Bon-fire® fristelser



Med Bon-fire® kgkkenet har |
mulighed for at tilberede laekker
mad pa en ny og speendende
made

Hjemme pa terrassen, ved sommerhuset/stran-
den, i skoven, ja, hvor som helst. Det er hygge-
ligt og nemt — og med Bon-fire® kan | bade grille
og koge over balet pa én gang. Steg f.eks. baf-
ferne og grgnsagerne til salaten pa grillen, mens
de nye kartofler koger i Bon-fire® gryden, eller til-
bered en herlig Paella i barbequepanden, mens
barnene bager snobrad til. Mulighederne er
mange. Derfor har vi udviklet opskrifter, der er

lette at ga til — og som anviser den bedst mulige
udnyttelse af jeres Bon-fire® kakken.

Bon-fire® treben

Bon-fire® grillrist

Tekst og opskrifter:
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Foto:
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Bon-fire® BBQ-pande

Bon-fire® pandekagepande

Bon-fire® grillstarter Bon-fire® gryde




Kartoffel-jordskokkesuppe
med grillet kammusling

Teend balet op, og haeng Bon-fire® gryden op i P
4 personer

300 g sﬁaellede ka

Bon-fire® trebenet over balet.

Kartofler, jordskokker og porrer snittes fint og
smgrdampes i gryden. Tilsaet hansebouillon og 100 g skreellede |
laurbaerblad, og kog til det hele koger ud. Laur- 1 porre ~kund
baerbladet tages op og det hele blendes til en
homogen masse. Tilset flade, og smag til med
salt og peber.

Laft gryden med kartoffelsuppen hgjere op i
trebenet og haeng Bon-fire® grillristen pa
trebenet.

Kammuslingerne grilles til de er gyldne. De ma
ikke blive gennemstegte, idet de sa vil blive harde.

Hzeld suppen op i portionstallerkner, leeg kam-
muslingen i, og pynt med karvelblade og traffel-
olie. Server et godt stykke brgd til. Evt. ristet pa
grillristen samtidigt med kammuslingerne.

Det skal du bruge

er




Sommermuslinger i
@stens mystik

Teend balet op, og haeng en stor Bon-fire® gryde
4 personer

1,5 kg levende bléamuslinger
15 dl olivenolie

2 fed hk. hvidleg

2 st. finsnittet citrongraes
u/ deekblade

1 stor frisk red chili

215 spsk hk. ingefeer

1 bdt. korianderblade

4 fintsnittede forarsleg
Saftaf 2 lime

1 ds. kokosmaelk

op i Bon-fire® trebenet over balet.

Laeg muslingerne i, forvarm gryden med oliven-
olie, og leeg lag pa gryden.

Ryst gryden en gang og tilseet resten af ingre-
diensern bortset fra koriander, limesaft og ko-
kosmeaelk. Kog til alle muslingerne har dbnet sig.
(de muslinger, der ikke dbner sig, skal kasseres.).
Heeld limesaften og kokosmeelk i og kog det op.

Drys korianderblade over lige inden servering.
Server retten med grillet flutes.

Havsalt og peber

T i g



Teend balet op, og haeng Bon-fire® gryden op i
Bon-fire® trebenet over balet.

Brun svinekaeberne godt af i gryden, og krydre
dem med salt og peber. Tilset skalottelgg, hvid-
lzg, citrongraes, timian og ablesaft. Kog op og
skum af. Laeg lag pa og lad det simre over flam-
merne til kedet er mart. Tag kadet op og hold
det varmt i en skal med stanniol over. Sigt eller
blend evt. saucen. Tilsaet selleri, a&eble og flade til
saucen og kog det cremet. Kan evt. jeevnes med
Maizena.

Bon-fire® pandekagepanden varmes over balet og
olien haeldes pa. ¥4 af de revne kartofler fordeles
pa panden og trykkes let, sa de kan hange sam-
men. Bages til de bliver gyldne pa den ene side,
og vendes med palet og steges faerdig pa den
anden side. Der er til 4 kartoffelpandekager.

Anret svinekaeberne oven pa kartoffelpandeka-
gen, haeld saucen over og drys med persillen.

bagekartofler
Olie til stegning
Salt og peber




4 personer

Ratatouille

1 spsk. olivenolie

125 g hk. lag

200 g rad- og gren peber i tern
250 g aubergine i tern

250 g fldede tomater i bade
250 g courgetter i tern

1 fed hk. hvidleg

1 dI hk. rosmarin og timian
Salt

Pestomarineret lammefilet
2 lammefilet

14 bdt. hk..basilikum

1fed hvidleg

25.g,reven parmesan
10gristede pinjekerner

1.dl jemfruolivenolie

Salt og peber

Spinatsauté
200 g spinat
507g skalottelag
1 spsk. olivenolie
Salt

Lammedrgm fra syden

Haeng Bon-fire® gryden over bdlet i Bon-fire®
trebenet.

Svits legene, uden at brune, i olien og tilseet de
andre gransager. Koges mgrt under lag ved svag
varme. Tilsaet krydderurterne og smag til med
salt. Heeng gryden hgjt op i trebenet, sa rata-
touillen holder sig varm.

Blend basilikum, pinjekerner, hvidlgg, parmesan-
ost og olivenolie. Heeng Bon-fire® BBQ-panden
pa trebenet, sa der bliver en moderat varme.

Steg lammefileterne pa BBQ-panden i ca. 10 min.
Smer dem med pesto og steg dem yderlig

1-2 min. Laeg lammefileterne ud til siden, hvor-
varmen ikke er sa kraftig. Og tilbered nu spinat-
sautén, hvor lammefileterne |a.

Svits, uden at brune, skalottelag og spinat pa
BBQ-panden og smag til med salt.

Server retten med din yndlingskartoffel,
evt. stegt pa Bon-fire® BBQ-panden.

Det skal du bruge




Spreengt Unghanebryst med
forarsfrikassé og gron olie

Varm vandet til kogepunktet og fjern det fra varmen.
) o ) . 4 personer
Tilszet derefter de gvrige ingredienser og lad det sta til
, _ , 4 unghanebryster

lagen er kold. Sigt lagen og oplas 120 g fint salt i den.

Unghanebrysterne spraenges i lagen ca. 8-12 timer. Ta-
Saltlage

2 | vand
50 g lys farin

ges op og tarres af. Taend balet og stil Bon-fire® trebe-
net over balet med Bon-fire® gryden til frikasséen. Nar
den er faerdig, hanges gryden hgijt i trebenet og Bon-
. . . 2 spsk knust enebaer
fire® grillristen haenges pa. De spraengte unghanebry-

, R 2 tsk knust sort.peber
ster grilles pa gladerne.

8 kryddernel[i&er
6 laurbaerblade.
8 kviste timian
120 g fint salt

Skrael de hvide asparges og gulergdder. Skzer alle gren-
sagerne i en laengde af ca. 4 cm. Kog hgnsebouillon, flg-
de og gransager til saucen cremer i gryden.

Frikassé af fordrsgransager

Frikasséen fordeles pa tallerkenen og unghanebrystet i

. , : i 250 g'sma nye'gulergdder

laegges ovenpa. Den grgnne olie haeldes i en tynd stra- b .
orarslg

le over retten. Serveres med et godt stykke brad el. nye e f

4150 g hvide asparges
grillede kartofler til. ,&g ak

* 150 g gronne asparges
Grgn olien blendes. v’ _ P g.
raftig hiensebouillon

1 | flode
P.S. Hvis det er knapt med tiden, sa lad slagteren \ *‘f’ﬂ
spraenge unghanebrysterne. ?
Gronolie _ 2
Det skal du bruge 2 dl blade fra bredbladet persille ;
A r"F - / "
1 hvidlegsfed k
1.dl god oliven olie N .
e

e
_-—"""I-




psk. fris

[ 0g peber

Rgr marinaden sammen og vend mgrbraden i.
Lad det traekke i ca. 3-4 timer. Tarres af og ste-
ges pa Bon-fire® grillrist i ca. 10 min. pa hver
side.

Steg peberfrugten pa en Bon-fire® grillrist til den
er sort. Laeg den i en plasticpose til skindet kan
fiernes. Fjern skind og kerner.

Skaer tomat, peberfrugtkad og skalottelag i tern
og sauter det i Bon-fire® gryden til en tyk konsi-
stens. Smag til med basilikum, salt og sukker.
Mozzarellaen rives i mindre stykker og fordeles
pa tallerkenen.

Server retten med sma nye kartofler, der er stuk-
ket pa spyd og grillet sammen med mgrbraden.




Teend balet op, og saet Bon-fire® trebenet med
Bon-fire BBQ-pande henover.

Heeld hvidvinen og lidt kyllingfond pa Bon-fire®
BBQ-panden sammen med safran og muslinger.
Lad det koge til muslingerne abner sig.

Tag muslingerne fra i en skal og tilsaet ris, ung-
hanebryst, prawns, kammuslinger og peberfrugt.
Lad det hele koge under moderat omrgring til
risene har optaget al vaesken.

Tilseet da muslinger og sukkeraerter og smag til
med salt og peber.

Serveres med et godt glas rosévin til.
PS. Hvis risene optager vaesken hurtigere end

risene bliver faerdige, tilseet da lidt vand el. vin,
for at undga det braender pa.




»

4 personer
4 &g

200 g mel

4 dl sadmeelk
Lidt salt

14 st vanillie

Orangesauce
200 g sukker

25 g smer

2 dl appelsinsaft
15 dl citronsaft

2 cl Grand Manier

2 cl cognac

Mandelsplitter
B

Pandekager med
orangesauce og vanilleis

Pisk farst eeg og mel til en glat masse, tilsaet her-
efter maelk og vanille, og pisk til en tynd dej.
Bages pa Bon-fire pandekagepande og serveres
evt. med orangesauce og vanilleis.

Teend balet og stil Bon-fire® trebenet over med
Bon-fire® gryden. Smelt sukkeret til karamel over
middelvarme. Tilsaet smarret og lad det bruse op
under omrgring. Herefter haeldes de gvrige in-
gredienser i, og det hele koges til en lind sauce.

Server pandekagerne pa tallerken, haeld orange-
saucen over, og pynt med mandelsplitter. Kgb en

god kvalitet vanilleis og server til.

PS. Lad evt. bgrnene bage pandekagerne. De vil
elske det.

Det skal du bruge



Ananas-spyd med
Malibu-sirup og kokosis

Taend balet og stil Bon-fire® trebenet henover.
Haeng Bon-fire® gryden over balet og smelt smar
og brun farin. Tilseet derefter resten og varm det
til en sirup. Det skal ikke koge. Gryden hanges
haijt op i trebenet og siruppen bruges til at pens-
le ananasspydene med. Gem lidt til anretningen.

Del ananassen i 8 bade. Skaer kagdet fra skrael-
len og skaer kgdet i 1 cm tykke trekanter. Stik
trekanterne pa traespydet (se foto) og smar dem
med Malibu-siruppen.

Haeng nu Bon-fire® grillristen pa trebenet og grill
ananasspydene ved moderat varme til de bli-

ver let gyldne. Anret spydene pa en tallerken og
haeld resten af Malibu-siruppen over. Server med
kokossorbet eller vanilleis rullet i kokos.

Det skal du bruge

4 personer

Malibusirup

80 g smar

100 g brun farin

4 kapselmal mark rom

4 kapselmal Malibu

1 spsk. kokos

15 tsk. stadt kardemomme

Ananasspyd
1 moden sgd ananas

4-8 treespydiderhar

ligget i vand




Bon-fire® bal — hygge aret rundt

Bal er varme. Bal er Bon-fire® mad. Bal er lys og
glader. Ligefra urgamle tider har ilden vaeret en
vigtig del af menneskets liv. Det at kunne lave
ild gav varme og magt. Det gav mulighed for
at lave varm mad. Og sa skaber det et varmt
og lysende centrum i vores liv. Bal kan bruges
pa alle tider af aret. Det er dejligt i det tidlige
forar og i de lyse sommeraftener — men ogsa
om vinteren er det ret hyggeligt at lave et Bon-
fire® bal.

Bal kan veere farlige. Falg derfor disse regler:

* Find ud af, om det er tilladt at teende bal,
hvor | er.

* Teend aldrig bal, hvis det blaeser meget.

+ Teend aldrig bal i tarre omrader.

+ Teend aldrig bal, hvis ilden kan brede sig.

+ Teend aldrig bél taet pa buske og traeer.

+ Sluk altid jeres bal, nar I er ferdige med det.

Valg den rigtige balplads

Farst skal | have en balplads. Kab den fzerdig el-
ler byg den selv. Det kan vaere livsfarligt for savel
jer selv som andre, at taende bal det forkerte
sted i en ter periode. Huvis | er i skoven eller pa
camping, skal | bruge ét af de steder, der specielt
er udlagt til balsteder eller forhgre jer hos skovfo-
geden/campingchefen om mulige balpladser.

Det gode Bon-firebal

Der findes mange forskellige slags bal. Her

viser vi et sakaldt pagodebal — fordi det er let at

fa til at braende — og sa er det godt at lave mad
over. | ger flg.:

* Find to stykker braende, der er 10 - 15 cen-
timeter i diameter og 30 centimeter lange.
Laeg dem parallelt med lidt luft imellem som
vist pa tegningen. Laeg dem, sa de peger i
vindens retning. Find to stykker mere, som
er tyndere, og leeg dem pa tvaers ovenpa
de andre. Og sa maske to mere pa tvaers og

ovenpad. Det skal ligne et lille fint hus —en
pagode (se tegning).

* Krgl nogle avissider sammen til sma kugler,
og leg dem ind i pagoden.

+ Knaek en masse tynde kviste i stykker, og seet
dem lodret ned omkring aviskuglerne. Kom
nogle tynde grene udenpa.

- Nu har | et bal, der kan taendes med en
enkelt teendstik — hvis braendet er tort.

* Teend bdlet med en taendstik fra vindsiden, sa
flammerne bliver suget ind gennem balet.

+ Knak flere tynde grene og kviste i stykker, og
laeg dem pa kryds og tveers over balet. Giv
balet masser af dem, sa ilden far rigtig godt
fat. Giv tykkere og tykkere pinde — og til sidst
braende — pa kryds og pa tvaers, sa der kan
komme luft til ilden.

* Hvis | skal lave mad over balet, kan | godt
laegge meget braende pa i starten, sa der
bliver dannet rigtig mange glader, til | skal
grille.

* Hold ilden ved lige med braende. Og sa er
det tid til at ligge pa ryggen og kigge pa
flammer og opfinde reg-vendere — hvis | ikke
skal se at komme i gang med at lave laekker
Bon-firemad.

Husk at slukke

Hvis der stadig er ild i jeres bal, nar | er faerdige
med at hygge, skal | sgrge for at slukke det.

Bon-rire

www.bon-fire.dk
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