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Hej

Her far du et udkast pa nogle af de opskrifter, som kommer 1 kogebogen til Spejdernes Lejr 2026.
Vi haber, du og din gruppe vil tage godt imod dem og teste dem lige sé tosset af det neste 4rs tid.
Til selve lejren vil der vere to opskrifter at vaelge imellem neasten hver dag — den sidste dag er der
kun en opskrift.

Ud over de 8 opskrifter her er der ogsa udgivet én i1 infopakke 1, som ogsa meget gerne ma laves
inden lejren.

Retterne er det forelobige udkast, og der kan ske @ndringer 1 forhold til de endelige opskrifter.

An

God forngjelse med madlavningen! &
Pa vegne af Kogebogsudvalget

Sabrina Bach Meldgaard, teamleder, og
Birgit Redsgaard Madsen, redakter, Birgit.madsen(@sl2026.dk
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Quesadillas — 10 personer

Quesadilla er en mexicansk ret, der typisk bestér af en tortilla, som bliver fyldt med ost og
gronsager. Derefter bliver tortillaen foldet pd midten og stegt pd en pande eller grillet, indtil osten
smelter, og ydersiden bliver let spred.

Man skerer den ofte i trekanter og serverer den med dip.

Kort sagt: En quesadilla er lidt som en mexicansk ‘oste-toast', bare med tortilla i stedet for
toastbrad.

Udstyr

- 3 skaerebraet

- 4 store skale

- 2 mellem skale

- 1 lille skal

- Pande eller bélrist

- Spiseske

- Teske

- Rivejern

Ingredienser

- 25 store tortillapandekager (majs)
- 500 g mild salsa

- 750 g spinat

- 3 déser majs a 285g

- 500 g cheddarost, revet
- 1 tsk. salt

- 1 tsk. peber

Gnavegront
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- 2 agurker
- 1 kg guleradder
- 1 blomkal
- 4 peberfrugter
Tomatdip
- 250 g creme fraiche, 18%
- 3 spsk. ketchup
- 1 tsk. paprika
- 0,5 tsk. salt
- 0,5 tsk. peber

- 1 fed revet hvidleg

1. Klarger gnavegrent:

- Vask dine grentsager og sker dem i stave.

2. Lav tomatdip:

- Ror creme fraiche, ketchup, paprika, salt, peber og lidt revet hvidlog sammen 1 en lille skil.

3. Lav quesadilla:

- Smer salsa pé en tortilla.

- Fordel frisk spinat, majs og revet cheddarost ovenpa.
- Drys med lidt salt og peber.

- Fold tortillaen sammen pa midten.
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4. Steg quesadillas:

- Steg tortillaerne pa en varm, ter pande i 3—4 minutter pa hver side, til de er sprede og osten er
smeltet.

Alternativt kan de grilles pé en rist over glader.

5. Servering:

- Skeer quesadillas i trekanter og server dem varme sammen med gnavegrent og tomatdip.
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Cremet “spicy” pasta - 10 personer

Denne lekre ret er teamlederen for kogebogen personlige favorit ret. Den er cremet og metter
godt.

Fordelen er, at man helt selv kan styre hvor “spicy” retten skal vaere. Onsker man retten slet ikke
skal vaere spicy, sa erstat chili med reget paprika.

Udstyr

- 3 skeerebraet

- 3 knive

-1 dl mal

- 1 stor gryde med lag

- 1 mellem gryde med lag

- 2 store skale

- 1 mellem skal

- 1 grydeske

- 1 teske

- 1 spiseske

Ingredienser

- 1kg spaghetti (gem lidt af pastavandet 0,5-1 dI)
- 2 spsk. salt til kogevand - 0,5 1 madlavningsflede, 15%
-4 dl vand

- 2 pk fladeost

- 15 forérslog

- 700 g svampe

- 700 g edamamebegnner
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- 700 g asparges
- 1 tsk. salt
- 1 tsk. peber

- 2 tsk. chiliflager, I kan selv justere, hvor staerkt det skal vere ved evt. at erstatte det med paprika
og have chilien ved siden af til dem, der vil have det steerkere.

Salat

- 2 blomkal

- 15 abler

400 g creme fraiche 18%
- Citronsaft

- 2 spsk. sukker

- 1 tsk. salt

- 1 tsk. Peber

1. Lav salaten:
- Skaer blomkal 1 sma buketter. - Fjern kernehuset fra &blerne og skar dem 1 tern.
- Ror en dressing af creme fraiche, citronsaft, sukker, salt og peber i en stor skal.

- Vend blomkal og abletern i dressingen.

2. Kog pasta:
- Kog pasta i rigeligt og saltet vand efter anvisningen pa pakken.

- Gem lidt af pastavandet, ndr pastaerne er kogt feerdig, for du heelder resten fra. 3. Forbered
grontsager:

- Skeer svampe 1 skiver, fordrsleg i tynde ringe og asparges 1 stykker pa ca. 2 — 3 cm.
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4. Lav saucen:

- Steg svampene i en mellem gryde, til de begynder at tage farve.

- Tilsaet forarslog og steg videre i et par minutter.

- Kom asparges og edamamebenner 1 og steg videre endnu et par minutter.

- Tilseet madlavningsflade, flodeost og krydderier og rer til osten er smeltet ud 1 fladen.

- Juster med lidt pastavand, hvis saucen bliver for tyk. Lad sovsen koge igennem efter der er
kommet pastavand i. Pas pa varmen, sa det ikke brender pa.

5. Servering:
- Du kan enten blande pasta og sauce sammen i gryden, eller servere dem hver for sig.

- Server med den friske blomkal- og ablesalat til.
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Stegte perlebyg med bladkogte &g - 10 personer
Steg perlebyg er en variation af stegte ris, som er en klassisk ret i mange asiatiske kekkener.
Udstyr

- 2 store gryder med lag til den ene (du kan bruge en wokpande i stedet for den ene store gryde)
- 1 lille gryde med lag

- 3 skaerebraet

- 3 knive

~1si

- 1 kartoffelskraeller

- 1 litermal

- 1 hulske, hvis I vil lave pocheret &g i stedet for bladkogte ®g

- 1 rivejern

- 1 grydeske

- 1 teske

- 1 spiseske

Ingredienser

- 3 spsk. olie til stegning

- 400 g svampe

3 log

- 1 kg perlebyg

- 2 spsk. salt

- 3 liter vand

- 8 guleragdder,
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-1 Spidskal

- 5 forarslog

- 300 g @rter

- 3 tsk. peber

- 2 spsk. basilikum
- 10 spsk. soya

- 10 store &g

1. Kog perlebyg:
- D&k perlebyg med saltet vand og kog i ca. 20 minutter, til de er meare.
- Hold gje med gryden - tilsat lidt ekstra vand, hvis perlebyggen er ved at koge tort.

- Heeld overskydende vand fra, og stil perlebyggen til side.

2. Kog ®g:

- Kog @&ggene i ca. 6 minutter, sa de er bladkogte.

Hvis 11 stedet for vil have spejlag, laves det lige inden servering, sa de er lune.

I kan ogsa prove at pochere @g. Hvis, s vent ogsa med det til sidst.

- Heeld det varme vand fra og kom koldt vand over &ggene.

- Serg for, at blommen stadig er flydende — det giver retten en leekker, cremet konsistens.

- Pil dem, og stil dem til side.

3. Forbered grontsager:

- Vask alle grentsager.

- Skeer svampe 1 skiver.

10
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- Skreel guleredder og skar dem i strimler.
- Pil og hak lgj.
- Skeaer forarslog i tynde skiver - bdde det hvide og det gronne.

- Skeer spidskal i tynde strimler.

4. Lav grontsagsgryde:

- Varm olie i en stor gryde eller wok.

- Svits svampene, til de bliver let brunede.

- Tilseet log og steg, til de er blade og gennemsigtige.

- Kom guleredder og spidskal i, og steg til de begynder at blive mere.
- Tilseet den kogte perlebyg og arter.

- Steg det hele 1 4-5 minutter, mens du rerer godt rundt.

5. Smag til:

- Tilset forarslog, soya, salt, peber og basilikum.

- Smag retten til - og tilsaet evt. lidt chili for ekstra smag.

6. Servering:

- Server retten med et bladkogt &g (eller spejlaeg) pa toppen.

11
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Anicia-Bolo - 10 personer

Anicia bolo er en variation af den klassiske italienske bolognese.
Udstyr

- 2 store gryder med lag
~1si

- 1 rivejern

- 3 skaerebraet

- 2 knive

- 1 kartoffelskraller

- 3 store skale

- 1 lille skal

- 1 litermél

- 2 grydeskeer
Ingrediensliste

-3 log

- 8 guleradder

- 2 squash

- 400 g svampe

- 4 fed hvidleg

- 3 spsk. terret timian

- 1,5 spsk. tarret rosmarin
- 4 déser hakkede tomater

- 0,5 - 11 grentsagsbouillon

12
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- 600 g Anicia linser

- 2,5 dl flade 15%

- 70 g koncentreret tomatpuré
- 3 spsk. olie

- 2 tsk. salt

- sort peber

- 1 kg pasta

- 2 spsk. salt til kogevand

- 150 g parmesan

1. Klarger grontsager:

- Vask alle grentsager.

- Skreel guleredder og riv guleredder og squash.
- Skeer svampe i skiver.

- Hak log og hvidleg fint.

2. Skyl linser:
- Skyl Anicia-linser grundigt under koldt vand og fjern eventuelle urenheder.

- Stil linserne til side.

3. Lave linsebolo:
- Varm olie 1 en gryde og sauter lag, til de er blade og gennemsigtige.
- Tilsaet tomatpuré, guleradder, squash, svampe, hvidleg, timian og rosmarin.

- Sauter det hele 1 1 minut.

13



H=D=:
LAND:

- Tilset hakkede tomater, 0,5 1 grontsagsbouillon, Anicia linser og madlavningsflede.

- Ror godt rundt, leeg 14g pa, og lad retten simre over middellav varme i 30 minutter.

4. Kog pasta:

- Imens retten simrer, koges pasta efter anvisningen pa pakken.

5. Gor retten feerdig:
- Smag bolognesen til med salt og peber.
- Lad den simre yderligere 15-20 minutter, eller indtil linserne er more.

- Tilsaet lidt ekstra grentsagsbouillon, hvis sovsen bliver for tyk.

6. Servering:

- Servér bolognesen med friskkogt pasta og et drys friskrevet parmesan pa toppen.

14
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Redbede-quinoadeller med kartoffelsalat - 10 personer

Sprede og smagfulde radbede-quinoa-deller og urter — serveret med en cremet, frisk kartoffelsalat
med @rter og benner. En maettende og farverig vegetarret, der hitter hos bade bern og voksne.

Udstyr

- 2 store gryder med lag
- 2 kartoffelskraller

- 2 rivejern

~1si

- Evt. viskestykke til at dreene vede fra redbederne
- 3 skaerebraet

- 2 store skale

- 1 teske

- 1 spiseske

- kartoffelskralder

- 3 knive

Ingredienser
Radbede-quinoa-deller:
-7 dl quinoa

- 4 redbeder

4 log

- 4 fed hvidleg

- 4 spsk. revet ingefaer
-4 dl hvedemel

- 2 dl havregryn

15
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- 5 tsk. karry

- 2 terninger grontsagsboullion

- 1 tsk. salt

-8 &g

- 2 dl krydderurter (fx estragon. Persille, basilikum)
- 1-2 dl olie

Kartoffelsalat:

- 2,5 kg kartofler kogt og afkelet
- 250 g @rter

- 250 g edamamebenner

- 5 dl cremefraiche 18%

- 5 spsk. mayonnaise

- 2 tsk. sukker

- 1 spsk. sennep

- 1 bdt frisk purleg

- 1-2 tsk. salt

- 1 tsk. Peber

1. Kog quinoa og kartofler:

- Kog quinoaen til dellerne i saltet vand til de er meore.

- Skrald kartofler, hvis I har lyst. Ellers, hvis skralden er tynd og fin, som ved nyere kartofler, kan
den blive pa og kartoflerne vaskes grundigt i stedet. - Kog ligeledes kartoflerne til kartoffelsalaten
mere 1 letsaltet vand og lad dem kole helt af.

2. Lav farsen til dellerne:

- Skyl og klarger alle grontsagerne.

16
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- Skreel og riv redbederne groft. Pres s& meget vaeske ud som muligt. Brug haenderne til at presse
med 1 en si, eller brug et rent viskestykke, som godt mé fi farve fra redbederne.

- Riv log groft.

- Riv ingefeer og hvidleg fint.

- Hak krydderurterne groft.

- Bland radbede, log, hvidleg, ingefeer, urter og den kogte quinoa i en stor skal.
- Tilseet hvedemel, havregryn, karry, salt og &g. Rer godt sammen.

- Lad farsen hvile 1 15 minutter.

3. Lav kartoffelsalaten:

- Ror en dressing af cremefraiche, mayonnaise, sennep, sukker, salt og peber. Smag den til med evt.
mere af krydderierne/sennep.

- Skeer de kolde kartofler 1 tern og vend dem med dressingen samt &rter og edamamebenner.

- Drys med purleg for servering.

4. Steg dellerne:

- Form sma deller af farsen og steg dem sprede pa alle sider i olie pd en varm pande.

5. Servering:

Servér dellerne med kartoffelsalaten.

17
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Halloumi beffer med kartofler og urtedip — 10 personer

Halloumi er en grillost, som har en fast konsistens, der holder formen, nar den steges. Halloumi har
vundet stor popularitet verden over - is@r i vegetariske og mellemostlige retter, da det matter godt
og har en unik, sej og sprod tekstur, nar den bliver tilberedt.
Udstyr

- 1 stor skél eller en ren opvaskebalje til at vaske kartofler i.
- 3 rivejern

- 2 si eller derslag

- Rent viskestykke

- 3 skaerebraet

- 3 kokkenknive

- 2 urtekniv - 2 store skale

- 2 mellem skéle

- 3 store pander

- 2 paletkniv

- 1 stor gryde med lag

Ingrediensliste

Boffer

- 10 guleredder

- 2 squash

- 1 kg halloumi-ost, revet

- 2 déser hvide benner

- 5 forarslog, trimmet og hakket fint

- 2 spsk. basilikum

18
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- 2 spsk. timian

- 5 &g, let pisket sammen

- 5-10 spsk. rasp

- Olie, til stegning - 1 tsk. peber
- 1 tsk. salt

Kartofler - 3 kg kartofler

- 2 spsk. salt

Dip

- 500 g creme fraiche 18%
- 125 g mayonnaise

- 5 spsk. sennep

- 1 bdt. persille

- 1 bdt. purleg

- 1 fed hvidleg, revet

- 0,5 tsk salt

- 0,5 tsk peber

1. Kog kartofler:
- Vask kartoflerne og kog dem mere i saltet vand.

- Heeld vandet fra og lad dem kole af.

2. Klargering af grentsager:

- Vask, skrel og riv guleradder

- Vask og riv squash.

19
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- Kom de revne guleredder og squash i en si eller et derslag, drys med 0,5 - 1 tsk salt og vend rundt,
og lad det sta 1 5 - 10 minutter, s& vasken traekkes ud.

- Pres s& meget veeske ud som muligt - brug enten et rent viskestykke eller dine haender.

3. Lav halloumi-beffer:

- Mos de hvide benner med en gaffel.

- Riv halloumi og bland den med benner, grensagsblandingen, hakkede fordrslag og krydderurter.
- Tilsaet sammenpiskede &g og rer godt.

- Bland 5-10 spsk. rasp 1 - tils@t evt. mere, hvis massen er for bled.

- Form 10-15 beffer af ca. 1 cm tykke.

- Steg befferne i olie pd en varm pande i ca. 5 minutter pa hver side, til de er gyldne og faste.

4. Lav dippen:

- Hak friske urter og rer dem sammen med mayonnaise, sennep, creme fraiche, hvidleg, salt og
peber.

5. Tilbered kartoflerne:

- Steg de kogte kartofler sprade pa en pande med lidt olie. Tip: Hvis I har travlt, kan kartoflerne
servere som de er - bare kogte, med dip til. Du kan ogsa vende dem med lidt faerdiglavet pesto.

6. Servering:

- Servér halloumi-befferne med de stegte kartofler og den friske urtedip til.

20



H=D=:
LAND:

Chili sin carne - 10 personer

En varm og krydret vegetar-chili-ret med masser af gront og smag - serveret med bulgur og lekre
toppings. Perfekt til bdde hygge og fallesspisning.

Udstyr

- 2 store gryder &4 8 1 med lag.
- 2 grydeskeer

- 3 skaerebraet

- 3 knive

- 2 teskeer

- 3 spiseskeer

- 2 rivejern

- 1 litermél

- 1 derslag eller si

Ingredienser

- 4 tsk. stodt spidskommen
- 2 tsk. stedt kanel

- 4 tsk. stedt koriander

- 2 tsk. roget paprika

- 1 tsk. chiliflager

- 5 log, finthakket

- 5 fed hvidleg, finthakket
- 2 squash, fint revet

- 2 aubergine, fintrevet

21
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- 2 déser tomatpure a 70 g

- 3 dase hakkede tomater

- 5 dl. grentsagsbouillon (1 terning oplest i vand)
- 4 déser kidney benner, drenede og skyllet
- 80 g mork chokolade

- 3 spsk. olie

- 1 tsk. salt

- 1 tsk. peber

- 1 kg. bulgur

- 2 spsk. salt
Til servering

- 300 g tortilla chips

- 250 g cremefraiche 18 %

- Chiliflager

1. Forbered grontsager og bulgur:

- Vask alle grensagerne.

- Riv squash og aubergine.

- Hak log og hvidleg.

- Kog ca. 3 liter vand i en gryde. Nar det koger, tages gryden af varmen.

- Tilset bulgur og 2 spsk. salt til det kogende vand. Rer kort rundt og leeg 14g pa. Lad det traekke i
ca. 20 minutter.

- Smag pa bulguren — hald overskydende vand fra, nar den er mere.

22
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2. Lav chili sin carne:

- Varm spidskommen, kanel, koriander, roget paprika og chiliflager i en tor gryde i et par minutter,
til det dufter.

- St gryden yderst 1 balet, s& varmen bliver mindre.
- Tilset olie, log og hvidleg. Svits til logene er blode.

- Kom squash, aubergine, hakkede tomater, tomatpuré og grentsagsbouillon i gryden. Lag 1ag pa og
lad det simre 1 30 minutter.

- Er chilien for tynd, sa lad den simre uden 1ag 1 10 minutter mere. Tilset skyllede og draenede
benner. Varm retten igennem i 5 minutter.

- Tag gryden vaek fra balet og ror halvdelen af chokoladen i.

- Smag til med evt. resten af chokoladen, salt, peber og evt. ekstra chili.

3. Servering:

- Server med bulgur, creme fraiche, tortillachips og evt. lidt chiliflager.

23
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Bonne Burritos — 10 personer

Smagfulde og mettende burritos med krydret bennefyld og friske grontsager — perfekte til bade
hverdag og lejrliv.

Udstyr

- 3 skaerebraet

- 3 kokkenknive

- 1 stor gryde - 1 daseabner
- 1 grydeske

- 1 rivejern

- 4 mellem skale

- 1 balrist

Ingredienser

- 20 tortilla pandekager (majs)
- 5 store log

- 5 déser hakkede tomater

- 2,5 déser kidney benner

- 7,5 tsk. stedt spidskommen

- 7,5 tsk. stadt koriander

- 2,5 tsk. stedt kanel

- 125 g chokolade

- Chili (valgfrit), salt og sukker
Tilbehor

- 2 spidskal

24
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- 5 dl creme fraiche
- 8 revet guleradder

- 2 agurker i tern

1. Lav bennefyldet:

- Hak logene fint og svits dem 1 olie i1 en gryde ved middelvarme.
- Tilset krydderier og rist i 1-2 minutter.

- Kom hakkede tomater og merk chokolade i gryden.

- Draen og skyld kidney bennerne og tilst dem til sovsen.

- Smag til med salt, sukker og evt. chili.

- Lad sovsen simre uden 14g 1 20-30 minutter. Ror undervejs. Kog evt. ekstra ind, hvis den er for
tynd.

2. Gor grontsagerne klar:

- Snit spidskal fint, vask, skrald og riv guleredder og skar agurk i tern. Laeg det i skéle, s de er klar
til, ndr burritoerne skal fyldes.

3. Varm og saml burritos:
- Varm tortillas pa en ter pande eller rist.
- Fyld tortillas med bennefyld, spidskal, guleradder og agurk.

- Fold siderne ind og rul burritos stramt.

- Servér og spis.
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