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Internet
Hi Bosvelders 2: Die Redaksie sé

Toe ons besluit het dat Die Skadukol nie meer 'n volle 3: Ontbyt in'n Blikbeker
publikasie gaan wees nie, het ek besef dat daar nog net een [REEAIEICICIELEESE LD
ding is wat ek graag wil doen. .

. Gebraaide Hoender Pastei
Al lankal het ek al beplan om hierdie kampkos resepte boek 5: Doritos Nachos

te maak, maar daar was net nooit genoeg tyd nie, en daar 6: Tuisgemaakte Burgers
het altyd iets anders voorgeval as ek wel tyd gehad het. &

Hier is hy nou Illl Burger Sous

Ek het maar net besluit om die lekkerste rsepte wat ek tot [EEARCICAEL S EELCER Al
dusver as redakteur uitgesnuffel het, nou bymekaar te sit _ i

o ) ) ) 8: Lekkerste Steak

in hierdie spesiale uitgawe van Die Skadukol. 9: Plat Brood

Hierdie sal dan ook my heel laaste volle publikasie wees, en [l PR AT R e AR e
indien daar 'n nuwe redakteur dan oorvat by my, wens ek en 11: Ziploc Omelet

Lizelle hom of haar baie sterkte vorentoe. 12: Gevulde Oond Bunns
13: Vinnige Koek
14: Spessery Ui Happies
15: Tannie Lettie se
Gevulde Aartaapels

Van my kant af wil ek almal wat wel iets deurgestuur het vir
Die Skadukol bedank. Julle het die werk vir ons baie maklike

gemaak. 16: Martie se "Coke Rys"
En dan BATIE DANKIE aan my Bokkie, Lizelle, wat my werklik 17: Nagereg Jaffle
BAIE gehelp het. Hier 'n bietjie raad, daar 'n spelfoutjie 18: Theo "Slang Senekal” se

Fillet Sosaties
19: Roelf se Kerrie Afval Pot
20: Melktert Jaffel
21: Bos Stoof
22: SAWA Erekode

uitwys en 'n opinie oor hoe wat en waar het my baie gehelp.
Dankie my Bokkie, Ek Lief jou.

Dankie ook aan al die Bosvelders vir jul ondersteuning deur
die 5 jaar wat ek Die Skadukol se redakteur was.
Dit was regtig 'n lekker werk, maar ongelukkig he
ek nie meer die tyd om groot publikasies
te maak nie
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Bestandele:

- 1 Blik beker per persoon

- 1 Groot Platboom pot

- Olyfolie (Gewone kookolie kan ook gebruik word)
- 2 Eiers per persoon

- Kaas

- ...en'n bietjie verbeelding

Metode:

1 - Smeer die koppies met 'n bietjie olyfolie.

2 - Maak al jou bestandele wat gaar moet wees gaar.

3 - Gooi al die gaar bestandele en 'n bietjie kaas in die koppie en gooi die 2 eiers bo
oor.

4 - Sit die bekers in die pot en gooi dan water in sodat die watervlak by die helfte
van die bekers is.

5 - Sit die deksel op en bring die water tot kookpunt.

6 - Hierdie manier van eiers kook vat sowat 4 tot 5 minute, maar loer maar kort-kort
of dit gaar is.

7 - Sodra die eiers gaar is, sprinkel 'n bietjie kaas bo oor.

8 - Geniet die ontbyt, sommer net so in die beker.

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 3
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Biltong en Kaas Roosterkoeke
(8 Roosterkoeke)

Bestandele:

1 kg winkeldeeg

1 hand vol koekmeel vir uitrol
200 g cheddarkaas, gerasper
150 g sagte biltong, gekerf

Metode:

- Verdeel deeg in 8 stukke.
- Sprinkel 'n dun lagie meel oor die werkoppervlak.
- Gebruik die palm van jou hand en druk deeg effens plat op meel.
- Verdeel kaas en biltong tussen jou deegporsies. (Plaas dit in die middel van elk.)
- Vou nou die deeg van buite af om na die middel toe sodat dit die vulsel toemaak.
- Plaas die kant wat na bo wys nou na onder op 'n bakplaat wat met meel bestrooi is.
- Laat op 'n warm plek rys tot dubbel in volume — sowat 10 — 15 minute.
- Kry jou kole tot medium-warm
(jy moet jou hand sowat 20 cm bo die kole kan hou vir tot 8 sekondes.)
- Plaas koeke op koel kole en braai stadig vir sowat 8 — 10 minute per kant of tot
goudbruin en gaar. Sit warm voor.

WENK:
Gaar brood sal hol klink as jy liggies met jou kneukel daaraan klop en sal lig voel vir
sy grootte.

Gebraaide Hoenderpastei

Bestandele:

1 ui, gekap

2 knoffelhuisies, fyngekap

45 ml olyfolie

1 gaar hoender, gevlok van die bene af
250 ml room

sout en varsgemaalde swartpeper

2 x 400 g-rolle blaardeeg

Metode:

- Verhit olyfolie in 'n mediumgroot pot.

- Voeg uie en knoffel by.

- Braai vir sowat 3 — 5 minute.

- Voeg hoender by en braai vir nog 5 minute.

- Gooi room by en verlaag hitte.

- Laat stadig prut vir 5 — 8 minute of tot room met die helfte verminder het.
- Die mengsel moet dik en romerig lyk.

- Geur goed met sout en swartpeper.

- Plaas een rol blaardeeg op skoon werkopperviak.

- Skep mengsel bo-op en versprei eweredig.

- Los omtrent 2 cm-deegrand rondom oop.

- Rol die tweede rol blaardeeg bo-oor.

- Druk die twee velle met 'n vurk aan mekaar vas.

- Plaas die pastei in 'n skoon toeklaprooster.

- Braai oor medium-warm kole vir sowat 15 — 20 minute per kant of totdat dit heeltemal goudbruin en gaar is.
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Hierdie dis is ‘n gereg wat gereeld in ons huis gemaak word, veral saam met

—

braaivleis as ‘n bykos, maar gewoonlik is dit die eerste dis wat klaar is,
(en gewoonlik bly die vleis agter en jy gaan haal vir jouself nog van dié)
Jy kan selfs vleis of hoender saam met dit siten dit ‘n maaltyd op sy eie maak...

Bestandele:
1 tot 2 pakke Doritos
2 Tamaties
2 Uie
Botter
Kruie: Italian Herbs
Pietersielie
Oregano
Worcestershire Sous
1 Klein Blikkie Tamatie Puree
Room Kaas
Gouda Kaas / Cheddar Kaas (Gerasper)
Mozarelle Kaas (Gerasper)
Feta Kaas
1 Avokado
Aromat
Sout
Suurlemoensap
Tin Foelie

Optioneel:
Spek, Hoender stukkies, Vleis stukkies (Klaar gaar gemaak)

Vir diegene wat meer byt soek, chilli spice of heel rissies

Metode: Sous

Braai die uie in botter tot dit sag is

Sny die tamaties in en laat dit kook.(Hier kan jy die rissies insny as jy wil)

Gooi nog ‘n bietjie botter in saam met 3 E Italian Spice, 2 E Oregano en Pietersielie na smaak.
Gooi 2 E Worcestershire sous en 1 Blikkie Tamatie Puree by en roer goed.

Proe en gooi sout na smaak (Hier kan jy die chilli spice na smaak ingooi)

Gooi vleis by indien dit ‘n hoofgereg is.

Metode: Nachos

Vou die Tin Foelie in ‘n bak vorm

Smeer met ‘n klein bietjie botter sodat kaas nie vasbrand nie.

Gooi ‘n lagie Doritos, ‘n Lagie kaas, smeer ‘n bietjie Room Kaas oor, Skep van die Tamatiemengsel oor
Herhaal die boonste stap en gooi baie kaas bo op en breek ‘n wiel van feta kaas bo oor.

Maak toe met foelie en sit op die kole of in ‘n oond, of sit dit in ‘n *Bos-oond*.

Terwyl die kaas smelt oor die kole / in die oond, maak gou die Guacamole (Avo Dip)

Metode: Guacamole

Druk 1 Avo fyn

Gooi Sout en Aromat na smaak

Gee ‘n paar druppels Suurlemoensap sodat dit nie swart word nie.

Skep die Nachos in ‘n bord en sit ‘n klein bietjie Guacamole oor, en geniet...

*Bos-Oond*

Hierdie is ‘n handige dingetjie, veral as jy nie met ‘n webber-braai kan rondry nie.

Benodighede:

1 Groterige boks

1 Rol Foelie

Kleefband

Krammetjies en Krambinder

Metode:

Sit Drie Lae foelie binne die boks en vou dit om by die kante wat dit aan die rooster blootgestel word en
plak met kleefband.

Hou die Foelie in plek deur dit met ‘n krambinder in die hoeke (binne die boks) vas te maak.

Hoe om te gebruik:

Maak ‘n foelie bakkie om die kos in te sit met drie lae foelie.

Die bakkie moet kleiner wees as die opening van die boks.

Sit die bakkie met kos op die rooster bo op kole (let asseblief dat net kole kan gebruik word)

Sit die oond met die opening na onder bo-oor die bakkie.

Kyk maar gereeld na die kos want die bos-oond word vinniger warm en is ook baie warmer as

‘n gewone oond. Hierdie is ‘n ander opsie indien daar nie ‘n braai of
‘n rooster is nie
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Na ‘n onsuksesvolle poging om Hamburger Patties te maak wat net terug na maalvleis val op die rooster het ek met my hande in my hare na
antwoorde gaan soek, en na baie navorsing en “trial-and-error” het ek uiteindilik die perfekte Hamburger Pattie resep vervolmaak, wat ek
kan waarborg nie uitmekaar sal val op die rooster nie..

Benodighede:

1 pakkie Maalvleis

1 Geklitste Eier

1 Koppie Broodkrummels

4 E Olyfolie

1 E Sout (of sout na smaak)

1 E Koljander korrels (fyn Gedruk)
1 E Komyn (optioneel maar aanbeveel)
1 E Paprika (optioneel)

1 E ltaliaanse Kruie

2 E Pietersielie

1 Uie - Baie fyn Gekap of gerasper
2 E Worcestershire Sous

Waspapier of Glad-Wrap
Metode:

Meng al die bestandele goed saam, maar maak seker die ui is lekker fyn gekap, anders sal die patties nie bind nie.

Indien die mengsel nog te taai is gooi nog ‘n klein bietjie broodkrummels by.

As alles goed gemeng is rol in balletjies, ek vind dat 1 gewone pakkie maalvleis 3 lekker groot patties maak wat lekker in die rolletjie in pas.
Sit die balletjies op die waspapier, vou die papier bo oor en druk die balletjies dat hulle platvormig is.

Oppas net dat die patties nie te dun is nie, ek vind dit beste om dit te druk tot dit die grootte van die rolletjie is.

Sit die patties vir so 15 na 30 minute in die yskas sodit dit lekker kan stol.

Braai en geniet.

Net ‘n paar wenke met die braai, probeer om die patties nie te veel keer om te draai nie, 3 keer op elke kant vir 6 minute is oorgenoeg tensy
jy jou vleis as houtskool eet.
Gebruik ‘n lekker skerp staal “egglifter” om die patties om te draai.

Na ek hierdie resep reg gekry het het ek myself belowe ek sal nooit weer gekoopte patties braai nie, vir die eenvoudige rede, met hierdie resep
is die eindproduk net so groot soos toe dit rou was, en die smaak van gekoopte patties kan nie kompeteer met tuisgemaaktes nie...

Vir ‘n lekkerder kombinasie kan daar grasperde kaas ook bygevoeg word in die mengsel, maar wereens moet dit baie fyn
gerasper wees anders sal die pattie nie bind nie.

Vir ‘n lekker sousie kan die volgende ook aanmekaargeslaan word:
1 kg gekapte tamaties

250 g gekapte uie

188 ml bruin asyn

2 t sout

250 g suiker

1 t knoffel

kook alles saam vir sowat 1 en ‘n half tot 2 ure.
Voeg by:

2 t kerriepoeier
2 t mostertpoeier

Roer deur en bedien op die patties.
Die wat oorbly kan in ‘n botteltjie gestoor word vir later.

Geniet die resepte.

En ja ,diegene wat wonder, hierdie is die sous wat ek na Dube toe gevat het se resep.

As enige iemand ‘n lekker resep het wat julle met ons wil deel, stuur dit na ons toe, ons soek altyd lekker kampresepte om in die skdukol te
sit, en wie ken beter kampresepte as kampers...

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 6
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“Lava” Sjokelade Pudding in ‘n Beker...

‘

Hierdie resep is ‘n gewaarborgde wenner langs
die kampvuur...

Sorg net dat die ooreenkoms is dat Pappa en
Mamma, die pudding maak en laat jongspan die
bak skoonmaak...

Benodighede:
- 4 Blikbekers

- 1 groot “Casarole” (Braaibak) wat bo kole kan en mag staan
- gebruik liefs maar ‘n ou een omrede die swart aan die onderkant van die bak net
dalk so bietjie “te” veel vir mamma se nuwe bak gaan wees indien die kole vlam vat...
Heel moontlik sal hierdie bak van nou af permanent as die “Pudding-Bak” gaan bekend staan...

- 1 kleiner pan (om die sjokelade in te smelt)

Bestandele:

- 5 Eiers

- 8 “Slabs” Cadbury Dairy Milk Sjokelade
- 1 “Slab” Cadbure Bournville Sjokelade
- 1/4 Koppie Room

- 1 Koppies Fyngekapte neute

Metode:

- Gooi die water in die “Casarole” sodat omtrent die helfte van die Blikbekers onderwater
sal wees

- Sit die “Caserole” oor warm kole met die klein pannetjie in die water en Breek 1 “slab” Dairy Milk
en 1 “slab” Bournville sjokelade in blokkies in die klein pan sodat dit kan smelt.

- Terwyl die sjokelade smelt is dit nou klitstyd... Skei die eier-gele van die eierwit en
klits die eierwit totdat dit styf is... (Vir diegene wat nie Masterchef gekyk het nie, styf is as jy die bak
met die eierwit bo jou kop onderstebo kan hou vir 10 tellings sonder dat jou hare vol van die beslag is...)
NB: Kyk kort kort na die sjokelade en maak seker dat dit nie vasbrand of hard word nie.

- Haal die sjokelade pan uit die bak uit, maar los die bak met water op die kole.

- Meng nou dan die gesmeltde sjokelade met jou room, eier-gele en neute.

- Vou die eierwit versigtig en stadig in die sjokelade mengsel in.

- Skep die mengsel in jou blikbekers in totdat die blikbekers half is.

- Sit een of twee blokkies van die Dairy Milk Sjokelade wat oorgebly het in die mengsel in.

- Teen die tyd is jou bak al lekker warm en almal het al seker geproe hoe die beslag nou proe...

- Sit die koppies in die bak en maak seker dat die watervlak dieselfde hoogte as die beslag in
die bekers is.

- Sit die deksel op en los dat dit prut vir so 20 na 30 minute.

- Die beslag sou al ‘n bietjie gerys het en sal amper soos ‘n koek bo lyk.

- Haal nou die bekers versigtig uit en gee vir elkeen ‘n beker en ‘n lepel.

- Geniet dit sommer net so uit die beker uit.

- Jy sal weet jy het ‘n wenner as jy jou lepel indruk en die bolaag gee pad na ‘n sagte, loperige
sjokelade mengsel aan die onderkant met die neute op die bodem.
Dus die naam “Lava” Sjokelade pudding...

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 7



MARINEERDE RUMPSTEAK (KRUISSKYF) OP DIE KOLE

Bestanddele:
\ /'> - \“ , = )Dle volgende is vir een lekker dik kruisskyf
- 2 X — pas maar die bestanddele aan vir meer.

4’ X\ Y
\® Een ordentlike dik skyf rumpsteak -

= dit moet darem so bietjie gelé het om ryp te word
Balsamic asyn
Extra virgin olyfolie cold pressed
Koljanderkorrels fyngestamp — omtrent ‘n eetlepel
Peperkorrels fyngestamp — omtrent ‘n halwe eetlepel
Tiemie - vars of uit die botteltjie — omtrent ‘n teelepel of twee
Mosterd (warm Engelse mosterd van Colman’s)
Knoffel — een hele huisie knoffel — sommer so met skil en al
Growwe Sout
Twee redelike groot plastieksakke -
sommer hierdie groot wittes wat jy by die supermarkte kry
— sorg net dat jy dit eers skoonwas

\/

Voorbereiding:
Onthou net weer dat hierdie is net ‘n aanwysing en omdat elke mens se smaak gaan verskil -

1 - Meng al die bestandele (die hoeveelhede is jou keuse) na jou eie smaak.

2 - Smeer bietjie mosterd aan beide kante van die steak. Plaas dan jou steak in ‘n

plastieksak.

3 - Sprinkel nou bietjie Balsamic asyn in die sak. Sprinkel bietjie olyfolie in die sak.

Gooi nou die res van die bestanddele ook in die sak.

Knoop die sak baie styf toe (pers eers al die lug uit) en vryf die bestanddele in, deur die sak te vryf sodat
dit mensg.

Plaas dan die toegeknoopte plastieksak binne nog een sodat die lekker sousie nie uitlek nie en knoop dit
ook styf toe.

4 - Nou kan jy dit net so los of selfs binne in ‘n tupperware bak sit en die deksel toemaak.

5 - Laat dit dan staan vir so hele paar uur voor jy braai, of maak soos ek. Ek plaas die sakkie, met die rump-

steak in, sommer hier naby my in die kar wanneer ek wegtrek van die huis af en as ek by die kamp
aankom, is dit sommer byderhand.

Dan haal jy die steak uit, gryp ‘n aartappel of twee (reeds vooraf toegedraai in foelie met bietjie botter en
sout daarby) en daar gaat jy.

6 - Jy wil nie verder sukkel met kosvoorberei en dies meer nie, want jy is mos moeg gery.

Nou wil jy net die vuur aan die gang kry, ‘n lekker drankie ingooi en onstpan langs die vuurtjie terwyl jy
na die veld se geluide luister. So ‘n rukkie later braai jy die steak en eet dit saam met die aartappel of twee
wat jy gaargemaak het in die kole. Lekker maklik en eenvoudig.

Braai daardie steak op vuurwarm kole. Dit moet vinnig omgedraai word sodat dit die sap binne seel.
Die growwe sout kan jy later bystrooi na smaak terwyl jy eet.

Bron: www.wildlifesouthafrica.com
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| P \i \ X\“\ s en toe besluit ek dat ek hierdie resep
), WS so bietjie van ‘n “Bosveld” Kinkel wil

1 - Sny die bo-kant van ‘n brood oop en haal
die wit uit - Hou dit om die sous wat oorbly
in die pan skoon te maak...

2 - Braai so & na 3 stukkies steak, spek en
uie, knoffel en sampioene (Gebruik die brood
wat oorgbly het in dié pot as jy klaar is)

3 - Sit ‘n stukkie steak in die uitgeholde brood,
gevolg met souse van jou keuse, spek, kaas, die
sampioen-mengsel, weer steak, souse, spek, kaas
en dan weer die bo-kant van die brood vir die
deksel.

gee...

4 - Rol die brood styf toe met was-papier
(glad wrap sal ook kan werk, gevolg deur
koerant papier), en dan 1 of 2 lae foelie

5 - Sit ‘n groot houtbord, of plank of enige
groterige plat ding wat jy kan kry bo-op die brood

6 - Pak ‘n paar swaar klippe op die “plat ding”
- tensy jy met ‘n paar Barbels in jou woonwa
rondrits...

7 - Los die brood vir sowat & ure. - in hierdie tyd
kan jy maar solank die vuurtjie maar weer stook.

8 - Die eindresultaat...

Hulle sé ‘n mens kan dan maar die brood
dan opsny en geniet...

Maar hoekom dit koud eet as dit s6 lekker
braai broodjie kan maak...

Maak dit eers ‘n bietjie warm op die kole
dan geniet hom...

Hopelik sal ons dit kan uittoets op die
volgende kamp...

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 9
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Taai Blatjang Braai Hoender:

Bestandele:

- 30ml Robertsons Hoender Speserye

- 20ml Soya Sous

- 120ml Wit Asyn

- 250m| Mrs Balls Oorspronklike Blatjang

- 250m| Tomatie Sous

- 20ml Dijon Mostert

- 30ml Robertsons Origanum

- 120ml Olyf Olie

- 8 Hoenderstukkies (16 Hoender Vlerkies indien Vlerkies verkies word)

Metode:

- Meng al die Bestandele in bak saam.

- Plaas die hoender stukkies in 'n marinerings-bak en goo die marinade oor.

- Maak die marinerings-bak toe en sit in die yskas vir een uur.

- Gebruik die marinade om die hoender te bedrup na elke draai to al die marinade klaar is.
- Braai die hoender tot goed gaar en goudbruin.

**Wenk van die Redakteur™*

Voor die hoender gebraai word kan dit uit die marinerings-bak uitgehaal word en in ‘n mikrogolf-
vriendelike bak in die mikrogolf-oond gesit word vir +- 10 minute.

Dit verkort die braaityd drasties en dit help nogal die braaier, veral as die reuk van die
hoender 'n glimlag (nie van vriendelikheid nie, maar van van hongerpyne) op sy bakkies kry...

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 10



ot e’

Eestandete:

[ Ziploc sakkie per pewoon

2 Eiew per pewsoon

[/2 koppie melk per pewoou

| koppie kaas per perwsson

Bietjie verbeelding of gister-aand se oonskiet

Hetode:
- Gooi die eiew, welk en kaas in die sakkie,
- Gooi gaan uie, soetnissie, hawm, spek, stukkies
braaivleis, of wat ookal ocowskiet was gister-aaud by,
- Seel die sakkie en gee die sakkie ‘w goeie skud.
- Dk ol die bug uit en seel die sakkie wooi.
- Laat elkeen hul waam op hul sakkie skayh indien
elkeen sy eie sakkie gemank het.
- Sit die sakkie in kookwater i ‘u pot.
- Kuier saam jou wiiende vin so 12 ua 15 winute,
- Haal die sakkies uit die pot uit ex suy die sakkies bo oop.
** Oppas net vin die woun stoom wat dalk kou vithom **
- Sit in borde en gooi uog kaas bo-son
- Geuiet

08
\ \ i
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'n Happie na jou smaak...

Bestandele:
Ontbyt, brunch of middagete idee:

Vat groot hamburgerbuns of ronde klein buns. Sny bo-oop en hol uit.

Sit dit nou eers eenkant...

Braai spek, uie, sampioene, kersie tamaties, green,yellow red peppers selfs
blokkies ham, kaasworsies, ofselfs laasnag se braaivleis.

Enige iets sal werk.

Gooi blikkie baked beans in en meng goed. Voeg speserye by van keuse.

Skep in uitgeholde bun bakkie.

Breek eier bo-op oop en bak in die oond by 180 grade tot eier gaar is.

Ek dink wat lekker sal wees is om biet jie kaas net voor opdiening oor te gooi.
Jy kan die baked beans uitlos en vervang met mielies, chakalaka enige iets wat na
jou smaak is.

** Vir 'n bos-oond gebruik 'n enamel bord wat gespuit is met "Spray-n-Cook" en sit

'n groot braaibak bo-oor sodat daar gleuwe langs die kant oop is.
Sit dit bo oor matige kole en siedaar, 'n bos-oond...

Die Skadukol: Kampkos Resepte - Bladsy 12
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In 'n "Snackwitch" maker

Bestandele:
1 k Meel

1 1 Bakpoeier

% k botter

% k strooisuiker

2 eiers

1 t vanilla essence

Metode:

- Sif die meel en bakpoeier in 'n bakkie en sit eenkant.

- In'n aparte bakkie, meng die botter en suiker en klop dit
saam tot dit romerig is.

- Voeg die eiers een op 'n slag by, en klits goed saam na elke
eier.

- Voeg die Vinilla Essence by en klits goed

- Vou die meel mengsel in.

- Berei die "snackwitcher” deur albei kante met olie te
smeer, aan te sit en toe te maak sodat dit kan warm word.
Sodra die liggie aankom is hy reg.

- Sit die koekmengsel met 'n lepel in die pannet jies tot vol,

maar nie dat dit oorloop nie.

- Maak die deksel toe en kook vir + 3 tot 4 minute of tot
goudbruin

- Haal die koekies uit en sprinkel met Versiersuiker

- Bedien dadelik.

***No.ras***

Heel waarskynlik kan 'n "Jaffel-maker" ook gebruik word oor die kole by kampe...

Toets die koekies na + 3 minute met 'n tandestokkie, indien die tandestokkie skoon uitkom, is die
koek reg, indien nie kook langer en toets elke minuut tot hy regq is.

Hierdie koek is op sy lekkerste warm bedien, maar dit kan vooraf gemaak word en net warm gemaak
word in die mikrogolf-oond.

Nog iets, dalk sal 'n sjokelade koek ook lekker wees
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Spesery Ui en Doopsous

Hier is iets anders vir die braai... so lekkerlusmaker

Vir diegene wat gek is oor Spur se uie-ringe SAL hierdie 'n wenner wees...
Wenk.... gebruik die GROOTSTE uie wat jy jou hande kan op I€....

1 Hinds Pakkie Southern Coating

1 Groot ui

2 eiers geklits

500 ml kookolie

Skil die ui maar moenie sy growwe punt wat die ui aanmekaar hou afsny nie.

Sny in in ster en trek die lae versigtig uitmekaar.

Sprei mooi oop en doop in Southern Coating dan in die geklitse eier en dan weer in Southern Coating.
Maak seker dis mooi toe onder die mengsel, skud liggies afen laat staan in die yskas vir minimum 'n half-
uur.

Maak olie warm in diep pot en braai ui blomkant na onder tot goudbruin en bros... Bedien dadelik..!!
Bedien dit saam met jou gunsteling doopsous...
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Tannie Lettie se gevulde aartappels

Bestandele:

Lekker groot aartappels.
Spekrepies

Kaas

"Spray & Cook"

Foelie

Metode:

1 - Hol die aartappels uit.

2 - Vul met kaas (Fyn spek en uie kan gebraai word en ook ingemeng word saam met
die kaas)

3 - Spuit die foelie met "Spray & Cook"

4 - Voorverhit die oond na 180°C (Indien kole eerder gebruik gaan word, ignoreer
hierdie stap)

5 - Draai die aartappels toe met die spekrepies.

6 - Sit die aartappels in die foelie en maak toe.

7 - In die geval dat die aartappels in kole gesit word, draai dit toe met 'n dubbele
laag foelie. - Dit hou die as weg van die ander kos af en keer dat die aartappel
erg brand...

8 - Bak vir 'n uur in die oond - in kole behoort die tyd aansienlik korter te wees...

9 - Sodra die aartappels sag is, sit voor en geniet...

Waarskuwing:
'n Warm aartappel kan 'n mens se verhemelte lelik brand...
Vra maar vir Lizelle...

Baie dankie aan tannie Lettie dat sy hierdie heerlike resep met ons gedeel het...
Nou wag ons nog net vir daardie geheime atjar resep...
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"Arozz con Coca-Cola

Martie se "Coke" rys

n

Bestandele:

Coke

1 kg Rys

1 Pak Bruin Sampioene (fyn gekap)
4 Uie (fyn gekap)

Aromat

Rooi Peper

Water

Metode:

Braai die uie en Sampioene saam in 'n groot yster pot.

"Pre-cook” die rys en spoel dit af.

Gooi die rys by die sampioen-mengsel en gooi Aromat en Rooi Peper na smaak.
Gooi kort-kort coke by tot die rys gaar is.

Wenk:

Bedien dadelik en moenie die deksel opsit nie.
Baie lekker saam met braaivleis of in Bosveld se geval, Spitbraai...

Toevallig is hierdie 'n tradisionele Colombiese dis...
Maar ek glo nie dit id so lekker soos hierdie een nie...
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Nagereg "Jaffle"

Hierdie keer plaas ek iets wat ek dink sal lekker wees...

Ek het hierdie resep érens in 'n boek gelees, moet my nie vra watter boek nie...
Ek het dit so half en half onthou, en toevallig het ek dit nou onlangs weer gelees
op die net, weereens érens...

Spuit die jaffle-maker albei kante met "spray-&-cook” of smeer dit met botter.
Maak dan die broodjies soos volg.

Smeer lekker dik grondboontjiebotter "peanut butter” op een van die snye brood
en lekker dik Nutella op die ander sny.

Sit so twee of drie blokkie sjokelade van jou keuse, saam met so paar snytjies
piesang en malva-lekkers "marshmallows” tussen-in.

Knyp die broodjie nou toe in die jaffle-maker en braai soos normaalweg tot goud-
bruin.

Dit kan net 'n wenner wees, so indien julle dit probeer gedurende hierdie feestyd,
laat weet my hoe dit proe, of as julle dit op 'n kamp probeer, stuur tog vir my

'n stukkie sodat ek ook kan proe...

'n mens kan selfs gekookte kondensmelk en piesangs in 'n broodjie sit...
dit kan ook net so lekker wees...

Tot volgende keer
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Theo "Slang” Senekal se Fillet Sosaties

Hier is die wenner van ons Sosatie Kompetisie se resep...
Ek moet net sé dat hierdie sosatie baie sag, en baie lekker is...
Maar moenie my woord vir dit vat nie... Probeer dit self

Bestandele: (Sous)

1 Koppie Tamatiesous

1 Koppie Worcesterchire-sous
1 Koppie Chutney

1/2 koppie Olie

Bestandele: (Sosatie)

Uie (V)

Kersies (K)

Pynappel (P)

Green-peppers (Rooi en Groen) (RP), (GP)
Fillet Steak in blokke gesny (V)

Ryg die sosatie se bestandele op 'n stokkie in die volgende volgorde:
V,P,6P,U,K,V,P,RP, UK, V,P, 6P, U,K,V,P,RP,U,K

Gooi die gemengde sous oor en laat staan vir +-4 na 5 ure.

Braai met sout en peper en verf die oortollige sous oor die sosaties
terwyl jy dit braai...

Hierdie resep is 'n MOET-PROBEER resep
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Roelf se Kerrie afval Potjie
(Skaap pens-en-pootjies)
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Bestandele:

1 x skaapkop, oopgekap en harsings uitgeskep

1 x skaappens skoongekrap

1 x skaaptongetjie ontvel

4 x skaappootjies

1 x skaapnek in skywe gesny

2-3 heel uie sout -en - peper, kerriepoeier na smaak
50 ml suiker (verkieslik bruin)

50 ml kerriepoeiermengsel ( van goeie gehalte)
1 x knoffelhuisie fyngedruk

25 ml Aromat

Stampmielies/rys

sonneblomolie

250 g droé appelkose

250 ml "Old Brown Sherry"

25 ml Worcestershire Sous

10 ml bruin asyn

8-10 klein in die skil aartappels

Water soos nodig

Metode:

Gebruik 'n #3 pot

Soteer uie tot deurskynend bruin , soteer tot deurskynend....

Bind uitgeskepte harsings in "kleinpensie "toe maar voeg genoegsame sout by

Plaas die "sakkie"in die pot tesame met die kop , pens en poot jies.

Rangskik die nekskywe, uie, knoffel en appelkose bo-op die vorige laag.

(Indien jy nie die kop wil gebruik nie kan jy dit vervang met pens en pootjies)

Kook in water tot die vleis sag is en meeste van die water verdamp het. (+ 3 na 4 ure)
Meng die kerriepoeier suiker,asyn knoffel ,sout-en-peper met die sjerrie en giet bo oor.
Laat prut die pot vir + 1 en 3 tot 2 ure tot vleis sag is en bedien saam met stampmielies of
geelrys.

Moet nie vergeet om die aartappels na +3 ure in e sit om sag te kook nie.
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MelkTer Jaffels

Bron:

Deur: Aletta Lintvelt, Foto: Jan Ras
Lewer 4

150 ml melk

2 eiergele

20 g koekmeel

60 g suiker

5 ml vanielje geursel
8 snye witbrood
botter, vir smeer
kaneelsuiker

1 Klits 4 eetlepels van die melk met die eiergele.
Gooi die meel en suiker daarby en klits tot glad.

2 Verhit die orige melk oor lae hitte tot dit net begin kook.

Roer vinnig die eiermengsel daarby en hou aan roer tot verdik.

Kook saam vir 1 minuut, roer aanhoudend. Die vla kan baie maklik aanbrand.
Gooi die vaniel je-geursel by en roer goed saam.

3 Botter die brood en sorg dat die gebotterde snye na buite wys.
Skep van die melktertpap in die middel en bedek met nog 'n sny brood.
Rooster in 'n jafflepan tot bros en goudbruin.

Sprinkel kaneelsuiker oor en geniet dadelik.
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\ ) s ~Dit kan nogal handig kom op kampe indien jy die stoof vooraf by die huis
= maak en saamvat na die kamp toe...
Dit sal veral lekker werk soos hulle hulle dit gebruik het om ‘n “moerby ontbyt” te maak... Alles wat daar is,
moerby...

=

Baie Dankie vir die e-pos en die idee...
Ek glo die foto’s praat vir hulself en ek glo nie daar is bewoording nodig nie...
Ek is seker dat ‘n kettingsaag op elke pa se lys sal wees vir ‘n vadersdag geskenk...

Soos ek gesé het, die foto’s
praat vir hulself...

Ek sien nogal uit om dit self
te probeer...
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SAMNA Erekook

Hiermee verbined ek mysell’ en my Gesin tot ore Grondwet, Gsook
oie Kiglyne en Georggskode van oie Suid-Afrikaanse Moorwag
Assosiase.

Vercer verbime ek mysell {tot oie vo|Gende:

|. EK 54| strewe om ore Christelike Grond'siaq van SAMNA te
bewdsar en vit te Jewe.

2. EK sa] SAMA odlen sover ek Kan en dlles in my vermoe ocven
om oS GSSosigste uit te brer.

3. EK sq] ons Geliefde |and se ngtvvrskoon en sy [aqung en [lors
beskerm en bewasr.

. EK sG] Poog om glle oPenbbre Geriewe en [asifiteite tot my
beskikking so te benvt dat qncer Ggste oIt sonder onGeriel Kan
Gebruik.

S. EK sG] Poog om 11 Glle oPsiGte hof]ik te wees, beleef o op te
tree en bedagsaam te hande| teeroor dlle pPac'9ebruikers.

6. EK sq| Pagrop et om rue devr my Geovaq ohe eer van SAMNA
te skend rie, msar sa| Pooq om e 49¢ing van almal met wie ons
N Ganraking kom gl te dwing.

Gaan loer ook maar gerus op SAWA se webwerf

. vir interessante artikels en baie informasie:
Julle kan S.A.W.A. Se Grondwet

aflaai deur om hierdie QR kode te “scan” wWwWw.sawa.o r‘g, Za

FaEE EEE EEEE o
E El -I-;.'IIE!" _ E Ons
SAWA Webtuiste SAWA Bosveld SAWA Bosveld 082 689 6519

www.sawa.org.za Webtuiste Facebook SAWA Bosveld WhatsApp groep
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