


Valkomna
till mat ombord

Kvallens upplagg

 Teori

Vad kan man gora, tips och trix, recept mm

 Praktik

Vi kommer att laga till nagra av kvallens recept

 Upplevelse
Vi ater upp det vi har lagat till



Kvallens grund ide

- Vad kan man gora for att utveckla
matlagningen nar vi ar pa sjon.

* Det ar latt att fastna i gamla
vedertagna monster.

* Vi vill ge er tips pa forhoppningsvis
nya ratter och metoder som forgyller
er vistelse i baten.
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GRILLEN

 En stor del av maten som anrattas
under batsiasongen lagas pa grillen.
Att grilla ar ju bade gott och socialit.

* Vi har samliat ihop en hel del tips och
recept som du kan anvanda nar du
grillar.




UTRUSTNING FORETT
BATTRE RESULTAT

Ugnstermometer




UTRUSTNING FOR ETT
BATTRE RESULTAT

* Dubbelbottnat varmhallnings karl.
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LunchBots
Thermal Jar
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UTRUSTNING FORETT
BATTRE RESULTAT

 Vakumforpackningsapparat.




UTRUSTNING FORETT
BATTRE RESULTAT

Gasolbrannare.




MORA KOTT MED ENSYM

Kiwi innehaller enzymet actinidin vilket verkar nedbrytande pa protein. Darfor ar
den bra att anvanda nar man ska mora kott — exempelvis i en marinad. Aven
ingefara innehaller ett enzym som morar kottet varfér man ska vara forsiktig
med att anvanda for mycket i marinader. Aven papaya och ananas morar kott.

Vanta nu - forsiktig, vad menas egentligen med det? Skulle vi inte mora kottet?

Jo, men det finns sa klart en hake med att pa ett par timmar gora det som i
vanliga fall tar en vecka - det finns inga mellanlagen. Dels blir sjdlva mérningen
inte lika jamn som vid en langsam process, dels gar processen fran trott kott till
mos oerhort snabbt. Tar man det i ratt 6gonblick har man ett toppenresultat,
men overmorar man det ar det bara att slanga.

Ater da till kvallen, till desperationen som borjar 6verga i h;értklappning. Ar det
ddr deras taxi som kommer glidandes genom grannskapet:

Gor da sa har:

- Skar kottet i centimetertjocka bitar max. Garna tunnare.

- Ta en kiwi i handen, mosa den och gnid in kottet.

- Krydda upp som du brukar, vanta tva minuter och lagg darefter pa Erillen.

- Vad som nu hander ar att kottet snabbmadras utan att bli mosigt oc
situationen ar raddad

- Skams inte for att saga till gasterna att det hangt i din kadllare en vecka for att
uppna den fantastiska konsistensen - det ar du vard!



KOTTET SKA VARA TORT

TORKA ALLTID AV DET SOM SKA GRILLAS

Den kemiska forklaringen till smaken i grillad fisk och
kott kallas Maillardreaktion.

De goda dofterna och smakerna kommer av att
kolhydrater och aminosyror reagerar med varandra.

Om proteinet ar torrt pa ytan nar du grillar det sa
kommer den har processen igang fortare — och
maten lossnar lattare fran underlaget.



SA GRILLAR DU KOTT

 Var inte radd for hoga temperaturer nar du grillar. Lat
kottet vila sig fardigt.

* Vand ndr kottsaft sipprar pa ovansidan. Att tillaga andra
sidan gar alltid fortare. En dubbelt sa tjock bit tar 4
ganger sa lang tid att bli fardig.

 Syrliga ingredienser i marinader morar kottet,
atminstone pa ytan. Hoppa over olja i grillmarinader,
den tillfor ingen smak och fattar latt eld. Marinera i god
tid innan du grillar.

* Peppra efter grillning, brand peppar smakar illa.

* Var inte for ivrig med grilltangen. Vanta pa
karamellisering sa lossnar kottet fran grillgallret.



TIPS PA TILLBEHOR

Vad ska man ha till kottet?

I bland ar det svart att variera sig. Det har
kan man tillaga samtidigt som kottet pa
grillen.

 Rosti och andra produkter
- Potatisknytten

« Sparris, paprika, 16k mm.
« Sotpotatis, zucchini
 Fardiga pankakor med ost inuti

- Potatismos med ost, svamp, skinka (agg).




TIPS PA TILLBEHOR

Trimmad potatissallad

Ingredienser: :
* 1st burk potatissallad ca 800 gr
+ 1st finhackat apple

- 1 dl finhackad smoérgasgurka
- 1 dl finhackad radisa

- 1 dl finhackad dill

Blanda ihop allt och du har fatt en grymt bra
potatissallad
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ANVANDA GRILLEN SOM ROK

- Réoklada och réokspan.
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BYGG DIN EGEN ROKLADA




ANVANDA GRILLEN SOM ROK

Insaltning

Saltlag for fisk. Saltlag till 1-2 fiskar a 1 kilo
2 liter Vatten

5 dl Grovsalt utan jod

0,5 dI Socker

Lat det saltlagen koka upp sa l6ser sig saltet fortare. Lat saltlagen svalna . Stall in i
kylskap 3-4 timmar.

Rensa fisken och skolj ur den. Om man skall réka hel fisk sa blir fisken saftigare om
huvudet far vara kvar. Lagg fisken i den kalla lagen och lat den ligga i c:a 4 timmar. Lax
ska ha varit fryst innan p.g.a. att den kan ha parasiter.

Ta upp fisken ur lagen och |13t den rinna av minst 1 timme. Nu ar det klart att roka
fisken.



ANVANDA GRILLEN SOM ROK

STORA
ROKEN PA
GRANSKAR







ANVANDA GRILLEN SOM ROK

SKARPSAS

Skarpsasen ar en enkel och god sas, som
passar utmarkt till rokt, grillad och stekt fisk.
Ingredienser:
- 3 dl graddfil
3 msk majonnas

1-2 msk vanlig senap (mindre vid stark)

2 msk Felix salladsdressing

Dill farsk eller torkad efter behag

Blanda allt i en skal smaka av med lite salt och peppar






ANVANDA GRILLEN SOM ROK

Rokta rakor

- OBS! Rakorna placeras i roken frusna
for att hinna rokas under en langre tid
utan att bli kokta. Se till att

rokutvecklingen har startat innan du
lagger dit dom.

 roktemperatur: 70 grader reglera med
spjallen.

* roktid: 30-45 minuter
- ovrigt: Lagg rakorna pa
tex ett finmaskigt nat.




ANVANDA GRILLEN SOM ROK

Rokta rakor med vitioksmajonnas

ca 4 portioner

Ingredienser:

1 kg rokta rakor med skal
1 dl majonnas

4 st vitloksklyftor

2 msk olivolja

salt

* vitpeppar

Tillagning:
Pressa vitloken i majonnasen, tillsatt olivolja och smaka av med salt och peppar.
Servera som forratt eller plockmat pa en buffé!






ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Man kan aven anvanda grillen som en
ugn. Man kan gora mycket gott i den
som forgyller grillkvallen.

- Baka Pizza

- Baka matbrod

- Baka kaffebrod
- Baka efterratter







ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Om man ska baka i grillen sa bér man
ha ett plant underlag att lagga sakerna
pa.

- Bak och pizzasten

* Gjutjarnsskiva
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ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Ficelle pa grillen

25 g jast

6 dl vatten

1 msk salt

3 msk olja

14 dl vetemjol

1 nypa havssalt / 1 nypa rosmarin

* Smula jastenien bunke. SIa pa fingervarmt vatten, 37 C. Ror ut jasten i vattnet.
Tillsatt salt, olivolja och merparten av mjolet. Spara resten till utbakningen.

* Arbeta degen kraftigt for hand tills den kdnns smidig (degen ska vara ganska
klibbig). Jas under duk i 1 timme. Ta upp degen pa mjolad bank. Dela degen i 4-5
langder med kniv och tvinna varje del i mjol till baguetteform.

Lagg pa plat med smort bakplatspapper.
Pudra mjol over och lat jasa i ytterligare 30 min.
Pensla med lite vatten, stro pa havssalt och lite hackad rosmarin eller annan ort.

Ténd grillen och se till att ha fin glod. Om du bakar pa kolgrill, skjut gléden ut mot
kanterna som en ring, stall en rostfriskal i mitten. Lagg pa locket och se till sa att
varmen ar ca 250- 275 C.

e Ligg tva lager med aluminiumfolie och sedan bakplatspappret med brodet pa. Sla
ite vatten i skalen i mitten och lagg pa locket.

¢ Om du bakar Bé_‘gasgrill,_ kasta in lite vatten i grillen fér dngans skull, vilket ger en
battre yta pa brodet. Stang garna av vdrmen pa ena sidan, dar du placerar brodet
sa blir undervarmen inte for hog.

Gradda i 20 -25 minuter och at garna direkt med riktigt smor.




ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Pitabréd ar mellandsterns tunnbréd. Precis som andra sorters tunnare bréd runtom i varlden bakades
oqlﬁsa pitabréd ursprungligen pa en het sten eller platta. Dessa pita bakar du i en gjutjarnspanna over
grillen.

Ingredienser till Portioner: 16 brod
6 dl vatten

1 tsk torrjast

15 dl vetemjol special (900 g)

1 msk salt

1-2 mskolja

Sa har gor du

Varm vattnet till cirka 40°C. Hall det i en bunke, strd i jasten och rér tills den I8ser sig. Hall j hélften av
mjolet, ett par deciliter i taget. R6r noga i nagon minut sa att glutenbildningen kommer igang. Lat degen
vila minst 10 minuter och upp till ett par timmar.

Stro 6ver saltet och ror i olivoljan. Se till att det blir val blandat.

Arbeta in resten av mjélet, ett par deciliter i taget. Nar degen blivit sa fast att den inte gér att rora i
langre lagger du upp den pa mjolat bord och knadar den 8-10 minuter tills den blivit slat och elastisk.

Lagg degen i en latt oljad bunke, tack med plastfilm och jas till minst dubbla storleken.
Det tar ungefar 1 1/2 timme.

Tryck forsiktigt ihop degen. Nu kan du baka ut den eller spara den i kylen upp till 5 dagar. (Ldgg den i sa
fall i en plastpase som ar tre ganger sa stor som degen sa att den far plats att jasa.)

Kavla ut halften av degen till 8 tunna kakor (fér 16 st), cirka 20 cm i diameter. Resten av degen kan vila
plastad i kylen, se ovan. Téck de utkavlade bréden medan de véntar pa att bli grdddade, men ldgg dem
inte i en trave ovanpa varandra — da kladdar de latt ihop.

Baka ett eller flera brod i taget pa plat eller i gjutjarnspanna i het grill och med locket pa.

Broden puffar upp efter 3—4 minuter och ar klara nar de fatt lite farg i kanterna.

Lat svalna nagot pa galler och tack sedan med en handduk sa att bréden inte torkar.

Snitta bréden i kanten och stoppa i en god fyllning.

Recept och bild fran boken Grilla med Niklas, Tukan férlag.
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ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Deg pa burk

Numera kan man kopa deg pa burk.
Frukostfrallor, bullar och croissanter. Smidigt

att ha med pa baten, men dom maste tyvarr
sta i kylen. Annars jaser dom och burken

exploderar.
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ANVANDA GRILLEN TILL
SOCKERKAKAN

* GOr egen sockerkaks smet
eller anvand en mix och
tillsatt bara vatten. —

* Nar Ni har grillat klart
“stang av” grillen och satt
dit sockerkakan med
locket pa.

 Nar Ni atit klart ar
sockerkakan klar till kaffet
efter maten. Mums!




ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Grillad brieost med notter och torkad frukt

Grilla Brieosten i ugnen i 180 grader i 10 minuter, eller om du
hellre vill direkt ute pa grillen. Valjer du grillen maste du linda in
allt i aluminiumfolie innan du lagger det pa gallret, och sa far du
ra_l_lana_ med att osten blir fardig pa halva tiden. At med kex och ett
sott vin. I

Det har behéver du:

1 Brietarta (chévreost funkar ocksa -ger lite
mer karaktar i smaken) i lamplig storlek

en salig blandning av de notter och torkade frukter du vill ha med
g_valnot er, hasselnotter, jordndtter, pinjendtter, russin, aprikos,
ikon, dadlar, pumpafro...)

flytande honung
flingsalt



ANVANDA GRILLEN SOM UGN

Grymt goda krustader

Fyllda krustader med svartvinbargelé och god adelost
12 st krustader

50 g svartvinbarsgelé
50 g adelost

Léég en bit med gelé i botten pa krustaden och sedan en liten bit
adelost.

Gratinera i 200 grader eller i grillen tills man ser att osten smalt
nagot.

Servera, de maste atas varma.



GOTT PA GASOL

Ett portabelt gasolkok kan vara bra att
ha i baten. Man kan gora mycket gott
pa berget och slippa tex stekos i baten.

- Steka pannkakor
- Steka fisk

- Gradda vafflor
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Gasolkok fran Jula 149 kr










GRILLJARN

Grilljarn med rafflad insida 325,00 SEK

* FOr matlagning 6ver dppen eld eller gasol

* Grilla smorgasar, korvar, hamburgare 6ver 6ppen eld
* Tillverkat i aluminium

» Skyddspase ingar.

* Storlek ca 19x17cm

* Handtag ca29cm

* Vikt ca 1kg

,/,/7 // o i Im

e http://www.eldmark.se/shop/product/grilljarn-med-rafflad-insida?tm=fragor-
svar&sm=#sthash.tVgqclSC.dpuf (325:-)

* http://www.outdoorexperten.se/p-18236-hrnell-h2-grillirn.aspx (395:-)
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MUURIKKA




Fondue

Fondue ar egentligen perfekt utomhusmat om man
har ett stabilt bord att ata vid. | stort satt alla
restauranger som har fondue idag anvander
kottbuljong i stallet for olja. Oljan osar och satter
sig i lokalen eller hemma. Utomhus kan man
anvanda oljan och fa den dar goda krispiga ytan pa
det man friterar i grytan. Manga av oss har en gryta
som star i nagot skap och samlar damm. Damma av
den och kor en fondueafton pa batklubben.



Enchiladas




Enchiladas

Chicken Enchiladas

8 tacobrdd, mjuka)

4 kycklingfiléer

1 paprika (helst rod)

3-4 dl créme fraiche (34% kokbar)
1tske sambal

1 pase enchiladaskrydda

Skar kyckling och paprika i bitar o bryn forst kyckling + tillsatt sen paprikan, hall av ev vatska.
Tillsatt cremefraiche, kryddan och sambal. Lat sjuda ca 5 minuter.
Fyll tacobréden och rulla ihop.

Gratinera med smakrik, riven ost strodd pa i 225 grader, till osten ar gratinerad o fatt farg.
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Tortillas

Tortillas | stekpannan

Ingredienser:

 Tortillabrod

+ Ost

Skinka

Lok

Tacosas eller salsa eller tomatsas

Fordela ut ingredienserna over ett tortillabrod. Lagg
ett till brod ovanpa. Stek skapelsen pa bada sidor tills
den ar genomvarm. Ingredienserna kan varieras presis
som nar du bakar pizza.









Ett, tva, tre lag

Ingredienser 1, 2, 3 lagen grundrecept. Koka upp och Iat svalna.

o 1 dl attiksprit (12%)
e 2 dl socker
e 3 dlvatten

Inlagd rodIok 1 burk
e 5rodlokar
e 1 dl attiksprit (12 %)
e 3dlvatten

e 2 dlsocker

e 1 tsksalt (Ej vid gurka)
Sa har gér du
1. Skala och skar rédléken i tunna skivor.
2. Koka upp attikssprit, vatten, socker och salt i en kastrull.

3. Hall lagen 6ver I6ken sa att den tacker lIoken eller gurkan. Lat svalna och stall i kylen minst 24
timmar. (Vid gurka ska den svalna innan du haller pa lagen. Persilja ar gott att ha pa gurkan.)
Far du lag kvar, sa spara i en flaska eller burk och anvand vid ett senare tillfalle.

4. |baten kan du fuska. Koka upp den skivade I6ken i vatten sa att den mjuknar nagot. Hall av
vattnet. Hall pd 1,2,3 lagen och |at den sta nagra timmar i kylen.




INLAGD RODLOK

Inlagd rodlok en klassiker pa den amerikanska hamburgaren, passar dven
till en mangd andra grill & kottratter. Lime tar ner I16ksmaken, 16ken blir
mjuk och med sétare smak, en perfekt combo!

1 portion

5 st skivad rodlok

5 dl pressad limejuice (finns aven att kopa pa flaska)
2,5 dl vitvinsvinager

2 tsk flingsalt (Ej salt med jod)

1 tsk torkad oregano

1 st rensad och halverad jalapefio

4 msk strosocker

1. Skiva rodloken och lagg i en forslutningsbar glasburk med gummipackning fyll sa mycket
det gar med Ioken.

Blanda ingredienserna i en bunke och rdr om tills det 16st upp sig.

Hall 6ver vatskan 6ver rodloken. Forslut burken & lat den sta i 24timmar.

Efter 24timmar har rédléken blivit mjukare, hall av vatskan till ett annat karl (spara
vatskan). Den mjuka I6ken gar nu att pressa ihop i botten, skiva mer rodlék och fyll upp,
héll sedan pa s mycket vatska det gar, forslut igen och lat sta 24timmar till. Denna
procedur gors om tills burken uppnatt 6nskad fyllningsgrad med rédlok.

5. Bast smak uppnas efter minst 7dagar i burken.
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SERVERINGS TIPS




Gino | foliepaket

1,5 dl blandade bar
1 liten nektarin i bitar
25 g grovhackad vit choklad

GOr sa har
10 minuter

Lagg bar och nektarin i mitten av en foliebit och toppa med choklad. Vik in kanterna till ett tatt
paket och lagg pa grillen 5-10 min.



Grillad ananas med kokoshonung ar en tropisk och
fabul6s efterratt som serveras med vaniljglass och
garneras med mynta. Rostad kokos med honung ar
sott och gott till de syrliga frukterna.

. 1 farsk ananas

. 2 lime

. 1/2 dl kokos

o 1 1/2 dl flytande honung

Till servering

o 1/2 | vaniljyoghurt eller glass

o 1 kruka mynta

Sa har gor du

Bra att veta nar du andrar antalet portioner

Detta recept ar gjort fér 4 portioner. Nar du andrar antalet portioner sa

andras ocksa mangden i ingredienserna. | vissa fall kan detta resultera i

att tillagningstiden behover justeras.

Skala, dela och skar bort rotstocken fran ananasen. Skar den i 8 klyftor.
Dela limen i halvor.

Rosta kokosen i en torr het stekpanna. Blanda kokosen med honungen.

Grilla ananasklyftorna och limehalvornas snittsida ca 4 minuter, vand
ananasen efter halva tiden.

Till servering: Servera ananas med kokoshonung, vaniljyoghurt glass
och pressa 6ver lime. Garnera med mynta.



Grillad vattenmelon




Grillade kanelapplen med toscatacke

4 portioner

4 urkérnade, klyftade &pplen
1 msk kanel

0,5 dl hasselnétter
0,5 dl pistagendétter
0,5 dl mandlar

0,5 dl pumpafron
75 g smor

0,5 dl rédsocker

0,5 dl honung

1,5 msk mjélk

1,5 msk vetemjol

Gor sa har
Vand runt applena i en skal med kanel. Lagg applena i en aluminiumform.

Rosta nétterna i en torr panna. Smalt smoret i en kastrull och blanda i socker, honung, mjélk och
m;jol.

Hall ner de rostade nétterna i blandningen. Bre smeten 6ver éapplena. Lagg 6ver aluminiumfolie.

Ta med ut och grilla i cirka 10 minuter med folien kvar. Servera med vaniljsas.



Grillade nektariner och persikor

Medelhavsfrukter som nektarin och persika far solmogen smak pa
vara breddgrader nar man grillar dem. Smaksatt med vanilj, honung
och mynta. Kul dessert ihop med getost.

ngredienser

4 persikor

4 nektariner

1 vaniljstang

2 msk flytande honung
150 g getost

ev nagra myntablad

Sa har gor du
Bra att veta nar du andrar antalet portioner

Detta recept ar gjort for 4 portioner. Nar du &ndrar antalet portioner sa andras ocksa mangden i
ingredienserna. | vissa fall kan detta resultera i att tillagningstiden behdver justeras.

1. Dela och karna ur frukten. Skar varje frukt i 6 klyftor. Dela vaniljstangen pa langden och
skrapa ut frona. Blanda frona (spara stangen) med honungen.

2. Lagg frukterna pa ett stort ark aluminiumfolie.

3. Ringla éver honungen och lagg pa vaniljstangen. Forslut paketet val. Se till att skarvarna ar
vanda uppat.

4. Lagg paketet pa grillen ca 15 minuter (eller direkt pa gloden da den bérjar falna).

5. Lagg upp frukten pa ett fat. Smula 6ver osten. Garnera ev med myntablad.



GRILLADE ADELPARON

Att paron och adelost ar en underbar kombination ar val
ingen Overraskning. | detta recept grillar man paronen
och ratten passar lika bra till forratt som till dessert.

Antal portioner
Ingredienser

3 st paron
Honung

140 g Kvibille &delost
Gor sa har:

Skiva paronen pa langden. Pensla paronen med
honungen. Grilla paronen eller stek dem i grillpanna.
Lagg ut dem pa ett fat och smula 6ver osten.






