fra gryden til.
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SHANIN
"ASADO’

| det kreolske kokken arbejder man med en tilberedning, som hedder “blackening”. Den
bruges som regel til fisk og blev gjort populaer af sydstatskokken Paul Prudhomme. | denne
opskrift forenes det kreolske kekken med den argentinske tilberedning asado og bringer de
to verdener sammen pa en virkelig laekker made.

5% 9 - 2P

Pagodebal, laenebal 5-6 2 pinde, ca. 5-7 cm i 4 personer
eller jegerild diameter, 1 m lange
1 Y-formet pind
Metaltrad
Tang

- 1kanin

- 2 spsk rgget paprika

-1 bdt timian

- 10 peberkorn

- 1 spsk hvidlggspulver
- 2 tsksalt

- 100 g smar

Teend bélet og lad det braende til gleder.

Den ene lange pind hugges spids i enden og afbarkes. Den anden afbarkes og deles i 2-3

lige store stykker. Bind de sma stykker til den store pind, sa du har et kors med 4-6 arme.

Bind kaninen fast til korset med metaltraden sdledes at forben og bagben er strakt ud.

Sted alle krydderierne sammen i en morter og smelt smarret. Pensl kaninen med det
smeltede smer overalt og drys den sa med de stgdte ingredienser, til den er helt red.

Bank den Y-formede pind ned i jorden og len pinden med kaninen op ad den, s den laener
sig over gladerne. Fodr balet med et stykke frisk braende, sa du far en god reggudvikling.
Men vaer opmaerksom p3, at braendet ikke pludselig antaender og soder kaninen. Antaen-
der braendet, flytter du det bare ud til den ene side og lader det braende ud. Kaninen skal
vendes og drejes konstant, den ma gerne fa lidt sorte pletter her og der (deraf navnet),
men skal selvfelgelig ikke vaere braendt. Hav en afstand til balet, s du kan saette din hand
foran kaninen og holde den der i 15 sekunder, for det bliver for varmt. Den skal have et
sted mellem 30 og 40 minutter, men hellere for lidt end for meget, da kanin hurtigt bliver
kedeligt, hvis det bliver tort.
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STEGT FLASK

MED HONNING 0G SOJA

5% © =) =

Pagodebal, leenebal 5-7 Grillrist 2-3 personer
eller jeegerild

- 20 skiver stegt flaesk
- 3dlsoja
- 1dl fast blomsterhonning

Teend bélet og lad det braende til gleder. Seet grillristen ca. 10 cm over de varme gleder og
stil en lille gryde pa grillen. Haeld soja og honning i gryden og lad det koge op og ind.

Imens grilles flaesket. Folgende sker i glidende bevaegelser: Samtidig med at soja og hon-
ning indkoges, dyppes de grillede skiver flaesk i lagen og laegges tilbage pa grillen. Sukkeret
karamelliserer omkring flaesket, grill pa begge sider. Gentag, dyp og grill. Jo flere gange

du gentager denne proces, jo mere smag far kedet. Men det er en hérfin graense, hvor det
handler om at komme sa teet pa, at hele dynen braender pa, som muligt, uden at det sker.
For lige praecis i det spandingsfelt ligger den perfekte tilberedning.
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GTGNER

MED RISTEDE HAVREGRYN

Den her ret svinger lidt i flere retninger. Du kan bruge fignerne som tilbeher til en kraftig
blaskimmelost eller give dem en kugle vaniljeis. De kan ogsa ledsage de fordrukne arme rid-
dere (se side 247) eller bare spises, som de er.

5% © =) =

Pagodebdl, laenebal 5-6 Grillrist 4 personer
eller jeegerild

- 75 g smeor

- 150 g grovvalsede havregryn
- 50 g sukker

- Vs tsk fint salt

- 3 spsk olivenolie

- 12 figner

Teend balet og lad det braende til gleder.

Smelt smorret i en kasserolle og tilsaet havregryn, sukker og salt. Lad det riste i smarret
under konstant omregring. Dette skal geres naensomt, sa sukkeret karamelliserer, samtidig
med at havregrynene rister og bliver gyldne. Tag evt. kasserollen af varmen undervejs, sa
du ikke risikerer, at det braender pa. Nar grynene er ristet, vendes de sammen med oliven-
olien og holdes lune.

Seet en grillrist over glederne. Flaek fignerne og grill dem, til de er gyldne og karamellise-
rede. Laeeg dem med skaeresiden opad og anret de ristede havregryn og lagen fra bunden af
gryden ovenpa.
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CJRABBELURER

Krabbelurer er et svensk volapykord, som, modsat hvad man maske skulle tro, ikke har noget
at gore med krabber. Jeg stodte forste gang pa det, da jeg var med min zeldste sen til spejder
her i Sverige, hvor denne mellemting mellem ableskiver og amerikanske pandekager er lige
sa almindeligt at spise omkring balet som snobred er i Danmark. Jeg blev omgaende forel-
sket i retten, og den er et sikkert hit blandt ungerne. | denne opskrift anvender jeg et finsk
komfur, men du kan sagtens bruge andre bal med en grillrist eller balpande over.

— Nicolai

5% 9 =9

Finsk komfur 6-7 12 stk.
- 2&g - mere sukker
- 2 spsk sukker -1 bk hindbaer
- 1dl sedmaelk - 1 bk blabaer
- 2% dl hvedemel -1 bdt mynte
- 1Yz tsk bagepulver - 50 g smer til stegning

Teend dit finske komfur og lad flammerne laegge sig.

Imens forberedes dejen. Pisk ag og 2 spsk sukker luftigt, tilseet maelk og rer sammen.
Bland mel og bagepulver og pisk sammen med aggene og maelken.

Drys sa meget sukker, du synes ( jeg brugte ca. 200 g), ud pa et fad og vend hindbaer, bla-
baer og plukket mynte heri.

Sat en pande pa balet og lad den varme igennem. Tilsaet smarret og lad det bruse op. Laeg
dejen pa panden med en spiseske, steg hver kage gylden pd den ene side. Vend og steg
gyldne pa den anden side ogsa. Laeg dem med det samme over i fadet med sukker og baer
og vend dem, sa de bliver daekket godt til.

Husk at holde dig til, for de bliver hurtigt spist, mens du star og steger den naeste omgang.
Spis krabbelurerne ved at folde dem som en taco med lidt baer og mynte i midten. Dette
er ikke traditionelt svensk, men det virker!
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GHYBENROSE

SYLTET 0G SOM EDDIKE

De syltede hybenroser kan anvendes i salater og som aromatisk syrligt element til fisk og
skaldyr. Eddiken bliver velsmagende og lyserad og kan anvendes til vinaigretter og til at sylte

videre med.

= 2P

1 patentglas pa 11 1 glas

- 4 handfulde hybenroser
- 9 dl @bleeddike (se side 285)

Pluk hybenrosebladene og barst dem fri for eventuelle kryb, men skyl dem endelig ikke.
Laeg bladene i patentglasset og haeld den kolde ableeddike over. Seet glasset pa kal.
Hybenroserne skal ligge i eddiken i ca. 3 uger, far de er klar til brug, men gerne laengere.
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| lang tid har det at lave mad over bal vaeret noget, spejdere og
elitesoldater har haft patent pa, mens vi andre har vaeret hen-
stillet til at grille polser i bar mave pa terrassen. Men mad over
aben ild er for alle og ikke kun for friluftsentusiaster. Det er san-
seligt og upraktisk pa den fede made. Det handler lige s& meget
om den tid, man bruger, mens man laver maden, som det gor
om at spise den. Bogen om balmad giver dig forslag til balretter
i forskellig svaerhedsgrad, den lzerer dig at bygge og taende bal,
giver dig et indblik i ildens ni liv samt alt, hvad du har brug for
at leere for at teemme ilden.

Du finder klassiske opskrifter som chili con carne og ristede
kastanjer, men ogsa mere udfordrende retter som kraever kon-
centration og overskud — og det er en god ting. For hvis der er
én ting, bogens forfattere vil opnd med denne bog, sa er det at
give laeseren friheden til med god samvittighed at seette sig ved
bélet og med maden som paskud se pa flammerne og lade roen
falde over sig. P4 den made er dette maske den forste kogebog,
hvor maden er det naestvigtigste. Det vigtigste er dig. Balmad
er nemlig ogsa andelig naering, og den ro, der fglger med, nar
man ser ind i flammerne, finder man ingen andre steder.
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