Forslag til picnic
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Skoletjenesten, Arbejdermuseet

Hjemkundskabsleerer Annie Mgller Sjggren og eleraebf klasse pa Lundebjergskolen i Herlev deltage
udviklingen af undervisningsforlgbet "A taste ofrBpe”. | den forbindelse har klassen har samletsier

favorit opskrifter til picnic, som de her stillér tadighed for andre interesserede.
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Hvad enten det drejer sig om en hyggelig skovtuydflugt med skolen, eller om at lave madpakker en

gang hver 3. uge er fryseren uundveerlig. Nar regilenned om sommeren, er det tid til at forbereéee

hyggelige skovtur med madkurv — den luner, narrsekénner. Nar man ikke gider madpakker hver dag, e

det tid til at bruge en sgndag til madpakker dete&@siger. Nar klassen skal pa tur, er det tialttil

hjemkundskabsleereren bruger et par undervisningsgérat forberede en picnic kurv og laegge i frese

Vi har lagt et par opskrifter ind her pa hjiemmesidale egnet til frysning, nemme at tage ud agérgn

dagen far, leekre og bgrne/unge venlige.

Madvarer der egner sig er:

Gulerodssalat
Hvidkalssalat
Pastasalat
Rissalat

Teerter (i sma portionsteerter eller skaret i
stykker)

Pizza slice
Pizzasnegle

Boller

Rugbradsbjeelker

Spyd med ost, peberfrugt, kylling, sma
frikadeller o.s.v.

Muffins

Geerdejskager

Fiskefingre (fas hvor det er hel fisk, der er

skaret ud)

Pynt med ananas, peberfrugt og olive



Man kan ikke fryse:

» Majonaesesalater
« Olieholdige ting

- Salatblade, tomater og andre vandholdige grgntsager

Dagen far:

Tag maden ud af fryseren, optg enten i kaleskab gdl kekkenbord. Pas pa med at saette bakker @ven p
hinanden i kgleskabet — sa nar det ikke at tg op.

Tag evt. alt ud to dage far og leeg det i kaleskab.

Nar maden pakkes, kan et par frosne brikker mex jnolde maden kold, til den skal spises.
Husk servietter, drikkevarer og lidt sgdt — god peddedag eller god tur.




U U NG NG { N
A e PN A S PN A S PN IAC S NI S PN

Landbasser

4 dl. vand ca. 37 grader
3 tsk salt
50 gram geer
3 spsk olie eller margarine
200 gram grahamsmel
500 gram hvedemel

Bland det hele sammen — zelt dejen fin og glat. Fbflates — seet den teet pa en bageplade beklzedt
med bagepapir. Skaer igennem pa tveers, sa der d2@rieasser”
Heever til dobbelt starrelse, bages ved 200 graaenhuft i ca. 18 min.

Obs: Geerdej af 500 g. mel kan haeves i mikroovngéee@a en tallerken drysset med mel, ind i
mikroovn: 15 sek v. 900W hvile 8 min 5 sek. V. 90@g hvile 8 min.

NG (U ¢ U NG NG { N
A e PN A e PN A S PN IAC S PN A = PN

Sigtebasser

4 dl. Vand ca. 37 grader
2 tsk salt
3 spsk olie eller margarine
50 gram geer
200 gram sigtemel
500 gram hvedemel

Bland det hele sammen — eelt dejen fin og glat.

Form 4 flutes — saet den teet pa en bageplade bekleztlbagepapir. Skeer igennem pa tveers, sa der
dannes 20 "basser”

Heever til dobbelt starrelse, bages ved 200 graaienhaft i ca. 18 min.



Rugbasser

4 dl. vand ca. 37 grader
2 tsk salt
3 spsk olie eller margarine
50 gram geer
200 gram rugmel
500 gram hvedemel

Bland det hele sammen — zelt dejen fin og glat. Fbflates — seet den teet pa en bageplade beklzedt
med bagepapir. Skaer igennem pa tveers, sa der d2@rieasser”
Heever til dobbelt starrelse, bages ved 200 graaenhuft i ca. 18 min.

Pain BagngdSkovtursbrad fra Nice)

4,5 dl. vand ca. 37 grader
2 tsk salt
3 spsk olie eller margarine
50 gram geer
125-150 gram rugmel
500 gram hvedemel

Bland det hele sammen — zelt dejen sammen. Form@8ebrad” og seet dem pa en bageplade med
bagepapir.
Heever til dobbelt starrelse, bages ved 200 graa@nhaft i ca. 13 min



Cafeboller

30 gram sukker
40 gram flydende margarine
2 pakker tagrgeer eller alm. geer
500 gram hvedemel
2,5 dl. lunt vand
1 &g

Bland alle ingredienserne og form 8 store fladdebaif dejen. Seettes pa bageplade med bagepapir
og heever til dobbelt starrelse.

Bages i forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 13 min.
Afkgles indsvgbt i rent viskestykke (som gar baleblgde og laekre)

Spinat boller

Samme opskrift som ovenfor
+ 3 frosne kugler spinat

Spinaten opta@s evt. i mikroovnen og tilseettes vargmme fremgangsmade som ovenfor.
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Krydderboller

Samme opskrift som ovenfor
+ 20 gram sukker
+ 2 tsk. kardemomme

Tilszet de @vrige ingredienser. Samme fremgangss@meovenfor.
Bollerne flaekkes og ristes, nar de skal bruges.
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Chokoladekage
(Til bradepandekage opskrift)

250 g blgdt smar
350 g sukker (ca. 4 dl)
4 &g
500 g mel (ca. 8dl)
4% tsk. bagepulver
1 dl cacao
3 tsk. vaniliesukker
3 dI meelk

Rar smar og sukker.
Tilseet aeg et ad gangen.

Bland mel, bagepulver, kakao og vaniljesukker aoglied skiftevis med maelken.
Heeld det i en form (ca. 25 * 30 cm )

Bagetid: ca. 60 min. ved 170 grader
Bages nederst i ovnen.
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Frikadeller

450 - 500 g hakket kalv/ fleesk, oksekad eller haki#ingekad
4-5 spsk. hvedemel
ca. 1-1% dl. vand

1 lille lag

3 tsk. salt
1 tsk. peber

1&g
margarine til at stege i

1. Bland kad og mel i en skal.

2. Ror vandet i lidt efter lidt, men pas pa, aséa ikke bliver for tynd.

w

Pil laget og riv det pa den fine side af rajesset, eller hak det groft.

B

Rar lgg, aeg, salt og peber i farsen.

ol

. Varm en pande op og kom margarine pa.
6. Nar margarinen er bruset af, tager du pandeadrmen.
7. Dyp en spiseske i en kop med koldt vand og flamsen til

frikadeller.
Nar skeen er vad, haenger farsen ikke fask@dns

(o]

. Seet panden over igen og steg frikadellerné Binutter pa hver side.
Frikadellerne er faerdige, nar de fales fdwies du trykker pa dem
med paletkniven.

Man kan stage frikadeller i middagsstarrelse, ogese til enten kartofler og grentsager — eller med
rugbrgd og rakost.

Man kan ogsa stege helt sma frikadeller og seettepdedekorative pinde (til pindemadder)
skiftevis med f.eks. stykker af peberfrugt. Tagesima skovtur, bruges i madpakken — kan fint
fryses ned og tages op nar de skal bruges.
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Kage med frugtyoghurt og appelsin

1 [ frugtyoghurt (f.eks. appelsin)
400 gram sukker
700 gram mel
200 g. flydende margarine
5 tsk. natron

Appelsinsaft og florsukker

Teend ovnen pa 200 grader.

Rar margarine og sukker sammen. Tilsaet yoghumdotael og natron i dejen.
Heeldes i en bradepande og bages ca. 30 minu&0\grader.

Nar kagen er bagt, kan der prikkes huller i kaggnen appelsin presses ud over den.

Pynt evt. kagen med glasur nar den er kold.
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Muffins

Y portion af ovenstaende opskrift
15-18 store muffinsforme

Rar dejen som ovenfor. Fyld formene halvt op — bagel 200 grader i ca. 15 min.

Kan fryses og opt@s i mikroovn.

Skeer laget af og fyld med fladeskum — drys medstlkker og pynt med syltede appelsinskiver.
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Muffins grundopskrift

Ca.12 sma muffins:

50 gram flydende margarine
1 dl. meelk
1 &g
150 gram sukker
Mel 200 gram
2 tsk. bagepulver
1 tsk. vaniljesukker

Bland mel, sukker, vanilje og bagepulver i en sB&#nd margarine, meelk og aeg i en anden skal,
og hezeld de vade ingredienser over i skalen medrde ingredienser. Rgr sa dejen netop er samlet
— brug en gaffel. (Hvis man rarer for leenge i erffimsdej, sa bliver de ikke sa lette og luftige)

Leeg to papirforme oven i hinanden sa kagerne ikidef ud. Fordel dejen i formene, de ma kun
fyldes halvt op. Bages i 175 grader varm ovn iléal12 minutter.
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/Eble/Kanel- Muffins

1 grundopskrift
2 aebler
1 spsk. sukker
2 tsk. kanel

1 portion grundopskrift som ovenfor. Skreel eebletag kernehuset ud og skeer det i tynde bade.
Nar dejen er fordelt i formene, stikkes 2 tyndeekatle forsigtigt i hver muffins, stra lidt sukker p
og drys med lidt kanel.

Bages i 175 grader varm ovn i ca. 10-12 minutter.
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Kakao- muffins

1 grundopskrift
2 spsk. Kakao
2 spsk. meelk
1 portion grundopskrift som ovenfor, hvor kakaonoles med de tarre ingredienser og meelken i de
vade.
Bages i 175 grader varm ovn i ca. 10-12 minutter.

Chokolade- muffins

1 grundopskrift
50 gram hakket chokolade

1 portion grundopskrift som ovenfor. Bland chok@&ad dejen. Fortseet som til grundde;j.
Bages i 175 grader varm ovn i ca. 10-12 minutter.




Pizzasnegle
Ca. 20 stk.

4 dl. vand ca. 37 grader
3 tsk salt
50 gram geer
3 spsk olie eller margarine
200 gram grahamsmel
500 gram hvedemel
1 glas pizzasovs
150 g. revet ost.

Bland alle ingredienserne sammen til en fin og d&t

Drys mel pa bordet, del dejen i 2 stykker som gulld til ca. 20x35 cm. Dejen skal vaere ca. 1 cm.
Tyk. Smgr et tyndt lag pizzasovs pa dejen — desterdr cm. Skal ikke smares.

Drys osten over — rul dejen sammen pa den lange led

Skeer skiver af dejen og laeg dem pa bagepapir pageplade.

Teend ovnen pa 200 grader varm luft.

Lad dejen haeve 10-15 minutter — bag sneglene eab IRinutter.

Sneglene er fine at fryse, passer godt til skostier madpakker.

Sneglene kan ogsa fyldes med pesto — eller smagddlyende margarine og drysses med farin og
kanel.




