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Tanken bak

Dette kurset er laget for & spre kunnskap og interesse for
utendgrsmatlaging i alle former, men hovedsaklig i jerngryter eller Dutch
Oven som de blir kalt i de engelskspraklige land.

De fleste tror at stapejerngryter bare kan brukes til supper og
gryteretter. Det er feil. Det er lett & lage bakverk, paier og steike ribbe
eller svinesteik, eller kanskje man gnsker roastbiff nar man sitter rundt
balet i campen.

Alle disse tingene og mye mer er mulig & lage i stapejerngrytene. Det
finnes mange tusen forskjellige oppskrifter for alle slags ganer og
agnsker.

Jeg har alltid veert interessert i & lage mat ute, i alle slags former. Jeg
ble sa fascinert av amerikanerne som har klart & bevare kunsten a lage
mat i stepejerngryter. Denne maten & lage mat pa, kom med
innvandringen til USA fra Europa og Skandinavia. Dette var datidens
komfyrer som ble brukt i gruer og peisapninger her hjemme ogsa.

Dette forsvant gradvis fra 1800, da industrialiseringa i Norge og
Europa skjgt fart med jernstgperier og vedkomfyrer. Siden sa har
mye av kunnskapen om denne maten a lage mat pa blitt borte i
den vestlige verden.

Ved & videreformidle denne kunnskapen, gjer jeg et lite forsgk pa
a bevare noe av vare glemte matlagingsmetoder, som ble brukt
inne og utendars i mange hundre ar i Norge.

Vi her i Skandinavia har mye av samme maten a bruke naturen pa
som de gjar i Nord Amerika. Det er mange som jakter og fisker,
og det er mange som vandrer fra hytte til hytte.

Mange av de gryter og panner som vi lager mat med ute i naturen
er etter min mening darlige lasninger. Har man farst laget eller
smakt noe av variasjonene som kan lages med jerngryter, sa vil
man prgve selv.

Jeg @nsker a kunne lage en mgteplass for alle utendarskokker.
Fra de som ikke er lengre ut i naturen enn sin egen hage, til de
som drar med seg ei gryte pa jakt og pa fisketurer. Det & kunne ha et diskusjonsforum med oppskrifter,
gode tips og erfaringer, er stimulerende og skapende for alle som liker mat og friluftsliv.

Siden det er nesten umulig a fa tak i disse grytene i
Skandinavia, har jeg noen f& pa lager til kursdeltagere
og andre interesserte.

Grytene er produsert av LODGE .

Lykke til med nysgjerrigheten.

Henry Enerstad
Send epost til meg pa post@dutchoven.no



Litt Historie.

Dutch Oven Norge

Opprinnelsen til Dutch Oven, eller jerngryter, er mye diskutert, men de fleste er enige om at jerngrytene kom
til det amerikanske kontinentet fra Europa far USA var et land. Man finner tilsvarende kokekar pa alle
kontinenter mange hundre &r tilbake i tid.

Noen hevder navnet Dutch Oven kommer fra nederlandske kremmere, som importerte grytene fra Holland
og solgte dem fra sine vogner under  innvandringen til USA pa 1700-1800 tallet.
Pelsjegere,fangstmenn,nybyggere,pionererogkvegdriverevaralleavhengigeavdissegrytene.Dettevar

den mest hensikismessige maten a lagesmakfulle og naeringsrike maltider pa da de banet seg vei inn i
historiebgkene.

I nyere tid har kvegbander, jegere, speidere og friluftsinteresserte hatt
glede av lage mat med disse kjelene. Dette fordi kvaliteten av mat som
kan lages er fgrsteklasses.

Det har veert en sterkt gkende interesse for bruk av jerngryter til
camping, piknik og utendars samlinger. Konkurranser med bruk av disse
grytene har utviklet seg over de siste to tiarene. Det gir muligheter til &
komme sammen, utvikle seg selv og dele oppskrifter. Gleden er & kunne
nyte masse god mat og hyggelig selskap.

En grunn til at matlaging i disse grytene har blitt sa populeert  , kan veere
at det er lavniva-teknologi som gir kreativiteten innen kokkelering fritt
spillerom. Dette apner for bedre livskvalitet, mestring og muligheten til
slappe av med noe som mange kan ha glede av.

Tilbereding i jerngryter er sannsynligvis den matlagingsmetoden som
har lengst tradisjoner i nyere historie, med rgtter fra alle
verdenshjgrner.




Rengjoring og vedlikehold av stopejern

Dutch Oven Norge

IKKE under noen omstendighet skal du bruke sape til &
rengjgre grytene, dette vil sette smak og gdelegge
maten senere i lang tid.

Rengjar grytene sa fort du kan etter servering, ikke
vent til neste dag.

Nar du har ei godt vedlikeholdt gryte, er det lett og
gjere den rein, du tarbare ei fuktig fille og terker ut av

gryta.

Hvis det er smuss som har brent seg fast, kan du
bruke ei skrape av metall, silikon eller tre, til & skrape ut
restene.

Nar det er rent, sa tar du terkepapir og 1ss matolje og
terker over gryta, det samme gjores med lokket. lkke
bruk margarin eller smgr, men matolje uten smak som
taler varme eks: Rapsolje, Maisolje.

Ikke "kok ut" av grytasom rengjgringmetode, dette vil medfare

ny
innbrenning av olje og ekstra arbeid.

Du kan forgvrig hell €3-5 cm med vann i gryta og varme opp
vannet til god lunk, ta 30 cm med aluminiums folie og krglle
det samme til en ball.Ta og skrubb gryta

med aluminiumfolien mens vannet er i gryta, dette vil ikke
gdelegge gryta ei heller fijerne oljelaget som er kokt inn i
jernet.

Hvis du ikke synes gryta er ren etter en runde, sa
gjenta prosessen en gang til. Nar gryta er ren nok sa
skyller du med varmt vann eller varmer litt i gryta. N&
oljer du gryta og lokket med 1ss matolje, som taler
varme.

Lagre grytene med ett ark tarkepapir inni, med lokket
pa. Dette hindrer innvendig rust fordi papiret trekker til
seg fuktighet.

Vedlikehold og oljing.

Nar du kjgper grytene, sa pass pa at de er ferdig
oljebehandlet eller seasened som det heter pa engelsk,
da kan du begynne & bruke grytene med en gang. Hvis
ikke sa ma du oljebehandle dem selv. Det er mange
metoder a velge i.

Her er en metode som virker bra:
Skyll gryta med kokende vann, tark ut med papir. Varm gryta i steikeovnen



til 100C, for og veere sikker pa at gryta er torr.

Nar gryta er kald nok til & handteres, sd smgarer du inn med ett tynt lag
ngytral olje. Du ser at oljen trekker inn i gryta. Varm opp gryta til 225C i
stekeovnen og la std i 15 min, du ser farven blir markere.

Ta ut av stekeovnen, nar gryta igjen er handterbar, sa smgrer du ett tynt
lag til med olje over hele gryta. Varm opp gryta igjen til 225C i ovnen, la
sta i 15 min. Du ser farven blir enda markere, ta ut gryta og vent til du kan
taiden.

Smgr pa olje for siste gang og varm opp til 225C og la sta i ovnen i 15
min.

Ta ut av ovnen og la kjgle ned. Du har na ei oljebehandla gryte som
ingenting sitter fast i, husk & behandle lokket ogsa.




Varmekontroll i jerngryter

Dutch Oven Norge

Mange tror at gryta skal henge over eller sta ved balet nar man lager mat med jerngryter - det er feil.
Grytene leder sa godt varme at du sannsynligvis vil brenne eller forkulle maten du hadde gnsker om & spise.

Pa kjgkkenet sa har komfyren din en temperaturmaler som du stiller inn etter hva du skal bake eller steke.
Nar du lager mat pa jerngryter sa har du samme metode med over og undervarme, akkurat som hjemme med
komfyren din.

Prinsippet med varme under eller over eller litt pa begge steder, er ngkkelen til at jerngrytene er sa ideelle &
lage variert mat pa. Nesten all matlaging i jerngryter kommer ut bra hvis temperaturen er ca. 350F eller 175C.
Enkelte retter ber veere varmere og noen litt kaldere, men dette er ett godt utgangspunkt for alle

oppskrifter som ikke har ett temperaturforslag.

Konvertering av Fahrenheit til Celsius.

De fleste oppskrifter som man finner pa nettet, er temperaturene oppgitt i Fahrenheit. Det er litt
frustrerende, men jeg har lzert meg & dele Fahrenheit pa 2. Dette gir en god nok temperaturforstaelse, og
det er lett & gjgre. Som dere ser av tabellen under, sa er forskjellen fra matematisk korrekt til juksetabellen
ikke stor nok til at det har noen betydning.

Handtest for 8 bestemme temperaturen.

Selvfglgelig har vi individuell fglsomhet for varme, men dette fungerer bra for de fleste. Fjern lokket fra

gryta og plassere handen like over eller like nedi gryta. Tell hvor mange sekunder du kan holde handen der
far det blir for varmt.

Det er ca 50F grader per sekund hvis du teller ned fra 550F, sa du teller - "550, og 500, og 4 50, og 400 og
350, og 300, ...".

Sekunder F C Celsius med litt juks
1 550 288 275

500 260 250

450 232 225

400 204 200

350 177 175

300 149 150

250 121 125

200 93 100

0O NO Ok, OWODN

Dette er metode som gir god maling. Den registrerer temperatur i stedet for & estimere mengden kull. Nar du
sjekker temperaturen, sa slipper du ut varme av gryta, prav a gjorte  mperaturmalingen sa raskt som mulig.
Matlaging og temperaturer henger sammen. Det finnes noen grunnregler, men det meste er erfaring.

Bruk av trekull.
Sjekk ogsa skjema i bunn av siden. Dette er retningslinjer, du vil etter en stund fa s& mye erfaring at du ikke
trenger tabellen.

Du bruker det doble antall kullbiter av diameter pa lokket. Hvis vi tar utgangspunktet i ei gryte med 12" lokk,
da skal du bruke 24 kullbiter. Hvor mange under eller pa lokket avhenger av hva du skal lage:

Baking 1/4 under 3/4 pa lokket

Roasting eller grillsteking 1/2 under 1/2 pa lokket
Langtidskoking 3/4 under 1/4 pa lokket

Steking og koking alle under



Dette gir deg god kontroll over varmen og resultatet er god saftig mat, akkurat som pa komfyren hjemme.
Det er mange miljgfaktorer som kan pavirke grytas temperatur: Vind, luft temperatur, luftfuktighet og hgyde
over havet, er faktorer som kan pavirke varmen.

Direkte sollys gjer en svart kjele varmere. Du kan
vurdere a lage en vindskjerm & plassere rundt ovnen,
men hvis det blaser, vil jeg anbefale at du ikke har apen
ild.

Regelen om 3.

Er en enkel metode for beregning av briketter. Ta
diameter pa lokket og legg til tre briketter pa toppen.
Trekk fra tre briketter under. Da ville ei 12" gryte ha 12
+3 = 15 pa topp og 12-3 = 9 under. Dette fungerer for
alle starrelser gryter. Deretter ma du justere brikettene
plassering avhengig av type matlaging.

Ringer av briketter. o o

Det er enkelt & sjekke at brikettene er tilpasset gryta.

Du ta en 12" gryte og 24 briketter. Lag en ring av briketter hele veien rundt ytterkanten av lokket. Du burde
komme ut med 15 eller 16!

Se hvor mange som skal til for & lage en ring like under kjelen. Det bar vaere 3 eller 4 briketter mellom hvert
bein for en total pa 9 til 12. Det er ganske neer anbefalingen for en 350 graders roasting.

Dette fungerer for alle grytestarrelser og pa alle
stgrrelser av briketter. Mindre briketter betyr at du
trenger mer av dem, men samme mengde av brennende
masse for a lage en ring!

En ring rundt toppen og bunnen er ca 325-350F.
Fjern annenhver brikett under for a fa 300F.
Legg til et ekstra ring til toppen for & fa 375F.

Hvis du skal koke eller steke sa legger du de fleste av
glerne under gryta. Hvis du baker brgd, sa ma du flytte
et par fra undersiden opp til lokket.

Husk at en ring rundt toppen, og en ring rundt bunnen
er ditt utgangspunkt og finpuss det derfra. Du kan
bruke samme metode med ekte trekull. Siden kull er uregelmessig og du ikke kan telle dem, setter du en ring
av glar rundt topp og bunn - det funker bra.

Rotering.

For & unnga at du brenner noe av maten og far ratt kjatt andre steder i gryta, bgr du rotere gryta hvert 10 -
15 minutt. Her er en enkel mate: Lgft kjelen av kullet, snu gryta 1/3 med klokka. Sett gryta ned pa kullet
igjen, laft sa lokket og snu det 1/3 tilbake mot klokka, nd har du snudd gryta en vei og lokket motsatt vei.
Veldig grei mate a gjgre det pa, og det fordeler varmen fra to sider. Na er tiden inne for en rask handsjekk,
for & se om temperaturen er riktig.

Opprettholde jevn varme.
Uansett hvor jevnt du distribuere glar over og under kjelen din, sa vil det vaere noen flekker som blir varmere
enn andre pa grunn av vind, kvalitet pa kull, og andre pavirkninger.



Opprettholde varmen.

Din farste ladning av glgr og kull, vil trolig holde gryta varm i 30 til 45 minutter. Det er lenge nok til & lage det
meste, men du @nsker kanskje ikke a la kullet da ut etter en time hvis du har lengre maltider.

Husk a sjekke gryta hvert 20 eller 30 minutter for a se at kullet er ok. Ser du omrader med hvit aske, fyller du
pa med noen flere kullbiter. Eller du kan bgrste all aske og glar bort og sette pa en ny ladning av kull med en
gang. Det er alltid koselig med leirbal, med eller uten gryter.

Stabling.

Nar du virkelig har kommet i gang og har 3 eller 4
jerngryter til utenders matlaging, da har du muligheten
til & stable grytene for a spare pa kullet og gke
effektivitet i matlagingen.

De fleste anbefaler at den ferste gryta du kjgper er en
12" modell og den andre du kjgper er en 10" modell.
Dette tillater deg a stable grytene. Stabling av
jerngrytene er en fin mate & spare plass, kull og tid -
dessuten, ser det kult ut & ha tre gryter stablet som et
tarn.

Du far kull pa lokket av ei gryte som skal virke som
underkull pad den som er stablet oppd, dette gjer det
vanskelig & beregne varmen, sa dette ma du trene pa
over et par maltider.

Det viktigste a huske, er at mat som trenger mer varme bgr vaere pa toppen. Brad eller dessert ma veere i
den nederste gryta, siden det trenger lite varme under, men mer over. Kjatt til steking i midten og en
lapskaus eller b@nner pa toppen.

Det er litt planlegging som skal til, men lager man et helt maltid pa denne maten, sa blir alt ferdig pa samme
tid. A rotere stablede gryter tar litt tid. Ta av alle kjelene, roter den nederste, og deretter jobber du deg
oppover i stabelen. Flytt sa fort du kan uten & sgle, sa holder du grytene varme.

Tips om varme.

Bruk heller mindre varme og la det koke lenger enn & bruke for intens varme som brenner maten.
Forvarm grytene hvis du skal steike eller roaste.

Supper og gryter settes i kald gryte og det hele varmes opp sammen.

Legg trevirke pa balet sa du har tilfarsel av matlagingskull.

Hvis du har kull med darlig varme, tar det ekstra tid a bli ferdig med maten.

Brikettbrukere sette nye briketter ved siden av de som brenner og fortsetter a levere varme nar den forste
ladningen briketter brenner ut.



VARMESKJEMA MED GRILLBRIKETTER

o DUTCH QOVEN TE| R_celciys (F)
22" GRYTE  I-70z30)]55275) [150(300) [160(325) [175(350) |190{375) | 200{400) | 220{425] | 230450}
TOPP 27 28 30 31 33 34 36 a7 39
BAKING BUNN 9 ) 10 10 11 11 12 12 13
TOPP 20 21 22 23 24 25 3 27 28
ROASTING I—50Nm 16 17 18 19 20 21 22 23 24
TOPP ) ) 10 0 K T1 12 12 13
il BUNN 27 28 30 31 33 34 36 37 a9
0 0 0 0 0 0 0 0 0
sTekiNG [—BURR—] 36 38 40 42 44 | 46 _48 50 52
= DUTCH OVEN TEMPERATURER celcius (F))
20" GRYTE  [I770(250) [1351275) fi50(300) hoo325) hzamser l1eorazs: lzoorao 12200251 123013501 |
BARING TOPP 24 25 27 26 30 a1 33 34 36
BUNN 8 8 g 9 10 10 11 11 12
TOPP 18 19 20 21 22 23 24 25 26
ROASING BUNN 14 15 16 17 18 19 20 21 22
TOPP ) B 9 ) 10 10 (E 1 12
i BUNN 24 25 27 28 30 31 33 34 36
TOPP 0 0 0 0 0 0 0 0 0
STENING BUNN 32 34 36 38 40 42 44 46 48
: DUTCH OVEN TEMPERATURER celcius (F)
18" GRYTE [7z0{z50) [135(275) 150(300) §60{325) J75(350) N90(375) l200(a00) [220(a25) [230(450)
Siie TOPP 21 22 24 25 27 28 30 31 33
BUNN 7 7 8 8 9 g 10 10 11
TOPP 16 17 18 19 20 21 22 23 24
ROASTNG BUNN 12 13 14 15 16 17 18 19 20
TOPP 7 7 B ) 9 g 10 10 T
b BUNM | 21 22 24 25 27 28 30 31 33
TOPP 0 0 0 0 0 0 0 0 0
calilmpiies BUNN 28 30 32 34 36 38 | 40 42 44
DUTCH OVEN TEMPERATURER celcius [F)
1]
16" GRYTE TZ0[Z50) [135(275) [150(300) [i60{325) Fi75(350) ]190{375) | 200{400) | 220{425) | 230{450)
TOPP 18 19 21 22 24 25 27 28 30
BAKING BUNN 6 6 7 7 8 8 9 ) 10
TOPP 14 15 16 17 8 19 20 21 22
ROASTING BUNN 10 11 12 13 14 15 16 17 18
TOPP 3 3 7 7 ) ) 9 ] 10
STUING BUNN 18 19 21 22 24 25 27 28 30
TOPP 0 0 0 0 0 0 0 0 0
STEKING BUNN 24 26 28 30 32 3 | 36 38 40
= DUTCH OVEN TEMPERATURER celclus (F)
14" GRYTE 120(250)] 135(275) [150(300) [160{325) [175(350) | 190(375) | 200{4001] 220{225) | 230{450)
TOPP 15 16 18 19 21 22 24 25 27
BAKING BUNN 5 5 6 6 7 7 8 8 9
TOPP 12 13 14 15 16 17 18 19 20
ROASTING BUNN 8 9 10 11 12 13 14 15 16
TOPP 5 5 3 s 7 7 B ) 3
STUING BUNN 15 16 18 19 21 22 24 25 27
TOPP 0 0 0 0 0 0 0 0 0
STEKING BUNN 20 22 24 26 28 30 32 34 36
DUTCH OVEN TEMPERATURER celcius (F)
12" GRYTE 77077507 [135(275) J50(300) [i60(325) Ji75(350) [190(375) |200{400) |2201425) [230{a50)
e TOPF 12 13 15 16 18 19 21 22 24
BUNN 4 4 5 5 6 6 7 7 8
TOPP 10 11 12 13 14 15 16 17 18
REATTING BUNN 6 7 8 ) 10 11 12 13 14
TOPP r ry 5 5 3 3 7 7 8
s BUNN 12 13 15 16 18 19 21 22 24
TOPE ) 0 0 0 0 0 0 0 0
STEKING BUNM 16 18 20 22 24 26 28 30 az
= celcius (F)
10" GRYTE 120{250) [135(275) 150{300) J60(325) J75(350) Mo0(375) |200f400) [220{425) [230{450)
TOPP 9 10 12 13 15 16 18 19 21
EHAT BUNN 3 3 4 4 5 5 6 6 7
TOPP ) ) 10 T 12 13 14 15 3
EOMNSTINGE BUNN 4 5 6 7 8 g 10 11 12
TOPP 3 3 r ry 5 5 3 3 7
noins BUNN 9 10 12 13 15 16 18 19 21
TOPE 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ki BUNN 12 14 16 18 20 22 24 26 28
8" GRYTE DUTCH OVEN TEMPERATURER celcius (F)
120{250 75) 150{300) h60(3 501 1100(375) 20
BUNN 2 2 3 3 4 4 5 5 6
TOPP 3 7 B ) 70 11 12 13 14
SRS BUNN 2 3 4 5 6 7 8 g 10
TOPE ) 2 3 3 ry 3 5 5 5
BTN BUNN 6 7 9 10 12 13 15 16 18
TOPP 0 1] [1] 1] 0 1] [1] 1] 0
STEKING
BUNN 8 10 12 14 16 18 20 22 24




Verdens beste brod

Dutch Oven Norge

Dette bragdet er garantert det beste du har bakt. Og du slipper & kna!

Ingredienser:

300 g hvetemel

125 g speltmel

3,5dl vann

2 ts salt

0,5 ts gjeer (torrgjeer)

Fremgangsmate:

Rar raskt sammen mel, vann, salt og gjeer i en stor bolle. Nar melet er fuktig blir dette en veldig fuktig deig.
La denne sta tildekket (med plast eller kjigkkenhandle) pa kjgkkenbenken (uten trekk) i 12-24 timer.

Ha godt med mel, hvetemel eller rugmel, pa benken. Ha deigen pa melet. Brett den inn fra sidene og la
deigen hvile mens duskrur pa ovnen.

Ovnen skal varmes til 240 grader. Brgdet skal steks i en gryte (eller romertopf) som har lokk og som taler
hgy varme. Sett gryten inn mens ovnen er kald.

Nar ovnen er varm, ta ut gryten (det er veldig varmt!), ha i deigen, og sett pa lokk far du har grytentilbake i
ovnen. La det steke i 30 minutter.

Ta av lokket og stek i ca 10-15 minutter til. Brgdet skal ha en brun, gyllen skorpe.
Det gar fint & bruke Dutch oven ute i naturen for & lage dette bradet.

Min variant av dette bragdet er tilsatt:
1 ss Rosmarin

1 ss Timian

1 ss Hvitlgkspulver

3 ss Finhakket Jalapenos

1-2 ss Texas Style Rubb

Forvarm kjelen med kull, under og over kjelen
Unntaket er & ikke ta av lokket pa siste del av  steiking, men gke antall kullbiter pa toppen i stedet.
Pa en 12" kjele bruker du 6 under og 10 over i farste del av steiking og 3 under 13 over i siste del.

HUSK! Briketter kan ha forskjellig varmeverdi ut fra produsent, sa mine tall pa plassering og antall,er en
antakelse ikke en regel. For & fa bedre forstaelse vedrgrende varmekontroll og brikettbruk sa les her.

Oppskriften kan dobles.

Denne deigen egner seg ogsa sveaert godt til pizza om du har i litt olivenolje.

Deigen kan ogsa brukes til focaccia - bare ha den utover pa et stekebrett med bakepapir og ha olje over -
og gjerne litt oliven, hvitlgk, oppblgdte, soltgrkede tomater og litt rosmarin.

Oppskriften bygger pa Marit Rattingsnes Westlies variant fra boken Elsker deig!

Kokk: Christopher Sjuve



Chilligryte

Dutch Oven Norge

Til 8 personer som siderett til grillmat, eller 6 personer
som hovedrett med brad.

Ingredienser.

300 gram Bacon

1 boks Kidney bgnner
1boksSalatbagnner

1 boks Tomatbgnne.

1 boks Bgnner i Chilli

1 mellomstor boks Mais

1 boks Knust Tomat med hvitlgk

1 liten boks Ananas i biter med laken
6 poteter skjeert i store terninger.

2 Stor l.gk delt i store biter.

1 dl med en tomatholdig BBQ saus Eks: Whisky BBQ
saus

1 ss grovmalt pepper.

1 ss Chiliflakes

1 klype havsalt.

5 delte Hvitlgksfedd hvis gnskelig

Skjeer bacon i biter, putt alle ingrediensene i gryta, ogséa laken fra bannene, en liten fingerklype med havsalt
og 1 ss med grovmalt pepper.

Smakes til med ekstra krydder hvis det er gnskelig, 10 min fgr ferdig.
Skal koke i 30 min. rar om under koking.

Serveres som erstatning for ris eller poteter  til hovedrett, eller med br@d som hovedrett selv.



Grytebakt Svinefilet

Dutch Oven Norge

Jeg tenkte jeg skulle prave en ny vri pa Svinefileten,
her er resultatet.

Ingredienser:

2 Ytrefileter av svin.

1 hel Ananas skjeert i15 mm skiver
4 paprika skjeert i 15 mm skiver

1 flaske Bayer.

Texas style Rub

Mgrk sirup eller melasse.

Skjeer Paprika og Ananasen i skiver, legg disse ut disse
som seng i gryta.

Rub fileten med Texas Style Rub og legg filetene pa
toppen av frukt og grennsaker.

Hell Bayeren i bunn av gryta, ikke over kjottet.
Smer et tynt lag med Sirup pa toppen avkjgttet.

Stekes i Gryte med lokk i ca 90 minutter.

Serveres med sjyen og grennsaker/frukt som tilbehar.

Passer veldig godt med denne Potetsalaten, det blei
veldig godt og maten forsvant sa fort at kokken
nesten ikke fikk en bit.

Grill i vei!




Fruktkake pa vaffelrgre
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Jeg hadde en plan om ei dessertkake jeg kunne lage med enkle midler ute i felt, jeg kom opp med denne
comboen.

Den blei mye bedre enn jeg hadde hapet pa, noen ganger sa har man flaks.

Ingredienser:

1 stor boks hermetisk frukt.

2 modne bananer.

1 pose med vaffelrgre som blandes ferdig, eller lag vaffelrgre fra bunn.
50 gr. smar.

1 ts Kanel

Vaniljesaus og pisket krem til servering.

Smelt smgret i steikepanne eller gryte, hell saften av fruktboksen og
gjem den til senere.

Hell frukten i steikepannen, del bananene i skiver, hell i det ogsa, ha i
kanelen.

Varm frukten opp og reduser litt av vaesken slik at bananene er i samme
konsistens som frukten. Sett frukten tilside.

Smaer en ildfast form eller gryte med olje, fyll opp ca 1-1,5 cm med
vaffelragre, legg all frukten pa toppen av vaffelrgra.

Hell ett nytt lag med vaffelrgre, til frukten ikke synes lenger.

Settes inn i ovnen pa 180 grader C i 30 minutter, gk temperaturen til 230
grader, la sta til overflaten er lysebrun.

Ta kaka ut av ovnen og hell over mye av fruktsaften fra fruktboksen. La
den sta for 10 min for og trekke inn saften og avkjgling.

Serveres med vaniljesaus og krem, med dryss av brunt sukker og kanel
over.
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