Camping 45 gastrecepter
2006-10-31 Irmgards fruktkaka

Och har kommer annu ett underbart recept ifran Irmgard, en tysk stamgast. Det passer
bra i fruktskorden.
Tillberedningstid med baket circa 35 - 40 min. Naringsvarde: Utroligt hogt!

Ingredienser:

- 4 agg

- 350 g socker

- 125 g smor

- 125 ml mjolk

- 300 g vetemjol

- 3/4 Pk. bakpulver

- frukt (applen eller plommor ar valagnade) att lagga pa
- om 6nskad mandlar och kanel

Tillberedning:

koka upp smor och mjolk

mens mjolken varmer upp, rora socker och agg skummig

hal den kokande mjolk / smor till sockermassan

rora till mjol och bakpulvret

gjuta deget pé en bakplat

. Lag pa frukt pa deget. Fruktarna fa garna sjunka in i deget. Om 6nskad, kan du laagga
pa mandlar och kanel

7. baka kakan vid 200°C i cirka 30 min., fardig!
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2004-09-22 Lax i Gorgonsolasas

Har kommer ett trevligt recept ifran en av vara gastar, "Goteborjan':
Tillberedningstid: Bara ca. 20 min.! Naringsvarde: Kvittar, det smakar bara kanon!

ingredienser per person:

- 200-300g Laxfjaril-kotlett, frosnat
- ca. 200g Gorgonsolaost

- ca. 4 medelstora potatis

- 1 msk matfett

- 150g Creme Fraiche (eller graddfil)
- mycket dill



- 1 fiskbulljongstarning
- 0,5 dl Sherry

1. Potatis
Borja med potatisarna, de tar langst tid!
- Tvatta potatisarna och koka upp med vatten i 20 min.

2. Lax:

Borjar du med nar potatisvattnet kokar.

- Satt ugnen pa 225°C.

- Nar ugnen ar uppe i varme lagg laxkotletten i en eldfast form.
- Gorgonsolaost uppe pa kotletterna.

- Laxen skall vara i ugnen 12 min.

3. Sasen:

Nar laxen ar klar i ugnen, borjar du med sasen.

- LAgg matfett i en gryta och varm upp med fiskbulljongstarningen och Creme Fraiche.
- Ror till det borja sjuda.

- Tillsatt dill och sen Sherry.

Fardig - smaklig maltid!



