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FORORD

Vejen til en spejders hjerte gar gennem mariekiks og skumfiduser. Det ved vi godt.
Men vi kunne godt teenke os at udvide vejen lidt. Vi tror pa, at vejen til spejder-
hjerterne ogsé kunne sl et smut omkring det tunesiske kokken. Det er dejligt at
spise, mens man leerer nye mennesker og kulturer at kende. Tunesien pa tungen er en
let genvej til at komme i gang med at leere lidt om Tunesien og de tunesiske spejdere i
forbindelse med korpsprojetket.

Vi har sikret os, at retterne i Tunesien pé tungen er spejderretter. Opskrifterne er for
langt de flestes vedkommende retter, der som regel bruges pa spejderture i Tunesien.
Her har I altsa tunesernes svar pa spaghetti og kedsauce og boller i karry.

Det tunesiske kokken er eksotisk. Det er madopskrifter fra Afrika, blandet godt med
franske vaner og inspiration iser fra det tyrkiske kokken. Det lyder maske kompli-
ceret, men det er det ikke. Tunesisk mad er enkel mad - og let at lave. Nogle ingre-
dienser kan vaere svere at skaffe, men de fleste steder kan man erstatte med noget
andet — eller maske overtale den lokale kebmand til at bestille lidt eksotiske madvarer

hjem til spejderne.

Tuneserne er muslimer, derfor finder I ingen retter med svinekead i Tunesien pa
tungen. De fleste retter er med lammekeod, men I kan sagtens erstatte med kalve- eller
oksekod, hvis I foretraekker det.

Tunesisk mad er mildt krydret. De provekaniner, vi har brugt i forbindelse med
kogebogen, har veret begejstrede for maden. Tunesisk mad er bade berne- og teena-

gevenlig.

Der er altsa ingen undskyldninger for ikke at komme i gang med at lave mad.
KFUM-Spejdernes samarbejde med Les Scout Tunisien er en herlig anledning til at
fa lov til at smage pé laekre tunesiske retter.

Velbekomme - og god forngjelse!
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Tunesien pd tungen var aldrig blevet til noget, hvis det
ikke havde veeret for alle dem, der sa flittigt har hjulpet
os gennem hele projektet.

Tusind tak til:

¢ Mehdi Ben Khelil for starthjelp og spejderrad

« Tropspejderne i Hammel, som knoklede en hel
dag med at kokkerere, spise og se godt ud

+ Spejderne fra Buddinge Gruppe og Ben Arous,

der villigt stillede op som fotomodeller pa SEE 20:10

Stine, Poul, Jens, Bertram, Astrid, Alma, Magnus

og Alfred og Gitte, som har smagt sig igennem

adskillige retter

* Bertram og Astrid for modelarbejde tidligt og silde

« Alle de venner, der igen og igen har mattet hore om
tunesisk mad og tunesisk kogebog

* Mike Nabi som har stiet stand by med uundveerlige
rad, ideer og masser af kulturel bistand

« Slimos Guizanos for kulturel hjzlp

+ Hanne R. McCollin for en fast og keerlig hand

+ Jan Maack for gode rad og et superflot layout

+ Benjamin Nergaard Bording og Jens Norlem fordi
de gad tage billeder for os

+ Jens for tilmodig korrekturlesning og dumme
sporgsmal
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Man tager et par tomater, mdske et lgg, #&Mtkﬂd[ﬁj — 04 sier
man fa/a‘z'/fk godi pi. vej til en leekker tunesisk ret. Si simpelt er det.

I Tunesten skelner man thke mellem ﬂokort 0g ﬂﬂ'ammad Man spiser
helst et varmt maltid bide til fmko;t 0q til aﬁmm Aﬂemmmm
er som hos os det store :Amlmgrpomkt) hwor /amd(m mgdes.

Tuneserne erﬂlad&ﬁ;r stegt lever (kvie- eller lammelever), si leﬂéjer

‘ ékketiléa:g&. Huis det skal vave endnu mere vilde, kan I kaste jer over
de retter, som kan tilberedes med hjerne! Eller we{q& den stkre lgsning

# meoédmuwﬁe&ﬁ ; okﬂ’fa/:.




HOVEDRETTER »

Chorba er en suppe. Basisingredienserne i Chorba er tomater, grontsager og maet-
tende fyld, som enten kan vere linser, byggryn eller pasta. Vi foretraekker varianten
med lammekod, fordi lammet giver retten lidt mere karakter, men lammekedet kan
sagtens erstattes med kalve- eller oksekod.

Chorba rouge

i

250 gram skeert lammeked skaret i sma mundrette stykker

1 stang blegselleri tynde skiver

1 dase tomatpure udrort i et glas vand

1 dése flaede tomater

Y2 dl olie

1 tsk. stodte korianderfro

Salt og peber

100 gram pasta, sma suppepastaer giver det laekreste resultat
1 spsk. hakket persille

Bland kedstykkerne med salt, peber og koriander. Brun ked og selleri i olien. Tilszt
de flaede tomater, tomatpure samt 1% liter vand. Kog retten ved middel varme i 45
minutter, eller til kodet er mort. Tilseet mere vand, hvis det er nodvendigt. Nar retten
er feerdig, skal der ca. vaere 1% liter suppe. Tilseet pastaen og kog den feerdig i suppen.
Pynt med den hakkede persille.

Farslag til variation: Evstat pastaen med
¢ dLbyggryn — séfar I Chorba de Frik.
Tilseet en chili enten & hel tilstand, sé
mmvkamum{qa?at sette tenderne o den,
eller ¢ smd rt}/k/cer
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variationes Rettens naviv kommer af ordet

eller kofte, Som emii(ﬁ er ew lille kgdbolle. Vi hary
valgt en varant af kaftajt med, kw/toﬂer courget-
ter 0g Kdboller, si i vores version gever navnet

uzeld{q joaL W
"Retten kan faﬂtem sevveres pa:;lamk waner med,
grontsagerne i ﬁ)r.fkelliﬁe skile, memden bliver
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HOVEDRETTER

Kaftaji

400 gram hakket okse- eller lammekod
1 g

Salt og peber

Olie til stegning

3/4 kilo kartofler

1-2 courgetter (squash)

2 peberfrugter

4 spsk. tomatpure eller 1 dése fliede tomater
1 spsk. vineddike

1 &g pr. person

1 tsk. hakket persille

Ror g, hakket kad, salt og peber til fars. Form farsen til smé kadboller. Steg dem

pa en pande ved forholdsvis hgj varme, sa de fir en fast stegeskorpe. Szt dem til side.

Skeer kartofler og courgetter i skiver og steg dem. Skeer peberfrugterne i skiver og lad
dem stege med i et par minutter.

Bland tomat med lidt af olien fra de stegte grontsager og krydr med salt og peber,
tilsaet evt. lidt vand. Lad tomatblandingen koge op. Lag de stegte kadboller i tomat-
saucen og lad det smakoge i 10-15 minutter. Tilszt vineddiken og tag gryden af ilden.
Spejl ggene.

Anret de stegte grontsager pa et fad. Fordel saucen og kedboller over og pynt med
spejleeg. Drys med persille.

For:laﬁ til variation : Evstat courgetterne wmed, jﬂ&fkal’ 0g server retten med,
merguer (se op;krﬁ side 16) ¢ stedet for kpdbollerne.
Tips og tricks: Kgdbollerne kan ko_q&r dirvekte ¢ tomatsancen, hots man sprger
fpr at W&de&oﬁm&. Det er lidt lettere, men kpdbollerne mangler si den

sprpde skovpe.
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HOVEDRETTER

Leblebi er herlig 2-i-1-suppe. Den kan ret nemt forvandles til en lekker
dagen-efter-salat, hvis man da ikke er kommet til at spise det hele.

Leblebd

500 gram kikerter

1log

5 fed hvidleg

2 store tsk. spidskommen

Saften fra en halv citron

Salt

2 laurbeerblade

Frisk koriander

2 spsk. harissa (se opskrift side 50)

YBARRA
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Evt. bradcroutoner, finthakkede friske tomater, olivenolie, persille.

Seet kikeerterne i bled dagen for. Heeld vandet fra kikeerterne og skyld dem godt.
Kog kikeerterne i rigeligt vand sammen med hvidleg (presset eller finthakket),
laurbarblade og spidskommen. Lad det koge ca. 1 time, til kikaerterne er helt more.
Tilseet sa citronsaft, salt og harissa. Pynt med frisk koriander.

Server gerne suppen med tilbehor af sma ristede brodtern (croutoner) og finthakkede
friske tomater, persille og olivenolie, som man kan blande i suppen efter behag.
Man kan ogsa koge suppen med en hel chili og sa lade harissaen vaere ekstra tilbehor.

Stmsalabim — Wem»gfz‘er—mlat

Sikikerterne fra og lad dem kple af, hvis de er varme. Bland dem med,
/’V&yke tomater, Aﬁwkeferm, peée&fraﬁf Ltern, eller hwad I nuw har é./ff
til. Heeld, en smude olivenolie 0g lidt cdron,mﬂ over — s& har I en lekcker
fmkosfm.‘.



HOVEDRETTER

Pasta er alle vegne. Det er leekkert, let at lave og alle elsker pasta. Her er en lidt
modigere udgave af en lille let ret. Og ja man kan sagtens skaffe nyrer. En rigtig
manderet med en herlig smag af ked!

Macavonis

500 gram pasta (muslingeskaller eller penne egner sig godt)

250 gram skeert lammekod

75 gram lever og evt. 2 lammenyrer

Y2 dl olie

Salt, peber - begynd med en teskefuld og smag sa retten til, lige inden den skal
serveres

1 knivspids safran

Vand

2 spsk. maizena til jeevning

Evt. revet ost

Skeer kodet i tern og tilset krydderierne. Rist kodet grundigt i olien og tilsaet ¥: liter
vand. Lad kedet koge i 10 minutter under lig. Fjern liget og kog videre, til vandet er
kogt ned til det halve.

Test om kedet er mort. Hvis kodet ikke er helt mort, tilsattes lidt mere vand, og
retten koger videre, til kodet er tilpas mort. Ror en jevning af maizena og vand og
jeevn retten.

Kog pastaen i letsaltet vand og anret med saucen.

Server lidt revet ost til.

For:lag til variation: Rettew kaw gratineres i 10 minutter — gerne med
gruyere. Gruyere er en ost, som wminder lidt om emmentaler. Man kan
:szwﬁ sagtens bmﬁ& ew anden ost til gratinering. Mozarella er mild
i swmelter ﬁmf En almindeliq mild danbo kan ogsic bruﬁ&:, Huis osten er
for Zaﬁretka/vdemé&baﬁdtbitﬁ% Har den smelter.

Iafm}t/jmr retten en fun farve 04 en delikat smag, men den kawn erstattes

med, 1 spsk. tomatpure, si retten stadiqg er ﬁn/ rﬂd[ij.
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1 dl olie

1 dase flaede tomater eller 8 store modne tomater i tern
1 lille dase tomatpure

3 gronne peberfrugter i sma tern — eller i ringe,

hvis T bruger den aflange lysegronne variant

4 fed hvidlpg, hakket eller presset

1 tsk. spidskommen

Salt

En handfuld rejer

Harissa (se opskrift side 50)
Et &g pr. person

(7T TR T TV TR T T T TR
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Saucen laves forst. Brun hvidleget i olien, tilseet tomatterningerne og lad det

simre lidt. Tilsaet s& tomatpure, harissa og lad det simre i yderligere nogle minutter.
Tilseet peberfrugterne. Nar saucen er tyknet lidt, og peberfrugterne er blade, tilszttes
rejerne og eggene.

Zggene kan tilsattes i pisket form, som til en omelet. Sa simrer retten bare feerdig i et
par minutter og serveres. I kan ogsa sla eeggene direkte ud i retten og lade dem ligge

ovenpa saucen, sa de stivner i retten — det ser sjovt ud.

(VTR Y TR T TR T VO VOV PO 1 T 11

Forslaq til variation : Evstat rejerne med smdkgd, eller lammehjerne. Kgdet
tilsettes retten for peberfrugterne, som tilswttes, nir kpdet er mprt.

(TR |V TV TV 11 U T 1

Ojja bestir ¢ Li;rmdﬁaet bare af tomater, peber-
ﬁfuﬁf, #q 04 lgj, wmen kan ltlje/:omr mange andre
tunesiske vetter varieves ¢ det mdd«'ﬁe.
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HOVEDRETTER

Merguez er sma polser, der bruges til couscous eller som fyld i en sandwich. Kob
tarme hos slagteren. Tarme kan kebes i metermal. Lammetarme er bedst, fordi de
er mindst.

Det er ganske ufarligt at producere merguez. Polseforgiftning opstar, fordi bakteri-
erne far lov til at formere sig, mens polserne torrer. Merguez skal tilberedes med
det samme, s dermed forsvinder faren. Kokkenhygiejne er selvfolgelig altid vigtig
- s& husk at holde heender og arbejdsredskaber grundigt rene, nar I laver mad.

MerGUeR. - denmodige

2 meter tarm

500 gram Jamme- eller farelever

100 gram spzek (hvis I kan skaffe fedt fra
et fedthalefars hale, er det helt perfekt)
25 gram torret fennikelfro

Salt og peber

Lag de rensede tarme i bled i fem
minutter i hAindvarmt vand. Skeer leveren
og spakket i meget sma tern. Lever
bliver lidt smadret, men stykkerne skal
vaere ret sma for at veere leekre. Hak evt.

speekket, det kan veere lidt treels at fa
store stykker spak i munden. Krydr det
hakkede kod med salt peber, tilset fen-
nikel og bland det hele sammen.

Kodet fyldes i tarmen, enten med en
tragt lavet af en plastflaske eller med et
polseror. Masser fyldet ud i tarmene, sa
polserne bliver ensartede. Nar pelsen har
den rette leengde, snos den rundt nogle
gange og fyldet til naeste polse kommes i.
Grill eller steg polserne.

Merjue/z — loissihirs

2 meter tarm

500 gram hakket kalvekod

Salt og peber

1 spsk. chili

1 spsk. stodt koriander, du kan kebe
stedt koriander eller selv stode korian-
derfroene

5 fed hvidlog som presses

1 spsk. terrede, knuste mynteblade

(man kan kebe torret mynte, men laver
I den selv, skal mynteblade torre et par
uger gerne pa steenglerne. Nip bladene
af steenglerne, sa de derefter kan stodes
eller nulres til pulver. Mynten kan ogsa
bruges frisk - s skal den hakkes fint)
Bland det hakkede kod med krydd-
erierne og fyld pa lammetarme som
beskrevet ovenfor.
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For:[aﬁ til variation : Basilikum eller persille er 0qsi leekkert L pplserne — torret
eller frisk. Kardemomme, kanel, spidskommen eller al[e/td«d&mo_gsdltz%mﬁm
smaz.k;m spsk. harissa (se opskrift side S0) kaw ogsik blandes ¢ farsen.
Punjekerner tilfgrer fin mild smag og en dejlig konsistens. N& ja, si ligner de ogsi
léZtgmcden mhé@d&e/f‘:py/kemraﬁ e ! “ j
Hakket lammekgd, er leekkert ¢ pplserne — meqet gerne blandet med, oksekpd, si

smagen mildnes lidt.

L
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HOVEDRETTER

Brik er friturestegte pakker af tynd dej. Dejen er lidt vanskelig at lave, heldigvis kan
man snyde og bruge filodej i stedet. Det er svaert at fa brik til at blive helt fine, men
de smager godt alligevel. Pakkerne er trekantede eller halvcirkelformede. Dyp evt.
de feerdige brik i lidt harissa (se opskrift side 50).

Brt
DB -

500 gram mel
1 spsk. olie

Vand
Evt. 1 tsk. stodt kardemomme

Ror olie og mel sammen og tilszt vand, si dejen bliver blod uden
at veere klistret. Dejen kan optage mere vand, end man umiddelbart
regner med. Zlt dejen meget grundigt, s& den er let og elastisk.

Lad dejen hvile en time.

Form dejen i kugler og gnid dem med olivenolie. Rul dem ud i
cirkler sa tyndt som muligt.

Og hvis man snyder: Filodejen tos op. Dejen skeeres eller klippes i
cirkler eller kvadrater - nogenlunde p4 storrelse med en gennem-
snitlig spejder-plastiktallerken.

19



HOVEDRETTER

Brik

BRI

Brik serveres ofte med hele g som fyld. Det er en kunst at fa aegget til at blive i dejen,
mens man lukker pakken, men det er ret sjovt at lave, og det smager herligt.

KIASRGE O F BESESYaliil)
2 kartofler

2 spsk. hakket persille

1 spsk. finthakkede log
Salt og peber

1 tsk. smor

Kog kartoflerne uden salt, mos dem med en
gaffel og tilset salt og peber. Smelt smor og
tilseet log og persille, og varm det ved svag
varme i et par minutter. Held blandingen
over kartoflerne og bland det godt. Sa er
“farsen” klar til at komme i brikken. Sla evt.
et &g ud over farsen, inden brikken lukkes
og steges.

KODEYLD

150 gram lamme- eller kalvekod i sma tern
2 spsk. finthakkede log

4 spsk. hakket persille

Salt og peber

Vand

En klat smor

Krydr kedet med salt og peber. Put det i en
gryde med loget og et glas vand. Kog det,
indtil vandet er fordampet. Logene skal
veere helt blode og more. Hak blandingen i
en foodprocessor og tilset persille og smor.
Kom blandingen tilbage i gryden og varm
den godt igennem - sa er farsen klar.

7B GIENGTD
Fyld brikken med hakkede krydderurter
og et &g - sldet ud som spejleg.

PAKNING:

Kom ca. en spsk. fyld p& midten af dejen.
Fold den sammen, lim kanterne med
melklister lavet af mel og vand. Boj kan-
terne, og lim igen med melklister, sa
pakkerne er godt lukket.

Steg brikken i rigelig olie. Rapsolie,
vindruekerneolie, solsikkeolie, sesamolie
og jordneddeolie er gode valg. Vindrue-
kerneolie og solsikkeolie er mest neutrale
i smagen. Jordneddeolie er maske det
leekreste, men ogsa en ret dyr variant.
Olivenolie egner sig ikke sa godt til hoje
temperaturer. Brikken steges, til den er
lysebrun.

n

Friture g Rben id er en ddl’l{ﬁ kombination.
Steq brék,pd’/trurﬁ[w - 04 tkke over bil. Husk at
breendende olie slukkes ved, at e (4 vyden
- IKKE med vand. %j laﬂ%ﬂ}/

dip: Det er meget lettere at lave flotte briks,

hvis man bruger vagteleq i stedet for Mmre.ej.
- Vaﬁ@lafgjma er meqet mindr e 0g meqget lettere
at rtyr&. )

11
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~Tajine er en fze{lefé&feﬁmlm for retter, der o HOVEDRETTER

tilbevedt ¢ en fm’[éﬁ potte, som 04si kaldes en
“tajine. Tunesisk tajine er en f[aﬁf gratin og
- tilberedes altid med g som den samlende
| agredéem. Retten baﬂe: Cew ovn — preecis
som en dansk gratin. Huis man laver retten
W phbidy kan dew tilberedes som eomelet pa
. % ponde - gerne med lig.
2l

> L

i W W W

T‘ E;‘ )
W )
1-2 auberginer
2-3 skiver hvidt brod
1 hirdkogt =g
50 gram revet ost
4ra =g

Salt
2 spsk. hakket persille

Skeer auberginerne i tern, drys dem med salt og steg dem i olie. Tag auberginerne op.
Skeer brodet i tern og steg det. Bland auberginer, brod og det hardkogte &g, som ogsa
skeeres i tern. Pisk de ra ag til en omelet og bland med ost og persille. Held blandin-
gen over auberginerne og tilszet en smule olie. Lad det bage i ovnen i ca. 20 minutter

ved 200 grader eller over et glodebal til a2ggemassen er fast.

Wl W W W WW W & L
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Forslag tul variation : Grontsagerne itajine kan ud/rk/ﬁa efter smag. Prgv-med
broceol, spinat 0g lﬂﬂ Len helt gron tajine. Eller tomater, revne ﬁulerﬂdder 09
kurtoﬂer U skiver, eller. . .

UV |

Tajine er 0gsi leekckert med kgd. Prpv-med, lever 09 nyre L smd tern sammen
med auberginer og tomater. Eller hvad med en litle lammehjerne? Steg kpdet
inden det komumes i den ovnfaste beholder.

[
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HOVEDRETTER

Couscous er en af de vigtigste retter i det tunesiske kokken. Couscous er en slags
pasta, som er lavet af semulje — som er en fintmalet udgave af durumhvedemel.
Heldigvis kan man kebe feerdiglavet couscous, som bare skal dampes eller koges en
lille smule inden servering. Couscous ligner bulgur og spises som ris med forskellige
saucer. I Tunesien haelder man saucen over couscousen, si den bliver rod.

Couscous

SAUCE:

4 gulerpdder

1 courgette (squash)

1 majroe

En dase kikarter

2 daser flaede tomater
Harissa (se opskrift side 50)
Salt og peber

Skrael grontsagerne og skeer dem i tern — ikke for smd. Svits grontsagerne undtagen
gulerodder og kikeerter i lidt olie og tilset s de fliede tomater. Lad retten simre
15-20 minutter. Tilsat gulerodderne og kikerterne og lad dem koge med i nogle
minutter. Smag til med salt, peber og harissa.

Tilbered couscous efter anvisningen pa posen.

For:lay til variation:
Tilseet lammekpgd ¢ store grove tern, eller server lammekoteletter eller kylling til.
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Opskriften her har ckke det mindste med konfekt at gpre, wen den frerdige vet lig-
wet:tyk/wﬁmko 5 WW:WMMM&WW&;@W R&z‘:tw/kanjodt
laves pd. bal, men det krver fine glgder og masser af opmeerksomhed.

Det er tkke sveert at lave koiﬁ/dtajiiw, selvom opfkrg'&wb kawn virke lidt overveel -

dende. Tenk pd; atl:kallam/tr&lagﬁw:, rom/:kaékejj&f oven pd hinanden. For
atdet:kaékam&[ad&n'ﬁjﬂm, :kaé/wert/aﬁ ba_q&mldl&:mulq inden det neste

laﬁkomw:pé

HOVEDRETTER

Konfekttajine

GRUNDFARS:

250 gram hakket lammekod
1log

3 fed hvidleg

1 tsk. stedt koriander

Peber

Ror farsen sammen og del den i tre
lige store portioner.

PORTION 1:
2 bakker frisk spinat
3ag

Spinaten blancheres og hakkes. Jo finere
I hakker den, jo grennere bliver blandin-
gen. Bland kedfars, spinat og @g. Rer det
godt sammen.

PORTION 2:

2 daser tomatpure

1 spsk. harissa (se opskrift side 50)
3xg

Bland kedfars, tomatpure og harissa
(kan udelades, hvis I foretraekker en
mildere smag) med 3 ag. Ror det godt
sammen.

PORTION 3:

1-2 spsk. ricotta (evt. hytteost, hvis I
ikke kan skaffe ricotta)

2 spsk. revet gruyere eller mozarella
3eg

Ror kodfars, ost og ag godt sammen.

Fyld portion 1 i en smurt form eller pa en pande med hoje sider. Lad den stivne
ganske let over svag varme eller i ovnen ved 180 grader i 5 minutter. Laeg derefter

forsigtigt portion 2 ovenpa, og lad den stivne ganske let i yderligere 5 minutter. Der
efter leegges sa portion 3 pa, og retten bager feerdig, til den er helt fast.

Skeer tajinen ud i romber - og voila et fint stykke konfekt.
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HOVEDRETTER

Bleksprutter er laekre og ret lette at tilberede. Til denne ret er det vigtigt at fa fat
i den rigtige type blacksprutte. De kan sagtens kobes frosne, men de skal kunne
tale at koge i lang tid uden at blive til elastik. Sporg fiskehandleren.

Blcek;prutte
¢ tomatsauce

1 blaeksprutte

Persille og gerne andre krydderurter
Hvidleg

3 spsk. rasp eller brodkrumme

Salt

Peber

Harissa (se opskrift side 50)
Olivenolie

3 daser flaede tomater

1log

Rens bleeksprutten. Der sidder ofte en plastiklignende skeletdel tilbage i blaek ..
sprutten, som skal fiernes. Det samme gaelder nabbet. Hvis bleeksprutten stadig
har arme, skal de skaeres af og hakkes i mindre skiver. Sarte sjale foretrekker, at
man skaerer sugekopperne af armene, men de kan sagtens spises.

Bland rasp, krydderurter og hvidlog med et par spiseskefulde olie. Fyld det i
blaeksprutterne. Fyld dem ikke for meget, for de trakker sig sammen, nar de
steges.

Lav en enkel tomatsauce ved at hakke loget fint og svitse det i lidt olie. Tilszt de
fliede tomater og lad saucen koge lidt ind. Hvis der fulgte bleekspruttearme med,
puttes de i tomatsaucen sammen med bleeksprutten.

Lad retten simre til blaeksprutterne er helt more - gerne en times tid. Tag blaek-
sprutterne op, sker dem i skiver og server med saucen.




HOVEDRETTER

Tuneserne spiser oftest hvidt brod, ndr de spiser brod. Her er et par forslag til helt
enkelt sandwichfyld.

Sandwich er pa eftermiddagsmenuen i Tunesien. Til frokost spiser man helst varm
mad. Sa sandwichen er den lille hapser, man spiser efter skole, mens man ser frem
til det store aftensmaltid ved otte-tiden.

Sandwich

SANDWICH MED TUN

Flaek et stykke flute. Smor lidt harissa pa siderne. Spred en god mayonnaise
(gerne en fra glas, s smager den som regel lidt mere af Tunesien) pa den nederste
del af sandwichen. Spred tun i et forholdsvis tykt lag. Luk sandwichen - og spis!

Det er selvfolgelig tilladt at snyde med lidt agurk eller et par stykker salat.

SANDWICH MED OST
Fleek et stykke flute. Smor det med smor — gerne usaltet, og laeg sma stykker
gruyereost pa — gerne med overlap. Velbekomme!

Gruyere kan erstattes af emmentaler.
SANDWICH MED MERGUEZ

Fleek et stykke flute. Smor det med mayonnaise og laeg et par salatblade i brodet.
Laeg s& merguez i — og maske en lille klat harissa. Veersgo!

Luksusudgaven af denne sandwich har en handfuld pommes frites oven pa polserne.
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MORGENMAD

Tuneserne er ikke si optagede af morgenmaden, som vi er, men pa Profetens fodsels-
dag den 9. marts spiser man ofte asida til morgenmad. Asida er en helt enkel grod,
som spises med smor og sukker eller sirup. Eller med en lille smule oliven-olie. Asida
smager dejligt — isecer med lidt sodt pa toppen.

AS

3 dl semuljemel
8 dl vand
1 knivspids salt

Bland vand og mel i en gryde. Ror grundigt, si alle klumper bliver oplest.
Kog groden under omroring, sa den ikke klumper eller breender pa.

Forslaq til variation: Hvis I tkke kan :kﬂjj‘a semuljemel, si, lav-evt. en
_gr/u% ajf rismel 0q meelk. Det smager tkke som Asida, men Vt)mwéfﬁrﬂd/
@w Asida.
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Crotssanter er lekre garbrod wed, indrullet smgr. Tuneserne spiser denw uden, i

gerne samumen; med, en _qod/ kopkaﬁ‘& om morgenen. 1
En croissant er et 3 rmathormqgnojl&mm atdewhwrfwt::tmm £ ;ﬂ
q‘ter ﬁrmm. Crotssant bei}/der voksende — ligesom nir minen er vtdtaﬂe&w{e :

Andre mener, at crolssanten har /zwt SiE navn, fm(&dew vokser, nir den baﬂe:.

MORGENMAD

Cvotssanter

Croissanter kan kobes i sma daser i de
fleste supermarkeder. Dejen i dasen er
rullet og stukket ud - lige klar til at blive
formet til fine sma halvmaner.

Croissanter kan ogsa laves af butterde-
jsplader, som man ruller ud og skaerer i
trekanter, som derefter rulles til et horn.

Endelig har vi her en luksusudgave.
Det er lidt tidskreevende at lave dem,
men uhm hvor bliver de leekre.

50 gram geer

2% dl kold melk

1 xg

1 tsk. salt

Y5 tsk. sukker

350-375 gram hvedemel
175 gram smor

Ag til pensling

Alle ingredienserne skal vaere sa kolde
som muligt.

Geaeren smuldres og blandes med kold
melk, salt og sukker. Nar geeren er helt

oplost, blandes g og det meste af melet
i. Z£lt dejen hurtigt sammen og sat den
til at haeve et koldt sted i ca. 15 minutter.

Lzeg dejen pé et bord og tryk den ud til
en firkant. Smerret leegges pa dejen i
skiver. Dejen foldes om smerret, s& der
er lige meget dej pa begge sider af smor-
ret. Rul dejen forsigtigt ud i én retning
til et rektangel. Fold dejen indover
midten fra hver side, sa siderne ligger
over hinanden i tre lag. Vend dejen 90
grader og rul dejen til et rektangel igen.
Leeg dejen i koleskabet, og lad den hvile
en times tid. Rul sa dejen ud igen og fold
den, sa der igen er tre lag. Rul sa dejen
ud i 20 cm bredde til dejen er ca. 3 mm
tyk.

Skeer dejen ud i trekanter og rul dem til
horn, bgj hornene let, sd de danner en
halvmane.

Hvis man pensler croissanterne med
ag, far de en smuk gylden farve. Bag
croissanterne i ca. 10 minutter ved 225
grader.

Fm/:[zzﬁ til variation: Rejesalat, skinke 0q ost er thke nogen tunesisk
o/aﬁ%deéfe. I Tunesien spises croissanter uden /j/ld med mﬁozé steerk kop
kﬂﬁ(e tl. Men néir z}ujen, ser det, er det f@/@fﬂ/ﬂ‘e/{g leetckert med, reje- eller
hpnsesalat ¢ croissanten. En anden har[éghed/ /Vemkpmmer; huis man
kowuner til at tabe en lille klat Nutella i croissanten, inden man vuller

den samumen.



KAGER

Do levkre tunesiske kager laves lige sheukelt som en klassisk brade-
pandekage ~ men de veekker wmeqget.mere opsigt, war de serveres.
Hemumeligheden éag tunesiske kager ex npdder 0q mandler og dadler.
Tilseetter man si sukker oq méske en klak marcipan, far wan swi
delikate herligheder ud af det! I Tunesten fax wean ofte serveret lidé
ML PRAIBRLD St R e
Frugten kaw steenkes med. ros
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KAGER

Fo;ff[aﬁ til varviation :
Bland hakkede ngdder
eller hakkede dadler

' mm"a'{majﬁ/ldet

Der er ingen spor af kaffe i tunesiske kaffebrad. De smager godt
til en kop kaffe, men saftevand er en ligesé god folgesvend.
Kaffebrodene er smé leekre horn, hvor fyldet kan varieres i det

uendelige.

Tunesiske kaffebrpd

DE]J: Alle ingredienserne i dejen

75 gram sukker ltes sammen og saettes pa

150 gram margarine kol i ¥ time. Der efter rulles

2 xg dejen aflangt ud, og skares i

1 tsk. bagepulver trekanter.

300 gram mel

Vanilje Fyldet rores sammen og
smores pa trekanterne, der rul-

EAYAISD: les sammen fra den brede ende.

50 gram margarine

45 gram sukker Brodene pensles med zg og

20 gram marcipan drysses med perlesukker.

10 gram kakao Bages ved 180 grader i ca. 10

Perlesukker til pynt minutter.
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KAGER

&

Z—‘)/ld&t kan varieves, men "
tndeholderisom vegel ngdder.

o, -

a2 A

1 DEJ: Lad butterdejspladerne tg op pé kek-
] 3 frosne butterdejsplader kenbordet i ca. 10 minutter. Rul dem ud
til ca. 20 x 20 cm store firkantede plader.
e | FEYLD: Leeg en butterdejsplade i en bageform
300 gram blandede nedder f.eks. beklaedt med bagepapir, der har omtrent
L | valnedder, mandler og pistacienodder samme storrelse som dejpladerne. Stre
3 spsk. sukker halvdelen af neddeblandingen over but-
L Y5 tsk. kardemomme terdejen. Laeg endnu en dejplade ovenpa
Y tsk. stodt nellike og deck med resten af neddeblandingen.
= 2 tsk. kanel Laeg den sidste dejplade p4. Bages i ca. 50
] 1 g minutter ved 180 grader.
Kog sukker og vand op i en kasserolle
SIRUP: under omroring. Lad siruppen simre,
= 1% dl sukker indtil den begynder at tykne. Heeld hon-
) 1 dlvand ning og citronsaft i, og tag kasserollen af
1 spsk. honning varmen. Tilszet rosenvandet, nar sirup-
L 1 spsk. citronsaft pen er kolet af. Lad baklavaen kole af i
) 1 spsk. rosenvand et par minutter. Prik huller i den varme
| kage, og dryp siruppen over, lidt ad gan-
Hak nodder og mandler fint og bland gen. Lad kagen kele lidt af, og skeer den
= dem med ag, sukker og krydderier. sd i3 x 3 cm store stykker.
=

R IE &

R IR

Forslag til variation : Eyldet kan varieres efter smaq. Npddeblandinger
med, rosiner eller abrikoser er ogsés leekre som /j/[d ¢ baklava.

I kan 0gsi lave de fineste baklava,-snegle. Rul butterdejen ud i store plader
og fordel Mddebla/tdmﬁm ph dejpladerne. Rul hver dejplade sammen til
en lang polse og skaer den i 1 cm brede skiver.

HEET




KAGER

I det sydlige Tunesien er der masser af hoje daddelpalmer. Langs med vejene kan
man kebe friske dadler fra sma boder. Ofte kan man ogsa kebe palmesaft, som
tappes fra palmestammen og skal drikkes med det samme. Daddelpalmesaften gaerer
nemlig hurtigt og bliver til en ikke sa charmerende mousserende udgave af den sode
palmesaft.

Daddelkugler

400 gram dadler
50 gram havregryn
100 gram sukker

Fjern stenene fra dadlerne og blend dem - gerne i en foodprocessor - sammen
med havregryn og sukker. Man kan sagtens lave kuglerne med en kniv og lidt
handzltning, si bliver kuglerne bare lidt grovere. Form dejen til smé kugler og
rul dem i sukker, kokosmel, krymmel eller kakaopulver.




KAGER

Mzmdeéfmdkaﬁer

Skal fra en usprojtet citron
300 gram malede mandler
95 gram flormelis

1eeg

Det er lettest at male mandlerne i en
lille elektrisk hakker. Mandlerne skal
vere nasten som mel, inden de blandes
i dejen.

Riv citronskallen fint - pas pa at intet

af det hvide fra citronen kommer med.
Bland citronskal, mandelmel, flormelis
og xg. A£lt det sammen til en fast masse.

Tilfej evt. lidt ekstra flormelis, hvis
massen er alt for klistret.

Form kagerne til sma kugler. Det er
lettest at arbejde med massen, hvis
heznderne er en smule fugtige. Seet
kuglerne pa en plade, og lav en fordyb-
ning i hver kugle med en fugtig finger.

Bag smékagerne ved 130 grader i en halv
time. Lad kagerne kole af, drys dem med
flormelis og fyld den lille fordybning
med hakkede pistaciengdder.

Forslag til variation : Skift pistaciengdderne ud med en chokoladeknap,
som klistres ﬁmf med, lidt j[a,fu/. Pynt kafem& med, farw,t ﬁ[a/;m’
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~o;jrﬂmw chili, koriander og persille pynter overalt. Tunesiske salater
er ﬂott& fa/z/a)/wﬁm'er med, helt almmde&'ﬁ& mﬁredcemer Hemmdijr
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SALATER OG TILBEHOR

For:[ag til variation :
Tilseet evt. Ldt per;élle

eller ﬁ'é:k kortander.

Harissa er en grov chilisauce, der kan bruges som krydderi til eller i
adskillige retter. Harissa er ogsa velegnet som dressing i en sandwich
eller som dip. Det er lettest at lave harissa med en blender — men en
skarp kniv kan ogsa klare arbejdet.

5 rode chili

3 fed hvidlog

1 tsk. spidskommen
1 tsk. hvidvinseddike
Y4 tsk. salt
Olivenolie

Fjern kernerne fra chilierne og
skeer stilken fra. Man kan bade
bruge frisk eller torret chili

til harissaen. Blend chili med
hvidleg, spidskommen, eddike,
salt og olivenolie. Massen skal
vaere en halvtyk sauce - gerne
uden at veere helt glat. Tilseet
olie indtil konsistensen passer.
Hvis man udbleder de torrede
chilier i lidt varmt vand, inden
man blender, bliver harissaen
lidt mere lind, og det er leekkert.




SALATER OG TILBEH®@R

Mangefarvet salat

1 salathoved

2 gulergdder

2 kartofler

2 rodbeder

150 gram eerter

100 gram gronne benner
1log

2 hardkogte ag

1 bundt persille

Lidt olivenolie

Salt og peber

Sardiner i olie

Sorte eller gronne oliven

Skyl og del salaten. Riv den evt. i mindre
stykker.

Fors

Gulergdder, kartofler, rodbeder og bon-
ner skaeres i sma stykker og koges. Det
kan veere smart at koge grontsagerne
separat. Gulerodder skal ikke koge lige
sa leenge som kartofler, hvis man gerne
vil have, at guleredderne skal veere lidt
faste. Bonnerne skal blancheres i ganske
fa minutter. Kol grontsagerne af og bland
dem med hakket lag og hakket persille -
husk at blande redbederne i til allersidst,
ellers kan man risikere, at alt bliver
rodbedefarvet. Leeg salaten i bunden af
et fad og hzld grontsagsblandingen over,
tilszt olivenolie og pynt med sardiner,
oliven og g skaret i kvarte.

= }bﬁ

til variation : Evstat evt. sardinerne med tun eller ansjoser. Man kan
045 lade qulergdderne vaere ri, si bliver salaten lidt mere sprpd — men tkke
helt sk tunesisk.



SALATER OG TILBEHOR

Denne salat ligner en almindelig dansk salat. Den vigtigste forskel er, at
ingredienserne her er skaret ganske fint. Det gor faktisk en stor forskel,
og salaten bliver superlakker.

Tunesisk salat

Y2 agurk

4 tomater Grentsagerne og ablet skaeres i

Y gron peber meget sma tern og blandes med
1 rod peber en dressing af olivenolie, citron-
Vs aeble saft, masser af hakket mynte,

% log salt og peber.

Salt og peber

Y citron

Y dl olivenolie
Mpynte - torret eller frisk

54
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AKTIVITETER

Merju&z'vwrk;tedet

Det er sjovt at lave sine egne polser. Lav
en konkurrence mellem patruljerne, om
hvem der kan lave den lekreste merguez.

Alle patruljer far udleveret kod og tarme,
salt og peber, en sodavandsflaske i plastik
og en grydeske. Sodavandsflasken skeeres
over ca. pa midten. Hver patrulje veelger
desuden ekstra ingredienser til polserne.
Man kan fx velge to ingredienser fra hver
kategori.

Patruljerne konkurrerer nu om at lave de
bedste polser. Polserne bedommes ud fra

udseende, konsistens og selvfolgelig smag.

KATEGORI 1:
Basilikum, persille, koriander, timian,
rosmarin eller mynte.

KATEGORI 2:
Chili, kardemomme, spidskommen,
allehénde eller kanel.

KATEGORI 3:
Pinjekerner, log, rosiner, abrikoser
eller tomatpure.

Variationer: Lav polser i forskellige

farver f.eks.

- Brune polser med kulor

- Rode polser med tomatpure og harissa

- Grenne polser med masser af krydder-
urter som persille, basilikum og evt.
braendenzlde

ha
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AKTIVITETER

/fjrpen'nwntariet

Spejl 2eg pa mange méader. Her er tre
forslag - find selv pa flere!

Tag en almindelig konvolut. Pensl den
indvendig med lidt vindruekerne olie.
Sla et 22g ud i konvolutten og leeg den pa
gloderne i balet. Konvolutten ma gerne
vaere en lille smule haevet over gloderne,
f.eks. balancerende mellem to sten. Lirk
forsigtigt «egget ud, nar det er stivnet.

Udhul en stor bagekartoffel, s der bliver
et fint hul i midten. SIa et g ud i kartof-
len og leg den pé balet.

Find en stor flad sten, der ikke er lavet
af flint, og leeg den i balet i en times tid.
Tag stenen ud af balet og sla et @g ud
pa stenen. Stenen skal veere sd varm,

at egget begynder at stivne med det
samme.
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AKTIVITETER

Ktydder :

Tunesisk mad kan heldigvis laves af ingre-
dienser, som er lette at skaffe i de fleste
supermarkeder. Friske ravarer og sjove
krydderier er dejlige, sa hvorfor ikke lave

et eventyrligt lob pa jagt efter speendende
ingredienser. Lgbet kan bruges som ramme
for indkebsturen, inden I gar i gang med de
tunesiske retter.

POST 1

Lzeg hel kanel, hele nelliker, hel kardemom-
me og en stang vanilje klar pa en bakke. Lad
spejderne snuse til krydderierne og merke
pa dem. De ma ogsd gerne smage.

« Hvad kaldes de forskellige krydderier?

PiE,STF 82

Lad spejderne smage péa et mynteblad.
« Hvad er det?

 Hvor bruges mynte eller pebermynte?

RIOISHEE S
Pristjekket. I 1391 kunne man kebe et halvt
kilo safran for en hest. For et far kunne
man fa et halvt kilo ingefer og 7 fede okser
svarede til et halvt kilo muskat.
« Hvilket krydderi var mon det mest
veerdifulde?
«» Hvad koster krydderierne i dag?
Tjek i det lokale supermarked.
« Hvordan keber man krydderierne
i dag? Hele, stodte eller hakkede?
« Er der forskel pa prisen, hvis man
kober krydderiet i hel eller hakket/stodt
tilstand?

vet

Sammenlign forskellige friske krydderurter.
Mange af dem ligner hinanden. Lad spej-
derne parre urterne, og lad dem smage pa
hvert par.

« Hvilke krydderurter ligner hinanden?

« Smager de ogsa ens?

Eksempler péa krydderurter som ligner
hinanden:

Mynte og citronmelisse

Bredbladet persille og koriander
Timian og oregano

Estragon, rosmarin og lavendel

RI®ISFIS

Smageposten. Smag pa en ré kartoffel, en

kogt kartoffel, lidt citronskal, lidt citronsaft,

en gron oliven, en sort oliven, ra gulerod,

kogt gulerod, sirup, sukker, to forskellige

slags honning og forskellige varianter af chili

(hvis I ter - jo mindre, jo staerkere).

 Hvordan smager det? Prov at beskrive
smagen.

« Hvad er forskellen pa de samme ravarer?

P OIS 6

Lav en smagekonkurrence. Lad hver patrulje
fremstille en smoothie af en banan, et zble
og maske lidt frosne beer. Tilseet lidt juice.
Bed patruljerne om at veelge et par krydd-
erier eller krydderurter fra de ovrige poster.
« Hvis smoothie er bedst og mest eksotisk?
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AKTIVITETER

Tunestcsk

p&’/fommer

MORGENMAD
Asida med sirup eller
sukker eller olivenolie

FORMIDDAGS-
FORFRISKNING
Friskbagte croissanter med
frugtjuice og steerk kaffe

FROKOST
Sandwich

B

Inviter grupperddet og
lederne pa en leekker
tunesisk gourmetmiddag.
I skal selvfolgelig lave
maden sammen.

resvt

EFTERMIDDAGS-
FORFRISKNING
Kaffebred og baklava
Myntete

AFTENSMAD
Couscous med lammekad
og merguez

de luxe

MENU:

Couscous

Konfekttajine
Bleeksprutte i tomatsauce
Tunesisk salat

Myntete

Daddelkugler
Mandelkager
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Teselskab a la

Tunestenne

1 Tunesien drikker man bade kaffe og te.
Den allermest almindelige varme drik er
myntete. Mynteteen er sterk og sed og
minder en lille smule om varm flydende
tandpasta.

Tag en lille kasserolle vand og tilszt 2-3
tsk. gron te. Man kan ogsa lave myntete
med sort te, men den gronne er mest
velegnet. Lad teen koge ca. 5 minutter.
Tilsat si masser af friske mynteblade,
og lad dem koge med i nogle minutter.

Tilset derefter rigelige mangder sukker.
Det er selvfolgelig en smags sag, hvor
sod man ensker teen, men 1-2 dl sukker
til en liter vand er slet ikke for meget.

Si teblade og mynte fra og server teen i
sma glas med et frisk mynteblad eller to
som pynt. Man kan ogsa servere mynte-
teen med lidt pinjekerner eller mandel-
splitter pa toppen.

I Tunesien bliver man budt pa den sede
te eller forskellige slags frugtjuice sam-
men med sm fine konfektagtige kager.
Et alternativ til chokoladekagen eller
dremmekagen og kaffen pa ledermedet
kunne vaere myntete med daddelkugler,
baklava, kaffebrod og mandelkager.
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TUNESIEN PA TUNGEN

oo lons st nats sl o
indeholder 20 nemme opskrifter pd leekker tunesisk madég
forslag til siove aktiviteter; som spejdere kar lave i forbindelse
wied madlaningen. Retterne er udvalgts fordi de bruges of

tunesiske spejdere, M‘lrdetaﬁerpd/tun memd&erqqm‘iaﬁwﬂmt

pé. danske spejdere. Prov-dem selv!

Varenr. 502820
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