Aktivitetskassen: Mad

Velkommen til den tunesiske kasse med emnet mad. Ved hjaelp af denne kasse kan I
trylle tunesiske mad frem, tilsaet blot lidt tdlmodighed, gd-pa-mod, krydderierne fra
kassen samt en portion tid...

Efter laesning af disse papirer er I i stand til at gd i krig med 6 tunesiske traditionelle
retter, der kan kombineres pa forskellig made og alle er gode med baguettes.

- Kylling Tunisian Style

- "Salat” - Blendet hallgj

- Cous Cous

- Tomatsuppe

- Fisk (Dansk fisk med tunesisk krydderi)
- Brik (Appetizer)

I kassen fglger en rgd kinabog, som I bedes skrive i efter I har prgvet kassen, sa vi
kan forbedrer os og sa I kan dele erfaringer med hinanden. Vi prgver Igbende at fange
kassen mellem patrulje, gruppe, distrikts og kursusbesa@g, for at fylde den op. Men giv
os gerne et hint i den rgde bog, hvis I har brugt det sidste af noget. Vi er ikke kokke
og vi laver selv mad efter learning by doing, sa prev jer frem og lad os hgre fra jer!

God forngjelse!

Kassen er udviklet af:

Mie Ryt-Hansen mie@kfumspejderne.dk
Kasper Rasmussen

Slim Guizani

Ilhem Ben Khelil

Mahdi Carottino Midani

Chedleya Midani



mailto:mie@kfumspejderne.dk

Kylling - Tunisian Style

Beskrivelse:
Stegt kylling med rasp

Madvarer:

175 g. pr. person.
g til pensling
Rasp efter behov
1 liter solsikkeolie
Salt

Peber

Fra kassen:
Kurkum ( Det er den gule, ikke den grgnne med naesten navn )
Tebel og Karwia

How to do it...?

Skeer kyllingen tvaergdende pa langs sa I far nogle store bredde, men 1 centimeters
tynde stykker. Vend kyllingen i aeg, der er pisket sammen, til den bliver godt fedtet.
Put derefter kyllingestykkerne oveni en skdl med rasp, blandet med salt, peber og en
smule Kurkum (gul) og en smule Tebel og Karwia, indtil kyllingestykkerne er godt
daekket ind.

Fyld 1-1%2 centimeter olie pa en tyk pande. Steg kyllingestykkerne til de er lysebrune
og kyllingekgdet ikke er rgdt. Lad stykkerne dryppe af pa kgkkenrulle pa en tallerken
derefter. Derefter er kyllingen klar til spisning.
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Salat - Tunisian Style

Beskrivelse:
Grgnbrunmasse blendet masse, spises med baguettes, smager staerkt, men godt.
Kan bedst laves pa grill eller bal ( Alternativt pa gasblus, men det sviner en del )

Madvarer ( 10 pers. ):
3 grgnne peberfrugter

3 tomater

Salt

Peber

Paprika

Fra kassen:
En halv d3se harissa ( Hvis du er ude pa indkgb efter cous cous kan du passende ogsd
kgbe harissa daser samme sted og fylde kassen op.. )

How to do it?

Hele tomater og peberfrugterne grilles sd de bliver sorte udenpd. De kgles lidt af og
inden de bliver helt kolde tages det sorte skind vaek. Den ret blgde masse af tomat og
peberfrugt skeeres i mindre stykker, 3*3 cm, og puttes i en skal og blendes med en
stavblender el. lign. Der efter haeldes massen over en si, og en del vaeske skal hzeldes
ud. Konsistensen skal ligne marmelade lidt. Her efter tilsaettes noget salt, peber og
paprika og den halve dse harisaa. Der rgres rundt og “salaten” kommes i kgleskabet
til den skal spises. Spises uden bestik ved at dyppe brgd deri.




Cous Cous

Beskrivelse: Kgd, gulergdder, kartofler, og Cous Cous, der minder om ris pa en
laekker made. Retten kan blive ret spicy og ogsa godt tage ret lang tid!

Madvarer (6 pers.):
2 styks store gulergdder

2 styks store kartofler / \
1 stort Igg The - Tunisian Style
400 g. oksekgd i store stykker

2 daser tomatpure

Paprika

Koriander

1 kg. Cous Cous

( Se eksemplet i kassen og kgb noget magen til )
Salt

Peber

Tag nogle kviste mynthe fra
kassen, lzeg dem en i the-
kande, haeld kogende vand
over og lad det treekke 8
minutter. Heel
gennem en si og i glas, tilsaet
mindst 3 tsk. stykker pr.

Fra kassen: \glas.. /

Gryden
Tebel og Karwia

How to do it:

Gulergdder og kartofler skraelles. Laget pilles og skaeres i mindre stykker, men ikke
helt sma. 2 centimeter olie puttes i den nederste del af gryden og der gives fuld
varme. Lgget puttes heri indtil de er blgde. Blusset skrues ned til svag varme.
Tomatpure puttes heri. Herefter tilsaettes kodet. Kgdet steges lysebrunt pa ydresiden,
og paprika, koriander, salt, peber, Tebel og Karwia. Kgdet steges mere brunt og
blusset skrues op. Det skal have en 5-6 minutters stegning, og derefter kommes
grgntsagerne i og derefter kommes vand i, sa der er vand i lidt over halvdelen af den
nederste gryde. Cirka samtidigt med at vandet koger haeldes cous cous over i en skal
sammen med olivenolie og vand, det rgres godt rundt s3dan sa der ingen store
sammenhangende klumper er. Derefter haeldes massen fra skalen over i topgryden
med huller i bunden forsigtigt. Cous cous’en bliver nu kogt af dampen af "suppen” i
undergryden. Det skal std ca. 20 minutter. Nar dampen begynder at dampe op ad
cous cous’en tages topgryden af varmen og rgres forsigtigt i, og nyt vand, salt og
olivenolie tilszettes bade foroven og forneden, og gryden saettes over igen indtil der
kommer masser af damp op. Nar cous cousen’en smager godt og ikke knaser er den
feerdig, og tages af. Derefter skrues der op for undergryden og den skal have godt gas
indtil suppen fordamper og der er sauce tilbage. S er det kogt ind ; ) Du kan nu tage
alt cous cous massen og halde oven i en skdl og placerer kartofler, gulergdder og
kgdet paent ovenpd, samt haelde sausen over. Det er nu klar til at blive spist.
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Suppe - Tunisian Style

Beskrivelse:
Spicy suppe med tomat og persille. Bruges som forret til natmaltidet i ramadanen.
Kaldes Chorba efter en saerlig slags pasta der kommes i.

Madvarer (6 personer):

En pakke frisk grovbladet persille

3 lag

1 ds. Tomatpure

Basilikum

1-2 daser hakkede tomater.

400 g. hakket oksekgd (Evt. hallah)
2 rgde peberfrugter

6 kopper vand

Evt. chilifrugter.

Fra kassen:

1 d3se harissa

Red peber-krydderi
Tebel og Karwia
250 g Chorba

How to do it:

Persille og lgg hakkes fint og svitses i en stor gryde sammen med Red peper. Derefter
tilsaettes harissa og tomatpure. Dette simrer lidt. Hakkede tomater tilsaettes sammen
med basilikum. Dette saettes til kog. Samtidigt steges oksekgdet sammen med Tebel
og Karwia til det er gennemstegt. Det haeldes over i suppen sammen med rgde
hakkede peberfrugter. Tilseet vand indtil du tror der er suppe nok. Lad det koge pa
svag varme et stykke tid og tilseet chorba’en 5-10 minutter inden I vil spise retten.
Smag til med salt og peber og evt. sma hakkede chilier.




Fisk — Tunisian Style

Beskrivelse:

Danske rgdspaetter med tunesisk fiskesmag.

Madvarer:

En rgdspaette pr. mand
Rasp

A9

Salt

Peber

Smgar

150 g. kartoffel pr. mand
Olie

Fra kassen:
Kumun krydderi

How to do it:

Fiskene skal selvfglgeligt vaere uden finner, skind osv. Fiskene vendes i &g og rasp,
hvor i der er tilseet Kumun, salt og peber. Fiskene steges pa en pande med smgr indtil
de er lysebrune med grgnt skaer fra Kumun. Hvis man er til avanceret kgkken kan I
udfordre jer selv med selv at rense og filetere fiskene.. Der kan spises kartofler til,

som skreaelles, koges let, skaeres ud i skiver og steges i olie og drypper af.
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Brik

Beskrivelse:
En knasende forarsrulleagtig ting med tun, kartofler, seg og ost.

Madvarer (1 pers.):

1/6 del dase tun

20 g. mozerella ost i sma bitte tern

20 g. cheddar ost i sma bitte tern

En spsk. kartoffelmos uden salt.

Et stykke meget tyndt rundt dej (30*30 cm) Kan kgbes i arabiske og kinesiske
specialbutikker, irma eller kan laves selv med meget t%lmodighed, fint hvedemel, olie,
vand og salt.

1 gkologisk frisk landaeg

Ret meget olie

Fra kassen:
Intet

How to do it?

Dejen ligges ud og madvarerne uden aeg blandes sammen pa midten af dejen. Olie
varmes op pa en stor pande. Dejes kanter foldes ind s& den bliver til en kvadratisk
firkant. Et aeg slds ud ned i massen i midten. Derefter foldes den pd midten, sa den
bliver til en trekant. For at fa dejen til at haenge sammen kan vand puttes pa og dejen
limes sammen i siderne. Trekanten puttes med den ene side ned i olien og vendes og
skal ha’ lang tid nok at aeget bliver ligesom spejlaeg inde i dejen. Selv dejen skal vaere
lysebrun, ikke mgrkebrun. Varmen justeres efter de fgrste par tests. Efter at veere
blevet stegt i olie kan du nu kalde trekanten en brik, og den dypper af pa kskkenrulle
inden den spises varm. Der kan godt vaere 2 brik pa en pande.




