Mat pa Bal troppsmote 30.10.2017

Hovedrett, laks/arret stekt pa steinhelle over bal, med bakte poteter og
asparges.
Dessert balstekt kringle.

Fyr opp bal og begynne a varme opp steinhelle.

Bakte poteter:

Pakk en og en potet inn i aluminiumsfolie, legges i balet 10-15 min for dere
begynner & steke fisk.

Hvitlgksmor. Ta en del av det utleverte smgaret, finhakk hvitlgk og ror inn i
smgret.

Potetene er ferdige nar dere kjenner med pinne at de er myke. Serveres med
hvitlgkssmaer.

Steking av fisk.

Vaske steinhelle og legg den pa balet slik at den blir god og varm.

Smor den med en klatt smor.

Legg pa einer hvis dere finner og grovt salt

Stek fisken pa steinen ( oppa salt og einer) skinnsiden ned hvis fisken har
skinn.

Stek asparges noen fa minutter mot slutten av fiskens steketid.

Kringle

Kjevl ut utlevert kringledeig.

Lag fyll med smar, sukker, epler kanel etc.

Smar fyll pa kringledeigen

Brettes f.eks rundt en pinne og stekes forsiktig som et pinnebrad. Kanskje det
gar an a lage en liten god «ovn» innunder steinhellen der dere steker fisken?
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