MAD | GLZDER

Mange ravarer kan bages direkte i gladerne, fordi de har en naturlig skal, der beskytter dem. Det kan veere
skreel pa frugt eller grantsager eller et fedtlag pa kad. Denne beskyttende skal er vigtig, nar vi tilbereder
maden ved sa koncentreret varme, som glgderne giver. Derfor er det ikke ngdvendigt at bruge stanniol til at
beskytte ravaren, nar den tilberedes. Men den skal tilberedes rigtigt, og varmen skal styres ved at flytte
maden i forhold til balet.

Mange metoder kan anvendes, nar man laver maden lige i glgderne. Det er en af de aeldste
tilberedningsformer, der er blevet brugt af vore forfeedre langt tilbage. Men det er ikke ligegyldigt, hvordan
maden tilberedes.

Her falger en kort beskrivelse af forberedelserne af balet og derefter en raekke opskrifter pa tilberedning af
forskellige ravarer pa glgderne: grantsager, kad, fisk og frugt.

Hvordan laves balet

Teend et bal, en lille time fgr du vil leegge maden pa. Er treeet tart, gar det hurtigt. Er traeet friskt eller vadt,
skal der beregnes leengere tid. Det kraever en del tree at skabe et godt gladebal. Hvor stort balet skal veere,
afhaenger af, hvor meget du vil tilberede pa det. Der gar en del tree ogsa til et lille bal, og det er bedst at have
rigelige glgder, da det tager tid at breende mere tree til glgder. Nar treeet er breendt ned, spredes glgderne,
og ravarerne laegges pa.

Kartofler

Kartofler har en tynd, men ret sej skreel, der kan holde saften inde i kartoflen, sa den ikke tarrer ud, mens
kartoffelkgdet koger inden i skreellen. Kartoflerne placeres i glgderne og vendes en gang imellem. Tager det
for lang tid, fgr de bliver mgre, har de det ikke varmt nok. Skeer eventuelt et par snit i skreellen, inden
kartoflen leegges i gladerne og krydr kartoflen med fyrrenale eller rosmarin, inden den bages. Der skal
beregnes ca. 30-45 minutter.

Lgg og hvidlgg

Lagets skal holder ligesom kartoffelskreaellen p& vaeden i lgget. Det tager ikke mere end et kvarter, far laget
er bagt og smager sgdligt i stedet for skarpt.

Hvidlgg leegges hele i glgderne, uden at feddene pilles fra hinanden. De skal som lggene bage ca. et
kvarter. Hvidlgget mister sin skarphed ved at blive bagt, men bevarer stadig den karakteristiske
hvidlggssmag. Hvidlag bliver blade og kan smares pa brad eller spises som tilbehgar.

Auberginer
Auberginer i glgderne er en nydelse. Bag dem hele og pas pa, at skreellen ikke revner, sa der kommer
snavs ind til kedet. Nar auberginen er blad at prikke i med en gaffel, er den klar.

Auberginemos

Mos auberginekgdet og bland det med:
Tomatpure

Hvidlgg

Salt

Peber

Tomatstykker

Creme fraiche eller fladeost

evt. timian

Andre grgntsager

Selleri, pastinak, ragdbede, artiskok, champignon og fennikel laegges hele i gladerne.
Tid:

Selleri og rgdbede ca. 1-1% time

Pastinak, fennikel, artiskok ca. %2 time

Champignon 5-10 min.

Grgntsagerne spises som tilbehgr, evt. med salt og en klat smar.
Eksperimenter selv med andre grgntsager.



Steg
Den simpleste made at lave steg pa er at leegge den i glgderne, og resultatet bliver godt. Der skal bruges en
ret fed steg, for eksempel en ribbensteg, da dens fedtlag forhindrer k@det i at blive tart under stegningen.

Gnid stegen med salt og krydderier, fgr den laegges pa balet. Ryd gladerne ud til siden, hvor stegen skall
ligge og anbring den med sveersiden nedad. P& ydersiden vil der danne sig et forkullet lag pa et par
millimeter, men nér det skeeres af, er kadet indenunder saftigt og mart. Det er ngdvendigt at holde gje med
stegen og prikke i den jeevnligt, ligesom den skal vendes efter en halv times tid. Maske er det ngdvendigt at
vende stegen flere gange, far den er feerdig. Kommer der rgd saft ud, og er kadet sejt at stikke i, er stegen
endnu ikke mar. Saften skal vaere klar, og gaflen skal ga lige igennem kadet.

Laeg stegen pa et breet og skeer det forkullede lag af, far der serveres.

Serveres der kartofler til, kommer stegen ind pa balet farst og kartoflerne kort efter. De kan ligge og tage
varmen uden om stegen. Der kan ogsa laves andre grgntsager pa balet samtidigt.

Kartoffeleeg

Ingredienser:

1-2 bagekartofler til hver

1 &g til hver kartoffel + lidt ekstra

2-3 snittede pinde med spids til hver kartoffel

Salt

Skeer toppen af kartoflen og udhul den, sa der er plads til et seg i hulningen. Sla et aeg ud i hullet og laeg
laget pa igen. Snit tre sma pinde, der kan holde laget pa plads og stik dem gennem laget ned i kanten pa
kartoflen.

Kartoffeleegget skal have cirka en halv time til tre kvarter i gladerne, fgr eegget er kogt og kartoflen mar.

Den del af kartoflen, der skrabes ud, kan koges med lidt meelk, salt og peber i en gryde til kartoffelmos eller
hakkes i smastykker og steges pa panden.

Fiskepakker

Fisk skal ikke stege sa leenge pa balet. Ofte kun 20-30 minutter. Fiskepakker er fisk, der farst er pakket ind i
friske bggeblade eller blade af hestehov (de store skraeppeblade) og uden pa bladene i vade aviser.

Hvis fisken ikke er renset, pilles hovedet af og indmaden fjernes. Skyl fisken godt og krydr den med salt,
peber, citronskiver, vandmynte, persille og andre friske krydderurter.

Leeg fiskepakken i gladerne. Hold gje med, at avisen ikke tarrer s& meget, at der gar ild i den. Fugt eventuelt
avisen med vand undervejs. Abn pakken efter 20-30 minutter og maerk, om fisken er feerdig. Kedet skal veere
hvidt og falde fra hinanden, nar man trykker pa det.

Ingredienser:

Fladfisk, torsk, laks og grred er godt, men prgv ogsd med andre fisk. Der kan bruges bade fisk med ben og
fileter.

Store blade fra rad hestehov eller bggeblade

Aviser

Salt, peber

Evt. citronskiver, vandmynte, persille og andre krydderurter



FRUGT PA BALET
Alle frugter har en skreel, der beskytter dem i naturen. Men ikke al frugt egner sig lige godt til en tur pa balet.
Her kommer tre frugt-opskrifter, der giver nogle laekre desserter.

Bananer
Snit en rille i bananens indre runding og put et par plader paleegschokolade ned i rillen, far bananen placeres
i gladerne. Det tager ikke mere end ti minutter, sa er desserten klar.

Ingredienser:
1-2 bananer pr. person
2 stykker palaegchokolade til hver banan

Ananas
Ananas kan laegges ned i glgderne uden nogen forberedelse. Det tager en halv til en hel time, fgr den er
stegt, men det er veaerd at vente pa.

Chokoladeananas

Skal det veere ekstra godt, fiernes ananas-stokken (den harde kerne midt i frugten) ved at skeere toppen af
og udhule ananassen med en kniv. | hullet fyldes bananmos med chokoladestykker, toppen szettes pa som
lag, og ananassen placeres i glgderne. Det er en dessert, der er en dronning veerdig!

Ingredienser:
ananas
chokolade
banan

Fyldte aebler

Skeer toppen af et aeble i en spids ned mod kaernehuset, sa toppen kan seettes pa igen som |ag.

Grav kaernehuset ud, men uden at der gar hul i bunden. Fyld hullet ud med syltetgj eller med en blanding af
kanel, sukker og smgr. Der kan ogsa bruges chokolade, ngdder og marcipan.

Seet laget pa igen og stil aeblet ned i glgderne.

Det tager ca. en halv time. Maerk efter, hvornar aeblet er blgdt.

Ingredienser

FAEbler, gerne store og syrlige
Syltetg;j

eller

kanel, smgr og sukker

eller

ngdder, marcipan og chokolade



MAD PA STEN

Opvarmede sten virker som sma stegepander. Det er vigtigt, at stenene ikke er for store, da det s er meget
sveert at bevare varmen i stenen, til maden er faerdig. Nar man bruger sten som stegepande eller bagesten,
udnyttes eftervarmen. Stenene leegges ind i balet, mens der teendes op. Sa bliver stenene varmet igennem
mens balet breender ned til glader. Stenene skal ligge mindst ¥z time, far de er varme nok. Nar en sten er
brugt, skal den tilbage i balet og varmes op igen.

Opvarm en eller flere sten til hver. Stenene skal helst veere flade og med en diameter, der ikke er stgrre end
10-15 cm.

Vigtigt: Veer opmaerksom p4, at der ikke er flintesten imellem, de kan eksplodere i varmen.

Brad
Det enkleste at lave p& sten er et fladbrad. Lav sma brad, der lige kan ligge pa stenene. Brgdene vendes, sa
de bliver bagt pa begge sider.

Teend farst balet og varm stenene op.

Du skal bruge:

Skal eller dejfad
Grydeske

Flade, varme sten
Viskestykke eller grydelag

Ingredienser

450 g hvedemel

150 g knaekkede hvedekerner
4 dl vand

25 g geer

% dl olie

salt

sukker

Smuldr geeren i vandet i en skal og rar geeren ud. Tilsaet knaekkede hvedekerner og hvedemel, sa der ligger

et lille tart melbjerg i vandet. Hzeld olie, salt og sukker pa melbjerget og rar det hele rundt. Tilseet hvedemelet
lidt ad gangen. Nar dejen er for hard at rgre, skal den eeltes. Gem lidt af hvedemelet, til dejen er haevet.

Lad dejen haeve ¥%-1 time under viskestykke eller grydeldg, gerne i neerheden af balets varme.

Efter at dejen er haevet, zltes den igen, og mere mel tilszettes. Form dejen til sma flade brgd og bag dem pa
de varme sten. Hold gje med brgdene og vend dem ind imellem.

Jernalderkiks
Kiksene bages som brgdet, men trykkes helt flade og bages, til de er sprade.

Du skal bruge:

Skal eller dejfad
Grydeske

Flade sten

Viskestykke eller grydelag

Ingredienser:

1% dl vand

1% dl valle (kan laves ved at keerne smaor af flade eller ved at lave keernemaelksost)
mel (spelt, byg, hvede)

honning

salt

evt. lidt, smgar, aeg og hakkede valngdder



Bland vand og valle med honning og salt. Rgr melet i og zelt dejen, til den ikke klistrer mere. Lav kugler pa
starrelse med valngdder og tryk dem flade. Bag kiksene pa de forvarmede sten.

Pizza
Pizza og andet italiensk brad er oprindeligt bagt pa sten i en ovn eller pa 8ben ild. Stenen fordeler varmen
og giver en god krumme og spradhed til de flade brad.

Lav en blad dej til pizzabunden og form sma pizzabunde, der passer til stenenes starrelse. Dejen foldes
sammen om fyldet som en indbagt pizza, for at den kan vendes undervejs. Eller lav to bunde til hver pizza
og leeg de to bunde sammen om fyldet som en sandwich. Tryk dejen godt sammen i samlingen, sa fyldet
ikke falder ud. Spar lidt pa fyldet, da det, der Igber ud, bliver braendt og flyder ned ad stenen.

Pizzaen leegges pa en opvarmet sten og vendes ofte, s den ikke braender fast. Nar dejen er bagt, er
pizzaen feerdig.

Du skal bruge:

Skal eller dejfad
Grydeske

Flade sten

Viskestykke eller grydelag

Ingredienser 3-4 pers
Dej:

3 dl vand

25 g geer

500 g hvedemel

2 spsk. olie

salt

Smuldr geeren i vandet og rgr den ud. Tilseet hvedemel, sa der ligger et lille tart bjerg af mel i vandet. Pa
melbjerget hzeldes olie og salt. Rar det hele sammen og tilsaet mel lidt ad gangen. Nar dejen bliver for stiv at
rare, skal den eeltes. /It dejen godt og stil den til at haeve med et viskestykke eller lag over skalen.

Fyld:

Tomatpure

Ost

Oregano

Skinke

Tun

Lag

mm.

Veelg ikke rat ked eller andet, der kraever lang tid for at blive stegt.

Pirogger

Piroggerne laves pa samme made som pizza, dejen er bare en anden. Lav en flad kage af dejen og laeg
fyldet pa. Klap dejen sammen om fyldet og pres kanterne godt sammen med en gaffel, sa fyldet ikke flyder
ud.

Du skal bruge:

Skal eller dejfad
Grydeske

Flade sten

Viskestykke eller grydelag
Skal til fyldet

Ske

Ingredienser til ca. 8 pirogger



dej:

120 g grahamsmel
240-300 g hvedemel
25 g geer

2 dl vand

2 spsk. smar

1 &g

Geeren rgres ud i vandet. /g rgres i. Smgrret smuldres i lidt af hvedemelet, der rgres i dejen.

Grahamsmel eeltes i sammen med resten af hvedemelet. Gem lidt hvedemel til at alte i dejen efter haevning.
Lad dejen haeve mindst ¥ time. Lav fyldet, mens dejen haever

Nar dejen er haevet, skal den zeltes igen med resten af hvedemelet.

Form dejen i 8 kugler, der rulles ud som flade pandekager. Laeg fyldet pa dejen.

Fyld

250 g spinat eller broccoli
1 lag

1&g

100 g fetaost

revet muskat

salt

Rens grgntsagerne og hak dem i sma stykker. Smuldr fetaosten og bland den i grentsagerne. Rar 2eg, salt
og revet muskat i fyldet og leeg en klat i hver af piroggerne.
Se i pizzaopskriften, hvordan de bages pa sten.

PLANKNING

Til plankning kraeves farst og fremmest et godt gladebal. Taend et stort bal, ca. 1 time far maden skal pa.
Ved plankning seettes kadet til stegning fast pa en planke eller en flaekket traeekeevle med sma treeplgkke.
Treeplgkkene snittes og slas gennem kgdet og ned i treeet.

Friskt tree er bedst, fordi det ikke er sa hardt at sla traesplitterne ned i. Det er godt, hvis | kan faelde et trae
eller fa fat i et stykke af et nyfeeldet grantree. Fjern alle grenene og sav et par keevler pa ca. 30 cm. Fleek
kaevlerne med en gkse. Pas pa at de rene treeflader ikke bliver snavsede.

Snit 3-4 sma traeplgkke pa ca. 5 cm. af hardere trae, gerne tart. | spidsen skal plakkene vaere flade som
aeggen pa en kniv og ikke spidse.

Lav huller med en kniv i det friske trae, hvor treeplgkkene skal sidde, far kadet laegges pa.
Laeg kedet pa den rene treeflade og sla plokkene fast gennem kadet og ned i treekeevien. Brug bagsiden af
gksen eller et stykke trae. Er der plads, kan der sidde flere stykker kgd pa én planke.

Ved plankning udnyttes balets stralevarme. Planken med kadet placeres teet pa balet, hvor der er varmt.
Men ikke sa teet pd ilden, at kedet brankes. Planken kan flyttes efter balets varme. Tag undervejs kaevlen ud
fra balet og stik i kedet, tag en smagsprave. Server til sidst maden - evt. direkte fra kaevlen.

Du skal til al plankning bruge
Traekeevler af friskt trae
Treeplokke af tort tree

Kniv

Dkse

Sav

Planket fladfisk

Rens fisken grundigt for indmad. Hoved, finner og skind skal ikke fjernes. Kil fisken fast til keevlen. Kilerne
holder bedst fisken fast til planken, hvor fisken er tykkest. Drys salt og andre krydderier pa fisken og stil den
ved bélet. Kreenger fisken hurtigt udad, er det tegn pa god varme. Fisken er feerdig, nar kadet ikke er
gennemsigtigt mere, men helt hvidt.



(Server evt. bagte kartofler, remoulade og revne gulergdder til)

Ingredienser:
Fladfisk med ben. Radspaetter, skrubber eller isinger.

Planket kotelet

Koteletten bankes flad og kiles fast . Drys den med salt, peber og evt. andre krydderier. Koteletten kan evt.
marineres, far den plankes. Bland ingredienserne til marinaden og lad koteletterne ligge i blandingen en halv
time.

Ingredienser:

Koteletter

Marinade:

% dl olie

1 spsk. soja

Salt, peber

Evt. rosmarin, paprika, esdragon, hvidlag eller ingefaer

Kalkunschnitzel

Kalkunkgdet kiles fast til kaevlen. Kadet drysses med salt, peber og krydderier. Kadet saettes hen til balet.
Det er feerdigt, nar kgdet er hvidt, kalkunkgd skal stege ca. 20 minutter. Hold gje med det, sa det ikke bliver
tart. Kalkunkgdet kan marineres, far det plankes. Se under koteletter.

Ingredienser:

Kalkunschnitzler eller kalkunbryst, der skeeres i skiver
Salt, peber, andre krydderier

Evt. marinade:

% dl olie

1 spsk. soja

Salt, peber

Evt. rosmarin, paprika, esdragon, hvidlgg eller ingefaer



OVNE

Grydeovn
Med en grydeovn er der mulighed for friskbagte boller pa lejren eller turen. Og s& kraever det ikke de store
forberedelser.

Du skal bruge:

En stor stgbejerns-stegegryde (kgb den pa loppemarked eller genbrug!)

Et grydelag, der er for lille til gryden og kan ligge ca. 1/3 over bunden som bageplade
Et grydelag, der passer til gryden.

Sand til bunden af gryden

Leeg sandet i bunden af stegegryden, sa det fylder rummet fra bunden af gryden til det lille grydeldg. Det lille
lag er bagepladen. Sandet skal isolere og fordele varmen i ovnen.

Pa laget drysses mel til bagning og evt. fedtstof til stegning.

Maden ma ikke rare grydens vaeg.

Gryden seettes pa et halvt nedbraendt bal, hvor der er god varme. Det gar ikke noget, at der stadig er
flammer. Grav en hulning ned i gladerne og placer gryden med glader op ad siderne i balet. Der kan godt
laegges mere braende péa balet, mens gryden er pa. Er varmen ujaevn, skal gryden drejes og flyttes

Boller

Lav en brgddej (se opskriften under brad pa sten) og lad den haeve. Form bollerne og lad dem hzeve igen en
halv time, sa bliver de bedst. Gryden kan varmes pa bélet, inden bollerne seettes pa pladen, men bollerne
kan ogsa seettes i kold ovn p& balet. Laeg bollerne pa det lille grydelag, men ingen af dem ma rgre ved
grydens veeg, sa bliver de braendte. Drej bollerne og flyt pd dem under bagningen, sa alle far varme og bliver
gennembagt. De midterste boller skal sikkert flyttes ud til kanten, nar de yderste er bagt. Bollerne skal veere
gyldne og sprgde, og nar det lyder hult, ndr man banker pa& undersiden, er de feerdige.

Kanelsnegle

250 g hvedemel

1 tsk salt

25 g geer

1% dl maelk

30 g smgar eller margarine

Fyld:

30 g smgar eller margarine

2 spsk. sukker

1 spsk. kanel

Smuldr smgr eller margarine i halvdelen af melet. Smuldr og udrgr geeren i maelken. Bland dejen sammen og
ror til den er jeevn. Zlt resten af melet og saltet i dejen, som skal veere blgd og jeevn. Lad den haeve en halv
time.

Bland sukker, kanel og smgr eller margarine til fyldet.

Rul dejen ud til en rektangel og smgr fyldet pa den. Rul dejen sammen om fyldet pa den korte led, s& man
far en lang palse. Skeer kanelpglsen ud i skiver og leeg dem pa pladen som snegle.

Prav ogsa at bage kiks i grydeovnen. Se overskriften pa jernalderkiks under mad pa sten.
Ribbensteg med sprgd sveer

Ingredienser:
Ribbensteg



Salt, peber, krydderier

Ribbensteg indeholder meget fedt og bliver derfor ikke tar. Skeer riller i sveeren, hvis det ikke er gjort. Leeg
den direkte p& bagepladen i grydeovnen, det er ikke ngdvendigt med fedtstof pa pladen, da der Igber fedt af
kadet, nér det steger. Stegen skal have ca. 1 time, mere hvis stegen er stor. Og vupti — sa har man en steg
med sprad sveer!

Grubestegning/jordovn
En grube er en underjordisk ovn, der varmes op og derefter kan passe sig selv i timevis. Kgdet graves ned
mellem varme sten.

Du skal bruge:

En masse sten — ikke flint, der springer i varmen

En spade

Kad — okse, svin, kylling, kanin eller fisk i starre eller mindre stykker
Store blade — f.eks. fra rgd hestehov

Grav et hul pa ca. to spadebredder pa hver led og ca. to spadestik i dybden.
Hullet fores med store sten i bunden og pa siderne. Ekstra sten laegges langs kanten og skal bruges som
lag.

Et godt bal teendes i gruben. Der skal hele tiden veere godt gang i balet og ilden skal ogsa na de gverste
sten.

Opvarmningstiden afhaenger af, hvor store stykker kad man vil stege og dermed, hvor lang tid stenene skal
holde p& varmen. Bruges der mindre stykker kad som kylling, kanin eller fisk, skal der beregnes ca. to timer
til opvarmning og det samme til stegning. Der kan spares tid ved at skeere kgdet ud i portionsstykker og
pakke dem ind hver for sig. Sa er det nok med 1% time til opvarmning og 1% time til selve stegningen.

Store stykker kgd eller halv lam og radyr kreever 10-12 timer til opvarmning og lige sa lang tid til stegning!

Kagdet krydres med salt, peber og krydderurter og pakkes ind. Om sommeren kan de store blade fra rad
hestehov bruges. Det er vigtigt, at kedet er pakket godt ind i flere lag blade, sa der ikke treenger jord ind til
kgdet. Er det om vinteren ikke muligt at finde andet, ma man ty til stanniolen!

Balet fiernes, s kun sma glader og aske er tilbage.

Det indpakkede kad lzegges ned i gruben oven pa stenene, og de resterende varme sten laegges ovenpa,
inden der lukkes med jord pa toppen til at isolere gruben med.

Beregn god tid og lad hellere stegen fa lidt ekstra end at tage den op for tidligt. Abnes gruben, far stegen er
feerdig, slipper en masse varme ud. Men er kgdet ikke mart, nar det tages op, kan det leegges ned igen og
gruben forsegles pa ny.

Ingredienser:
Kad (steg eller mindre stykker kad: oksekgd, lam, kylling, kanin, fisk)
Krydderier



