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SÅMANNSSØNDAG

Snakk gjerne om ulike type kornslag, ha med havre, hvete, spelt, bygg osv... Hva bruker vi de ulike kornsortene til? 

Scones
Inviter barn og foreldre til å være med å bake 1 time før gudstjenesten. Under gudstjenesten stekes sconesen. Beregn stekekapasitet etter antall deltakere på gudstjenesten. Det er også mulig å lage små scones. 
Scones heves med bakepulver, og behøver derfor ingen hevetid . Etter hvert som du får trening i å bake scones, kan du bruke andre melsorter etter hvilken matopplevelse du vil ha . Hvis dere utelater frø og nøtter, kan dere erstatte det med mel. 
Ca. 15–20 stk. 
Steketemperatur: 210 °C Steketid: 10–15 minutter 
3 dl hvetemel
3 dl sammalt hvete, grov
2 dl solsikkefrø eller andre frø og nøtter 
1 ts salt
1 ss bakepulver
100 g smør
4 dl surmelk, helmelk eller vann 
ev. frosne eller friske bær, eller bacon 
Slik gjør du: 

1. Bland alt det tørre i en bakebolle . Skjær smøret i små terninger og smuldre det i melblandingen med fingertuppene til det er godt fordelt i melet . 
2. Bland forsiktig inn væsken . Bruk gjerne en slikkepott eller tresleiv, for deigen skal ikke røres seig eller eltes . Væsken skal bare blandes inn til du hører at deigen liksom «knitrer» . Dersom du ønsker å smaksette sconesene, kan du blande frosne eller friske bær i halvparten av deigen, og baconbiter i den andre Slik får du både søte og salte scones. 
3. Ha i mer mel hvis deigen er for flytende. Deigen kan gjerne være klissete, men skal ikke flyte ut. 
4. Sett topper av deigen med en spiseskje på en stekeplate dekket med bakepapir.
5. Tilsett mer mel hvis dere skal kjevle scones og trykke ut mønster som hjerte og sirkler.
6. Stek sconesene på midterste rille til de er gyllenbrune . 
”Rå” havregrøt for travle skolebarn
Legg grynene i bløt før gudstjenesten eller møtet. Grøten er også super for melkeallergikere – dere sløyfer da melkeyoghurt.  

6 dl store havregryn
4 dl eplemost
ca. 2 dl gresk yoghurt
1 eple
nøtter og tørka frukt etter smak
Slik gjør du: 
1) Ha havregryn og eplemost i en bolle med lokk. Sett i kjøleskapet natten over, eller et par timer, til havregrynene har trukket til seg væsken.
2) Rett før grøten skal spises, blander du i yoghurt. 

3) Riv et eple på råkostjern og bland det i grøten. 

4) Dryss over den toppingen du ønsker. Hvis du vil ha nøtter, kan du hakke eller finmale dem i en kjøkkenmaskin (stavmikser går ofte fint), gjerne en større porsjon som holder til flere dager. 
Topping-tips

Friske bær, 1 ts rørte bær eller tørka frukt som rosiner, aprikoser, tyttebær, blåbær og hakkede nøtter.
Omelett er kjempelett

Til sconesen kan dere lage omelett. Her kan alle velge selv hva de vil ha i omeletten. 
2 egg
1 kokt potet
2 skiver skinke
1 ss finhakket løk
1-2 ss olivenolje
¼ ts salt og litt pepper
1 ss finklippet persille
 

Slik gjør du: 

1. Knekk ett egg om gangen i en kopp før du har dem i en bolle. Pisk med gaffel.
2. Bland i salt og litt pepper. Rør alt godt sammen i bollen og sett til side.
3. Skjær poteten i 5 mm tykke skiver og skinken i strimler.

4. Hakk løk og stek alt i en liten stekepanne sammen med olivenolje. Bruk middels varme.

5. Hell eggblandingen over potetene og skinkestrimlene og la omeletten feste seg noen minutter til den ene siden er lys brun. Deretter kan du folde omeletten eller snu den om du får det til. 
6. Dryss litt finklippet persille på toppen av omeletten før den serveres.
Å klippe persille i krus

Når du skal hakke persille, kan du gjøre det med å nappe persillen av stilken og legge bladene i et krus. Da er det lett å klippe dem i små stykker med en saks. 
HØSTTAKKEFEST 

Inviter til matlaging en time før høsttakkefesten og lag en stor gryte med suppe eller grønnsakslapskaus. Snakk om kraft! Kok kraft av bein på forhånd, og la gjestene får kutte opp høstens grønnsaker. La suppen eller gryta koke under Gudstjenesten, så spiser alle sammen etterpå. 

Salater kan lages etter Gudstjenesten, av alle de gode råvarene vi ev. har pratet om på gudstjenesten. 
Suppekraft 
Passer også godt å lage om det prekes om ”kraft” – hvilken funksjon kraften har. En god kraft gir en sterk kropp – sterke ben og godt immunforsvar. Hvilken kraft gir Jesus?  

Koketid: 30 minutter ( flere timer

Bilde av en høne, kalv eller fisk på en buljongpakke, betyr ikke at det er kraft i terningform. Hovedingrediensen i ferdigproduserte buljongterninger er salt (omtrent 50 prosent), tørka grønnsaker, noe innkokt kraft og smaksforsterkere som MSG (mono sodium glutamat). 

Det er enkelt å lage kraft selv. Kok en større porsjon og frys den i porsjonsbeholdere, eventuelt større isbitterninger, som dere kan ta ut etter behov. 

Oksekjøtt er rimeligst å bruke til kjøttkraft. Hønsekraft kan du koke på høne, grønnsaker som for eksempel gulrøtter, løk, selleri, nepe, purre og laurbær, krydderurter og eventuelt et par dråper sitron. Bruk det du har i huset uansett hvilken kraft du ønsker å lage. La den koke lenge, 2 timer og så lenge du har mulighet, og kok gjerne kraften inn etterpå, slik at det blir mindre væske og mer konsentrert smak. Skal du lage fiskekraft, bruker du fiskehodet/fiskebein i stedet for kjøtt. Fiskekraft må ikke koke mer enn ca. 20 minutter, ellers vil den smake lim. Ren grønnsakkraft er kanskje best, og den lager du selvfølgelig bare på grønnsaker, gjerne stilker av brokkoli og blomkål, selleriblader, gamle gulrøtter, urter og løk. Grønnsakkraft kan kokes i ca. 30 minutter. 

Finn en stor gryte. Varm olje og surr grønnsakene som er kuttet i store biter. Ha kjøtt i gryten og slå på vann. Skum og fett som legger seg overflaten, kan du ta vekk med en øse. Sil av kraften når den har kokt ferdig og kjøl den raskt ned. Det beste er å fylle vasken med kaldt vann og sette gryten nedi. Bytt gjerne på vannet i vasken for å holde det kaldt. Porsjonér kraften i fryseposer, isterninger og frys. 
Har du dårlig tid, kan du også bare koke uten å surre kjøtt og grønnsaker på forhånd.

Råkostsalat med olje- og eddikdressing 

Dere kan bruke både rotgrønnsaker, rødkål og grønnkål i denne salaten. Tilsett gjerne friske og nyplukka urter som persille eller dill. 

For å få mer dreis på salaten, kan dere tilsette: 

Friske bær

Tørka bær

Nøtter av ulike slag: valnøtter, hasselnøtter eller mandler

Kjerner av ulike slag: gresskarkjerner, solsikkekjerner...

Ofte holder det med noen dråper eddik over salaten, men her har dere forslag til en smakfull dressing som egner seg til mange type salater.

Dressing: 

1 ss kaldpresset olje 
2 ss god eddik eller saft av sitron


½ –1 ts honning
salt og pepper 
Riv rotgrønnsakene og snitt kålen i så tynne strimler som mulig, bruk gjerne en potet- eller gulrotskreller. Hakk nøttene og bærene grovt og bland dem med rødkålen i en skål. Visp alle ingrediensene til dressingen sammen og smak til med honning. Hvis eddiken er søt, trenger dere ikke så mye honning. Hell dressingen over salaten og bland godt. 
Dipp og dupp 

Å lage grønnsaker med dipp er svært sosialt og noe alle kan være med på. Dessuten er det veldig sosialt å sitte rundt en dippskål og tygge sprø grønnsaker. 
Gulrot, agurk og selleri skåret i staver er de mest vanlige grønnsakene vi bruker til dipp. Men prøv også paprika, kålrot, nepe, reddik, hodekål, blomkål og brokkoli. Litt ost, oliven, tørre kjeks, flattbrød, brød og frukt kan også duppes i dipp. Prøv dere frem! Disse oppskriftene holder til ca. 6 personer. 

Dette trenger du av utstyr: 

· råkostjern

· 2 små boller

· hvitløkspresser

· kniv

· skjærefjel

Tsatsiki - agurkdipp
1 agurk

2 dl yoghurt naturell 

1 presset hvitløkfedd
Slik gjør du: 

1. Riv agurken på råkostjern legg den i en sil eller kaffefilter. Klem ut så mye saft som mulig. 
2. Bruk en gaffel og bland agurken med resten av ingrediensene. Dressingen kan gjerne stå kaldt i minst en time før servering. 
Avokadodipp
1 myk avokado 
saft fra ½ sitron 

1 ts sukker 

1 hvitløkfedd, presset (kan sløyfes) 

½ beger crème fraîche 

salt og pepper etter smak
Slik gjør du: 

1. Avokado smaker best om du moser med gaffel. 
2. Ha i de andre ingrediensene og bland. Dere kan også mose alt med stavmikser.
Å lage majones er som et under – stor forvandling, som å trylle

Majones og aïoli

Denne oppskriften gir 350 g majones 
Dette trenger du av utstyr:

Bolle, visp, desilitermål

Matvarene du trenger
1 – 2 eggeplommer
1 ts fransk sennep
salt etter smak
1 ss sitronsaft eller hvitvinseddik 
3 dl nøytral olje – jeg pleier å bruke peanøttolje og olivenolje


(du kan også bruke solsikke eller maisolje)
Slik gjør du: 

1. Ha eggeplommer, sennep, salt og sitron- saft i en bolle og pisk til saltet har løst seg opp. 

2. Spe med olje i en tynn stråle, én dråpe om gangen slik at oljen blander seg godt med eggeplommene. Tilsett mer olje etter hvert. Eggene skal ta opp all oljen mellom hver gang dere sper. 

3. Majonesen skal være tykk, kremaktig og lysegul når all oljen er tilsatt. 
Tips: Hvis du har tenkt å bruke majones som dipp eller dressing, smaker det ekstra godt om du tilsetter for eksempel hakkede urter og/eller hvitløk.
Slik lager du Aïoli Tilsett en spiseskje rømme til 2 spiseskjeer majones og bland i et fedd hvitløk (presset eller finhakket). Smak eventuelt til med salt og pepper.
Bakt potet

Bakt potet er selskapsmat både ute og inne. Poteter kan bakes i ovnen, på grillen eller i varm aske på bålet. I en bakt potet kan hver og en få det fyllet de liker best – det er bare din egen fantasi som setter grenser . 

Dette trenger du av utstyr:

Aluminiumsfolie

Liten kniv

Skjærefjel

Stekepanne

Boller og fat til å servere maten i

Matvarene du trenger

1–2 bakte poteter pr. person

Forslag til toppings du kan velge mellom: 

Reker eller kokt/stekt kylling

Bacon eller skinke

Rømme

Majones eller aoli

Smør med eller uten krydder og urter
Mais

Tomat

Løk

Agurk

Ost

Ev. grovhakket kokt egg, oliven eller fetaost

Slik gjør du: 

1. Skjær et snitt i potetene. Del opp folie i passe størrelser og pakk inn poteten. 

2. Bak poteten i ovnen, på grillristen eller i ytterkanten av grillkullene hvor det ikke er for sterk varme. Bak dem til de er myke. Slik eventuelt en gaffel i poteten for å se om den er ferdig bakt. 

3. Skjær snittet i toppen litt dypere og klem på midten av poteten. Da vil poteten åpne seg og avkjæles litt. 

4. Legg på en klatt rømme eller smør og fyll på med de grønnsakene og kjøttet du vil ha. 

Passer også godt til fortellingen om Adam og Eva 

Eple- eller plommegrøt

Om høsten er det tid for å fråtse i epler, plukk dem selv, eller spør naboen om å få plukke i dems hage eller kjøp i butikken. Dere kan bruke bær i stedet for eple. 

Dette trenger du av utstyr

· skjærefjel

· potet- eller gulrotskreller

· epledeler eller kniv

· kjele

· desilitermål

· en liten skål 
Matvarene du trenger

4 epler eller 8 plommer
3 dl vann og ca. ½ dl sukker, eller 3 dl eplemost
1 ss potetmel + ½ dl vann 

Kremfløte eller fløtemelk
Slik gjør du:

1.Vask, skrell og del eplene eller plommene i mindre båter eller terninger. Bruk en epledeler eller kniv. Fjern kjernehuset. 

2. Ha frukten i en kjele og tilsett vann. 

3. La det koke raskt opp og  ha i sukker.
4. Kok opp på nytt og la frukten koke til de er møre og myke. Rør gjerne underveis så ikke eplene eller plommene setter seg fast i bunn. 

5. Rør potetmel ut i vann og hell det forsiktig i kjelen mens du rører. Ønsker du tykkere grøt, kan du ha i mer potetmel. Kok så vidt opp på nytt, men ikke la grøten koke. Da blir det seig.

6. Smak og kjenn om grøten er søt nok. Ha i mer sukker om nødvendig. 

6. Server grøten med kremfløte og fløtemelk. Vaniljesaus eller vaniljeis smaker også super- duper godt sammen med eple- eller plommegrøt! Og har du melkeallergi, kan du bruke havremelk, soyamelk eller andre erstatninger.

Tips: I eplegrøt kan du tilsette smak som kanel og vanilje. Da må du ha ½ kanelstang og/eller ½ vaniljestang i kjelen fra starten av. Fjern stengene når grøten er ferdig. 

MILJØ – SKAPERVERKET
Spis mindre kjøtt.
Blomkålris

Dette trenger du av utstyr: 

Råkostjern

Skjærefjel

Skjærekniv

Stekepanne

Rørespade
Matvarene du trenger: 

1 bunt vårløk

50 g bacon eller skinke

1 blomkål

2 ss solsikker kjerner eller hasselnøtter

½ ts salt

½ ts pepper

2 – 3 ss olje til steking

Slik gjør du: 

1. Finhakk vårløk og sett til side. 

2. Skjær bacon i strimler.

3. Del blomkålen i to og riv dem på den groveste delen av råkostjernet. 

4. Rist solsikkekjerner eller hasselnøtter i en tørr panne på middels varme. Pass på at du ikke brenner dem. De skal kun bli gylne på fargen. 

5. Ha olje i pannen og stek bacon eller skinke til det er gjennomstekt. 

6. Tilsett blomkål og vårløk og la alt frese i to til tre minutter. 

7. Smak til med salt og pepper. 

8. Strø rista solsikkekjerner eller nøtter over før blomkålrisottoen skal nytes. 

9. La blomkålrisottoen stå i kjøleskapet hvis du har planer om å ha den med til skolen dagen etter. 

Bønne – eller kikertmos

300 kokte kikerter, bønner eller linser
(de må være bløtlagte eller kokte fra boks) 

1 hvitløksfedd

½ - 1 dl kaldpresset olivenolje av god kvalitet

saften av ½ sitron eller lime

½ ts spillkummin 

½ ts koriander eller karri

½ ts mineralsalt

½ ts pepper eller ½ chilipepper

2 – 3 ss finhakket koriander
Slik gjør du: 
1. Skyll bønnene eller kikertene. Ha alle ingrediensene til dippen i en matprosseor eller bruk stavmikser. Mos til mosen får en kremet konsistens. Smak på mosen om du trenger å tilsette mer salt og pepper. 

2. Smør lefsen med bønne – eller kikertermos. Ha på kokt kylling, skinke eller gode grønnsaker om du vil. 

3. Rull sammen og spis med det samme, eller ta lefsen med på skolen eller ut på tur. 

Fruktspidd med sjokoladedipp eller honning

(Landet som flyter over av melk og honning)

Sjokoladedippen kan du varme i en liten kjele på grillen. Honningen kan helles over rett før servering.
Mange porsjoner, ca 10 spyd

Dette trenger du av utstyr: 

Skjærefjel

Kniv

Grillspyd

Liten kjele

Stor kjele

Liten bolle
Matvarene du trenger:

Velg den frukten dere har tilgjengelig. Her har du noen forslag: 

2 ringer fersk ananas 

1/2 beger jordbær

1 mango eller honningmelon

2 kiwi (flott med litt grønn farge) eller druer

2 epler, banan eller pærer  
Slik gjør du: 

Skjær frukten opp i passe store terninger og tre dem på grillspyd. Hvis du skal grille fruktspyd, kan du pensel frukten med litt honning før de grilles. 

Sjokoladedipp
200 g finhakket sjokolade (helst litt mørk)

3 dl kremfløte

1 vaniljestang

litt salt (en klype)

Slik gjør du: 

1. Smelt finhakket sjokolade i kremfløten over vannbad eller på grillen. Temperaturen må aldri komme over 50 grader, så pass på og rør god til sjokoladen er smeltet. Sjokoladen blir ødelagt når den blir for varm.
2. Snitt vaniljestangen, og skrap ut frøene. Ha det i sausen sammen med en klype salt og la det stå og godfjøre seg litt. 

Fisk 

Det er mange fortellinger om fisk i bibelen. Her er noen oppskrifter med fisk. 

Prøv også få tak i en hel fisk som barna kan få studere nærmere.
Panert fisk med god salat
· eller kall det tykke fiskepinner. 

Dette trenger du av utstyr

· 1 plastpose

· 2 dype tallerkener

· stekepanne

· skjærefjel

· skjærekniv

· stort fat

Dette trenger du av matvarer:

600 g benfri fiskefilet av hvit fisk

3–4 ss hvetemel

2 egg

Panko eller brødrasp
smør til steking

Slik gjør du

1. Skjær fisken i ca. 3 – 4  cm brede stykker 
2. Bland hvetemel, salt og pepper i en gjennomsiktig plastpose, visp egg i en skål og ha til slutt panko eller brødrasp i en annen skål. 
3. Ha fiskebitene i posen med hvetemelsblandingen og rist godt. 
4. Dypp fisken i egg. Rull dem så i brødrasp og legg dem på et fat til alle stykkene er klar til å stekes.
5. Smelt ca. 1 ss smør i en stekepanne, og legg 
fiskestykkene i når smøret er lyst brunt. Stek fisken gyllenbrun og legg dem på et kjøkkenpapir for å trekke ut smøret som er til overs. 
6. Server fisken med kokte poteter eller potetmos, agurksalat, gulrot og lag en god kålsalat om du får tid.
Kremet kålsalat 

4 porsjoner

Om sommeren kan du bruke sommerkål eller spisskål i denne salaten. Om vinteren kan den lages av vinterkål. Godt med fiskekaker også. 

Dette trenger du av utstyr: 

Skjærefjel, stor kniv, råkostjern, salatbolle

Matvarene du trenger: 

Dressing: 

½ rød chili eller paprika

½ beger rømme 

½ ts lønnesirup, akasiehonning eller sukker

¼ ts salt

litt pepper

3 ts god eddik

1 spisskål eller nykål

2 selleristenger

Slik gjør du: 

1. Lag dressingen først. Hakk chili eller paprika og ha det i salatbollen sammen med rømme, lønnesirup eller akasiehonning, salt, pepper og eddik. 

2. Smak på dressingen om den er passe salt, syrlig og søt. 

3. Finsnitt kålen så tynt du klarer. 

4. Riv sellerien på den groveste delen på råkostjernet.

5. Bland sellerien i dressingen. 

6. Ha kålen i bollen til slutt, og bland forsiktig sammen. 

Visste du at nykål og spisskål er en av de aller sunneste grønnsakene vi kan spise? Kål inneholder viktige stoffer som gjør immunforsvaret ditt sterkere. Det beskytter deg både mot kreft og sykdommer i hjerte. 

Marinerte fiskepakker 

Beregn ca. 170–200 g fiskefilet per person, og grønnsaker etter ønske. Dere kan også bruke andre fiskeslag enn de som er foreslått her. 
Steketid på grillen: 10–15 minutter

Kokosmelkmarinade
½ dl søt chilisaus
1 ½ dl kremet kokosmelk

Grønnsaker som passer godt til:
2-4 minimais (ev. gulrøtter) delt i to
en håndfull korianderblader
200 g bønnespirer
ev. eple i båter
 

Teriakimarinade 
1 dl teriakisaus
saft av 1 sitron


Grønnsaker som passer godt til:

2–4 vårløk
små brokkolibuketter
1 gulrot i staver
Slik gjør dere: 

1. Rens fiskefileten for bein og skinn, og skjær den i passende terninger. 

2. Vask og skjær grønnsakene i passe størrelse. 

3. Riv mat- eller bakepapir og aluminiumsfolie i store nok deler til at du kan pakke inn fisk og grønnsaker. Aluminiumsfolien skal være ytterst. 

4. Smør papiret med litt olivenolje eller smør. Legg først grønnsakene og urtene på papiret og deretter fisken. 

5. Hell over den marinaden/sausen du ønsker. Brett papiret over fisken og pakk den godt inn. Legg pakkene på grillen eller stek dem i ovnen. du kan også dampe pakkene i en kjele i 15 minutter, eller i en dampovn. 

6. Pakkene trenger 10–15 minutter på en god varm grill, avhengig av hvor mye de inneholder. Lag heller flere små pakker enn én stor.

JESUS METTER 5000

Lag mat som kan deles, for eksempel Tapas. Det er også fint å dele et brød- la alle få brekke av en brødbit. 
Det er også fint å ta med surdeigsbrød – surdeig er omtalt flere steder i bibelen. En liten surdeigsklump kan bli til mange brød... 
Tapas

4 porsjoner

Det finnes mange gode tapasretter som kan være med på tur eller spises i hagen på varme sommerdager. Spekeskinke passer veldig godt med pære og melon. Mozarellaosten er myk og mild og smaker fantastisk på stick med tomater og spekepølse hvis du har. 

Dette trenger du av utstyr: 

Skjærebrett

Skjærekniv

Coctailpinner

Matvarene du trenger:

2 pærer eller ½ middels stor melon

8 spekeskinker

12 små tomater, cherrytomater

12 små mozarellakuler

12 små sneier med spekepølse hvis du vil

noen blader basilikum

1 ss olivenolje

Slik gjør du: 

1. Del pærene i 8 eller skjær melonen i to og skrap ut kjernene med skje. 

2. Skjær 8 små båter av melonen og skjær bort skrellet. Du må gjerne lage mindre biter om du synes det er lettere å spise.

3. Rull en skinke rundt hver melonbåt eller bit. Fest skinken med en cocktailpinne.

4. Ta en coctailpinne og tre først på en tomat, en ostekult, en bit spekepølse og litt basilikum. 

5. Legg på fat eller i en boks hvis dere skal på tur, og hell over litt olivenolje

6. Hold det kaldt til dere skal spise herligheten. 
Tips: 

· Norske jordbær smaker godt både til spekeskinken og til mozarellaosten. Passer også som forett! 

Da Jesus gjord vann om til vin

I Norge produserer vi ikke vin, men vi har masse bær. Hvorfor ikke lage råsaft, eller gelé? En smoothie er også populært. Hva med å leke bryllupsfest? Barna elsker å spille brud og brudgom :) 
Råsaft av bær
300 g solbær, blåbær eller andre bær
½ sitron

2 ss rørsukker eller mer 

Mos de bærene dere har for hånden, sil og drikk. 
Gelefest  - vann til gelé
Nok til 4

Dette trenger du av utstyr: 

Vekt

Desilitermål

Kjele

Sil

Liten bolle

Stor bolle

Stor serverings skål eller fire små skåler

Matvarene du trenger:
5 dl eplejuice
250 g blåbær (kan også bruke en pakke med fryste blåbær eller andre bær)
1 ss rørsukker

½ ts ekte vaniljesukker om du har

1 – 2 stilker med sitronmelisse 
6 stk gelatinblad eller 6 ts gelantinpulver (blandes med 1 dl eplemost eller vann)

Slik gjør du:

1. Mål opp eplejuice og riktig mengde blåbær. 

2. Ha eplejuice, blåbær, rørsukker, vaniljesukker og sitronmelisse eller mynteblader hvis du har, i en kjele. 

3. Kok opp og la det småkoke i ca. 20 min. 

4. Hell alle sammen gjennom en sil og i en bolle. Da unngår du grumsete gelé med bløte blader. 

5. Bløtlegg gelatinplater i kaldt vann i minst 5 minutter, eller la gelantinpulveret svelle i 1 dl væske, eplemost eller vann.

6. Bland gelatinen med saften i bollen, det som skal bli geleen. 

7. Hell saften over i en større serveringsbolle, eller fordel det i passende porsjonsglass. La det stå i kjøleskapet til det stivner, ca. 3 timer. 

8. Server geleen med hjemmelaget vaniljesaus eller stivpisket kremfløte.

1 ts gelantinpulver er like mye som en plate gelantinblad.

UNGDOMSKVELD MED HJEMMELAGET TACO
Hjemmelagede tacolefser

4 porsjoner

Dette trenger du av utstyr: 

Desilitermål, Bolle, Kjøkkenmaskin hvis du vil, Kjevle, Takke eller stekepanne, Klede

Matvarene du trenger:

6,5 dl hvetemel/ spelt

1 ts bakepulver
2,5 dl lunkent vann
2 ss romtemperert smør eller olje
1/2 ts salt


Slik gjør du:


1. Bland sammen alle ingrediensene i en bolle. Elt deigen godt med hendene eller bruk en kjøkkenmaskin. 

2. La stå i 15-20 minutter.
3. Lag 12 små boller (emner). 

4. Strø mel på benken og kjevle fra midten av bollen og utover. Prøv å få dem så tynne som mulig uten at det blir hull i dem.

5. Stek lefsene på takke eller i en stekepanne på litt over middels sterk varme. Spør en voksen om hjelp!  

6. Snu lefsene etter 30 sek når panna er på sitt varmeste. Stek på begge sider.

7. Legg de ferdigstekte lefsene under et klede slik at de holder seg myke. 

Forslag til fyll: 

Guacamole (avokadomos) eller bønnedipp, rømme, revet ost, tomat, agurk, salat, tomatsalsa, mais, løk, vårløk, brune bønner, revne gulrøtter ..... 
Både kjøtt, kylling og fisk smaker godt i taco. 

Tips: 

For glutenfrie lefser, kan du bruke maismel (polenta) i stedet for hvetemel – gjerne en mellomgrov type.

Hjemmelaget tacokrydder
Tacokrydder er en blanding av flere krydder som går fint an å lage selv. Så hvorfor ikke prøve? Lag gjerne en større porsjon som du kan ha i ett tett glass. Sett det på krydderhylla og du har tacokrydder til flere ganger. Bruk da 1 ss i stedet for 1 ts. 
Dette trenger du av utstyr:

Rørespade

Jernpanne/gryte

Glass med lokk

Kniv

Skjærefjel

Matvarene du trenger:

Tacokrydder:

1 ts spisskummen 
1 ts paprikakrydder

1 ts tørket oregano

½ ts chilipulver eller kayennepepper
1 ts tørket koriander

Salt og pepper etter smak

2 – 3 ss olje

400 g kjøttdeig eller karbonadedeig

½ løk

2 fedd hvitløk

2 ss tomatpuré

tacokrydder

Slik gjør du:
1. Finn frem alle krydderene som skal være i  tacokrydderet, og bland det sammen. La stå.

2. Finhakk løk og hvitløk. 

3. Hell olje i en jernpanne eller gryte og varm forsiktig opp. 

4. Ha i kjøttdeig eller karbonadeig sammen med løk og hvitløk og stek til løken er gylden kjøttdeigen gjennomstekt. Den skal ikke bli brunstekt.
5. Bland i eventuelt litt tomatpuré. 
6. Dryss over hjemmelaget tacokrydder i kjøttblandingen, og rør godt. 

7. La det putre litt og ha i eventuelt litt vann hvis kjøttdeigen blir for tykk.
Visste du 

at det er spisskummin som gir den kjente tacosmaken? 

