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Hjemmespejd 2.0 for Claus Nar 2021.

Opgave 1 — Mad pa en eller anden made.

Galdende for Familie, Mikro og Mini spejdere:

Spejderen vaelger en af nedenstaende retter, eller en helt fijerde, som han/hun gnsker at lave i
Igbet af den kommende uge til sine foraeldre og s@skende.

Malet er ikke ngdvendigvis, at spejderen laver hele maltidet selv, men at han/hun er sa MEGET
med som muligt i forberedelse og tilberedning af maden.

Gaeldende for Junior og Trop:

Spejderen skal planlaegge en 2-retters menu, der laves i Igbet af den kommende uge, gerne over
bal. Menuen serveres for foreldre og sgskende.

Spejderen skal selv finde opskrift, lave indkgbsliste og koordinere indkgb med sine foraeldre.

Spejderen skal selv sta for forberedelse, tilberedning og servering af maden (og oprydning
bagefter)

Opgavens udfgrelse dokumenteres med et billede eller en video pa Claus Nar Gruppes Facebook
side eller via mail til hjemmespejd @clausnar.dk
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Eksempler pa retter til Familie, Mikro og Mini spejdere

Svensk Pglseret
Ingredienser:

(Opskrift til 4 personer)

800 g kartofler

6 polser

2 lgg

3 spek. tomatpure
2 dl maelk

1 dl flgde

1 spek. smgr

2 tsk. paprika

1 tsk. salt

En smule peber

Evt. purlgg

Fremgang:

1. Skreel kartoflerne, og kom dem i en gryde med vand og salt

2. Skru helt op for komfuret, bal mv. Skru ned, nar vandet koger. Lad kartoflerne koge let i 12-
15 minutter.

3. Haklggeneitern.

4. Skeer pglserne i skiver.

5. Skeer kartoflerne i tern.

6. Putsmgrretien gryde, og skru komfuret, bal mv. op pa middelvarme.

7. Svits lggene, til de er gennemsigtige.

8. Svits pglserne med i et par minutter.

9. Tilseet kartofler, tomatpure, maelk, fléde, paprika, salt og peber og rgr rundt.

10. Lad retten varme igennem i cirka 10 minutter.
11. Put evt. purlgg pa til sidst.
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Daal
Ingredienser:

(Opskrift til 4 personer)

1lgg

3 fed hvidlgg

1 lille stykke ingefgr

6 dl vand

1 terning gr@ntsagsbouillon
2 tsk. karry

2 tsk. st@dt spidskommen
1 tsk. stgdt koriander

2 daser hakkede tomater
2 % dl rgde linser

1 spsk. olie

Salt og peber

Evt. ris eller brgd, se tip.

Fremgang:

1. Skreel lgg og hvidlgg, og hak dem fint.

2. Rivingefeer fint pa et rivejern, sa du har cirka 1 spsk. revet ingefaer.

3. Varm olien op i en gryde, og svits lgg, hvidlgg og ingefaer pa middelvarme, til Iggene er
gennemsigtige.

4. Put karry, spidskommen og koriander i gryden. Rgr rundt i 1 minut.

5. Skyl linserne i en si.

6. Put linser, hakkede tomater, vand og bouillonterning i gryden.

7. Lad det sta og smakoge under lag i cirka 40-45 minutter.

8. Regrindimellem i gryden

9. Smag retten til med salt og peber.

Tip: du kan servere din Daal med ris eller brgd og putte graesk yoghurt pa toppen af retten.



Kartoffel-Porresuppe
Ingredienser:

(Opskrift til 4 personer)

1 kg kartofler

2 porrer

1lvand

1 terning gr@ntsagsbouillon
1dl flgde

1 tsk. salt

1 spsk. smer

En smule peber

Evt. bacon, se tip.

Evt. brgd, se tip.

Fremgang:
1. Skreel kartoflerne, og skeer dem i tern.
2.
3. Varm smgrret op i en gryde ved middelvarme.
4.
5. tilfgj vand og bouillonterning.
6.
7. blend suppen med en stavblender.
8.

lad det koge i 15-20 minutter, indtil kartoflerne er godt mgre.

tilfgj flade, salt og peber, og varm suppen godt igennem.
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Vask porrerne, og skaer dem i ringe. (kun den hvide del af porrerne)

Svits kartofler og porrer i gryden, og rgr rundt i et par minutter.

Tip: du kan servere suppen med brgd og stegt bacon. Drys evt. med persille.



