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Vorwort

	 

	Liebe Camper,

	 

	herzlich willkommen in der Welt der Campingküche!

	Wir freuen uns, dass ihr hier seid, um eure kulinarischen Abenteuer im Freien auf die nächste Stufe zu bringen.

	 

	Wir wissen, dass Camping bedeutet, einfach und unbeschwert zu leben, ohne auf gutes Essen zu verzichten. Mit unserem Kochbuch möchten wir euch zeigen, dass ihr auch ohne Konserven frische, leckere Gerichte zaubern könnt. Verabschiedet euch von eintönigen Campingmahlzeiten und entdeckt die Freude am Kochen im Freien.

	 

	Mit einfachen Zutaten und einer kleinen Ausstattung könnt ihr eure kreativen Kochkünste entfalten und auch im Freien großartige Gerichte zaubern. Egal ob ihr alleine unterwegs seid oder mit Freunden, unser Kochbuch wird euch inspirieren und unterstützen.

	 

	Also, packt eure Töpfe und Pfannen ein und lasst uns loslegen!

	Dieses Kochbuch wird eure Campingküche zu einem wahren Fest machen.

	 

	Guten Appetit wünschen Mike, Armin & Andi
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	von Louisa Goody

	 

	Zubereitung in der Pfanne

	 

	Zutaten für 3 Personen:

	 

	9   Scheiben Toast

	1   kleine Gurke

	3   Eier

	3   Salatblätter

	3   Scheiben Bacon

	2 EL  Senf

	2-3 EL  Majo

	1   Hühnerbrust

	3   Scheiben Schmelzkäse

	 



Zubereitung:

	 

	Hühnerbrust in dünne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen.

	Bacon kross ausbraten.

	3 Spiegeleier easy over braten, salzen und pfeffern und beiseite legen.

	 

	In der Zwischenzeit die Toastscheiben in der Pfanne von beiden Seiten anbraten.

	 

	Jetzt die Toastscheiben mit Senf und Majo bestreichen.

	Mit je 1 Spiegelei, Bacon, Salatblatt, Gurkenscheiben, Tomatenscheiben und dem Schmelzkäse belegen.

	 

	Das belegte Sandwich diagonal durchschneiden, dass Dreiecke entstehen.
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	von Sven & Andrea Kampfmann

	 

	Zubereitung im Pfännchen

	 

	Zutaten 2 Personen:

	 

	4 Sch. Toastbrot

	 Milch

	1-2  Eier

	1 Prise Salz

	 Zucker

	 Zimt

	 Pflaumenmus

	 Butter





Zubereitung:

	 

	Milch, Eier, Zucker, Salz in einer Schüssel verrühren.

	Toastbrot in Stücke zerrupfen und kurz einweichen lassen.

	Die "panierten" Toastwürfel in Butter gold-braun werden lassen, mit Zimt bestreuen.

	Etwas Pflaumenmus zugeben und nochmal kurz von allen Seiten bräunen lassen.

	 

	 

	Kommentar von Andrea:

	Die armen Ritter Bulldogger Style hat Sven das erste mal zur Kaffeepause am Parkplatz Türkhaus bei Kaning in Kärnten am Mühlenwanderweg gemacht.

	Ich sag euch, das hat sooooo lecker geduftet, als ich vom Hundespaziergang  zurück kam!

	Und geschmeckt hat es noch besser *lach*
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	von Sabine & Michael Riks

	 

	Zubereitung auf dem Grill

	 

	Zutaten für 2 Personen:

	 

	2  Bananen

	2  Schokoriegel

	 Alufolie

 

	Zubereitung:

	 

	Bananenschale längs einschneiden und etwas auseinander ziehen.

	Den Schokoriegel in Stücke brechen und die Schokoteilchen in die geöffnete Banane drücken.

	Die Banane mit der eingeschnitten Seite nach oben in Alufolie wickeln und auf den Grill legen. Ca. 10 Minuten garen bis die Schale schwarz ist und die Schokolade geschmolzen.

	Alufolie vorsichtig öffnen und die Banane mit einem Löffel genießen.

	Kommentar von Sabine und Michael:

	Sieht merkwürdig aus, aber schmeckt superlecker.
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	von Mario Malzkorn

	 

	Zutaten:

	 

	n.G.  Zwiebeln

	n.G.  Tomaten

	n.G.  Eier

	n.G.  Sucuk

 


Zubereitung:

	 

	Die Zwiebeln schälen, klein schneiden und anbraten Tomaten auch zerkleinern. Die Sucuk Wurst in Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und etwas anbraten.

	Anschließend kommen die Tomaten in die Pfanne.Zum Schluss die Eier hinzufügen.  

	 

	Wenn das Ganze etwas fest geworden ist, kann man es servieren. Guten Appetit

	 

	Kommentar von Mario

	Wird als herzhaftes Frühstück serviert

	 

	 

	Kommentar von Elvira:

	Sucuk ist eine kräftig gewürzte Rohwurst aus Rind- oder Kalb- und Lammfleisch.

	Sie ist von Südosteuropa über die Türkei bis in verschiedene arabische Länder und inzwischen auch in Europa weit verbreitet.
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	von JJSievers

	 

	Zubereitung in der Pfanne

	 

	Zutaten für 2 Personen:

	 

	1 Sch. Feldsalat

	2  Orangen

	n.G.  Walnüsse

	 Weißweinessig

	 Walnussöl

	8-10  Jacobsmuscheln

 


Zubereitung:

	 

	Den Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern.

	Die Orangen filetieren und aus dem Rest der Orangen den verbliebenen Saft ausquetschen.

	Den Saft mit etwas Weißweinessig und Walnussöl anmachen und das Dressing mit Pfeffer und Salz abschmecken.

	 

	Jacobsmuscheln von beiden Seiten anbraten, so dass sie in der Mitte noch glasig sind.

	 

	Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen, gehackte Walnüsse und die Orangenfilets dazu geben.

	Die Jacobsmuscheln darauf anrichten.
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	von Mike Goody

	Zubereitung in der Pfanne

	 

	Zutaten für 2 Personen:

	 

	1  Kopfsalat o.ä

	1  Hühnerbrust o.ä

	100 gr Käse nach Wahl

	1  kleine Gurke

	1  Karotte

	2  Tomaten

	2-3  Knoblauchzehen

	1 TL  Salz

	50 ml Essig

	100 ml Olivenöl

	1 TL  Dijon Senf

	1 TL  Kräuter nach Belieben

	 Pfeffer

	1  Hand voll Oliven (grün oder schwarz)

	1  Baguette

 

	Zubereitung:

	 

	Gemüse sorgfältig waschen und trocknen.

	 

	Für die Vinaigrette Essig und Gewürze, sowie 1 gepresste Knoblauchzehe mit Dijon Senf gründlich verrühren.

	Olivenöl hinzufügen, bis eine sämige Salatsoße entsteht.

	 

	Die Hühnerbrust in Streifen schneiden und salzen.

	Mit Knoblauch kräftig in Olivenöl o.ä anbraten, bis die Streifen durchgegart sind.

	 

	Salat und Gemüse in Stücke/Scheiben/Streifen schneiden auf 2 Tellern verteilen. Die Hühnerbruststreifen darauf anrichten und die Vinaigrette großzügig darüber geben.

	 

	Dazu ein frisches Baguette und einen schönen Weißwein

	 

	 

	Kommentar von Mike:

	Ich nehme als Käse gerne Blauschimmelkäse.

	Die Hühnerbrust lässt sich auch durch Scampis ersetzen.

	Guten Appetit
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	von JJSievers

	Zubereitung in Topf oder Pfanne

	 

	Zutaten für 2 Personen:

	 

	2  Bio-Orangen

	2  mittelgroße Fenchelknollen

	1  Handvoll Blattspinat

	 Trüffel-Schinken

	 Pecorino

	 Blaubeeren

	 Olivenöl

	 Gewürze nach Geschmack

	 Baguette


 

Zubereitung:

	 

	Von einer gewaschenen Bio-Orange die Schale in Zesten reißen. Danach beide Orangen filetieren und aus dem Rest der Orangen den verbliebenen Saft ausquetschen.

	Den Fenchel putzen, das Fenchelkraut aufbewahren und die Knollen in schmale Streifen schneiden.

	In Olivenöl anschwitzen und mit dem Orangensaft ablöschen. Simmern lassen, bis die erwünschte Konsistenz fast erreicht ist.

	Evtl. etwas Wasser nachgießen.

	 

	Den Blattspinat hinzugeben und auf kleiner Flamme ein paar Minuten mitgaren. Würzen mit Salz, Pfeffer, ggf. etwas mildem Chili. Zum Abkühlen bei Seite stellen.

	 

	Den Schinken auf einem Teller anrichten, den lauwarmen Salat dazulegen. Mit den Orangenfilets, etwas Fenchelkraut, den Blau- beeren und dem Orangenabrieb dekorieren.

	Den Pecorino über den Schinken hobeln. Wer mag kann statt des Käses etwas Trüffel über den Schinken geben.

	Dazu Baguette.

	 

	Guten Appetit.

	 

	Kommentar von JJ:

	Dazu ein leichter, frischer Weißwein, z.B. Sauvignon Blanc, um den feinen Geschmack nicht zu erschlagen.
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