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Taste of Africa

Girdsbutik, Baopap Kitchen & Café

Att laga mat och baka over eld

Innan du borjar

* Forbered innan - da gar det lattast. Det ar roligt att umgas vid elden, sa férbered sa mycket det
gar innan om du vill att det ska ga smidigt att laga mat tillsammans i en grupp. Alternativt ar det
fint om det finns en yta eller skarbrada dar ni kan hacka och skara ingredienser. Lyxigheter som
rinnande vatten for handtvatt kanske inte alltid finns. Darfor kan det vara bra att skara kansliga
livsmedel t ex kott och kyckling innan.

* Lagg upp ordentligt med ved & ha trakol vid sidan om. Vi anvander nastan bara trakol for de varar
langre och ger en mjukare varme. Det kan vara bra att fylla pa allt eftersom.

* Glodtang, glédspade och bra grytvantar ar bra redskap

* Hett vatten i termos ar bra att ha, nar du ska tillsatta vatska.

Anvanda en trebent gryta
* Hall alltid lite vatska eller olja i grytan varje gang nar du boérjar laga mat i den.

* Anvand vatten fran termos, nar du behover tillsatta mer vatska t ex nar du kokar ris. Sma mangder
vdtska gar bra att tillsdtta om du rér om ordentligt!

* Borja pa svag varme om du t ex ska bryna lite smor eller virma olja for att steka eller fritera. Vi
brukar ge tipset att lata nagra bitar gul l6k "vara med" i grytan nar du ska steka, sa kanner du av
hur varmt det ar. Om det blir fér fort varmt, lyft av grytan fran
varmen och lat den svalna av lite. Det kan ibland vara sa att man
flyttar ut de mesta kolen sa att grytan star i en ring av kol, for
att det ska bli lagom svag varme.

* Elda bredvid grytan, sa att man hela tiden kan fa nya varma
kol. Du far jamnare varme med glédande kol, men om du snabbt
maste hetta upp grytan kan du tillfalligt stdlla den direkt i
elden.

* Klar? Din gryta haller varmen lange, vilket ar harligt. Med
locket pa sa haller virmen annu langre.

Att anvanda en bakgryta

* En bakgryta far den mesta varmen fran underlaget, om den inte star pa en trebent stallning dver
en eld forstas. Det ar darfor viktigt att du later bakgrytan flytta runt sa att den far tillrackligt med
varme fran underlaget. En hard av eldfast tegel gar det snabbt att hetta upp underlaget och det haller sig
varmt lange. Men oavsett om du eldar pa en eldfast hard eller marken kan det vara nédvandigt att flytta elden
igen om graddningen gar langsamt efter ett tag for att underlaget
svalnat av. Grytan behdver ofta fa en ny varm plats - den plats dar
elden nyss har varit.

* Overvarme far man genom att ldgga varm glod pa grytans lock.
Det behdvs inte i bérjan, om du graddar en kaka. Da vantar man
tills "bubblorna” kommit och kakan har stigit. Men du behover
rotera grytan sa att det blir jamn varme fran alla sidor, samt
flytta den sa att kakan far jamn undervarme. Det kan ta tid att
varma upp locket (20 min), beroende pa hur het gléden ar. |
slutet av graddningen behdéver man ibland 6sa glod pa locket och
aven hdja temperaturen genom att "vifta" sa att det kommer mer
syre till gléden. Da gloder det mer av dem!

* Lyft forsiktigt pa locket (med locklyftare eller tang) for att se efter hur graddningen gar. Om det faller ner
lite aska fran locket brukar det ga bra att blasa bort. Graddningstiden &r valdigt olika beroende pa hur varmt
det ar. Om ovansidan ar "klar" men att kakan inte ar helt fast eller brodet inte later tillrackligt ihaligt nar du
trummar behéver du helst ha ett svalare lock att byta till, sa att resten av kakan eller brédet kan bli klart. Har
du inte det, sa prova att ta bort alla glod pa grytans lock en stund. Ldgger man lite glod pa locket igen precis
nar det ar helt klart blir ytan sa fin och torr. Det luktar sa klart oemotstandligt!!

LYCKA TILL OCH HA KUL! Asa & Nolan




