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1. Rezepte

Wenn nichts anderes dabei steht ist die Menge fiir 4 Portionen!

Die Kommentare bei Dauer und Preis sind eine ungefdhre Einschatzung, ohne da je auf die Uhr geschaut zu
haben oder die Preise genau gerechnet zu haben;-) Erfahrungsgemal liegt der Preis flir eine Mahlzeit im
Schnitt zwischen 90 Cent und 1 Euro pro Essen pro Person inklusive Gas. Billiges Musli und Nudeln gleichen
im Laufe eines Lagers das teurere Grillen aus. Grundsatzlich haben wir deswegen die Einteilung

unterdurchschnittlich — durchschnittlich — Gberdurchschnittliche vorgenommen.



1.1 Fleisch

Grillen
Dauer zieht sich
Preis Uberdurchschnittlich
Pro Rover Pro Kind Dazu ca. 2 der Salate machen.
Steaks: 1 Steaks: 0,5
Wiirstl: 5 Wiirstl: 7
1/3 Krauterbaguette pro Person in
Alufolie einwickeln
1 Senf
2 Ketchup Man braucht ca. 10kg Grillkohle, die ca. eine halbe Stunde

3 GrillsoRRen fir ca. 40 Leute
Salate

- Kartoffelsalat

- Nudelsalat

- Griechischer Salat

- Tomate Mozzarella

bevor das Grillen los geht von 2 Personen angeheizt
werden sollte. Auch beim Grillen sollte man zu zweit am
Grill sein und sich mit weiteren 2 abwechseln kénnen.
Man braucht einen grofSen Grillrost, idealerweise
feststehend. Aufserdem braucht man abends eine
Kopflampe, um zu schauen ob das Fleisch durch ist.

vegetarische Variante:
Grillkdse und
Maiskolben

Zucchini

Paprika
Pilze
Kase, Feta oder Frischkase

kaufen.

in Streifen schneiden und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
Krauter der Provence marinieren

vierteln

Stiel rauslosen, mit

fillen und in Alufolie wickeln.




Chili con Carne

Dauer

bei grolRer Menge dauert’s bis alles durch ist

Preis

Uberdurchschnittlich

Fiir 20 Portionen:

1,5 Becher Schmand,

1 Glas scharfe

1 Glas milde Jalapenos,

4 Baguettes und 2 Brote

1 Zwiebel

eine halbe Zehe Knoblauch
700 g gemischtes Hackfleisch
Salz und Pfeffer,

Cumin,

scharfem Paprikapulver,
Rauchsalz

Chili

0,5 Paprika

500 g gehackte Dosentomaten,
1/4 Tube Tomatenmark
100ml passierte Tomaten
330 g Mais

240 g Kidneybohnen

Jemanden beauftragen

und

(unbedingt Preise vergleichen!!!l), sowie

zu schneiden und

und

wirfeln und glasig braten. Was fiir Vegis wegnehmen und
zugeben, sofort mit

und
wirzen und durchbraten (max. 1,5 kg auf einmal!).
fein Wirfeln und zugeben.

und

dazuschitten und durchkochen lassen. Zum Schluss

und

waschen, zugeben und heill werden lassen. Mit

Schmand, Brot und Jalapenos zum selber nehmen servieren.
Schmeckt auch aufgewarmt oder kann warm gehalten werden.

Tipp fir Weihnachtsmarkt:

Gasherd draufSen aufbauen und dort kochen, anschlieBend immer nur
kleinere Portionen auf dem Herd drinnen warm machen, sonst fliegt mit
den Tschai dauernd die Sicherung vom Waldhausl raus und der grofe
Topf passt eh nicht auf die Platten.

vegetarische Variante

Zucchini/Aubergine/Karotte

gebratene Zwiebeln in einen Extratopf geben, ne Dose Tomate drauf, 2
Paprika darin kochen, ein bisschen Tomatenmark dazugeben, je 1/2 Dose
Mais und Kidneybohnen dazuschiitten und mit den gleichen Gewiirzen
wirzen Eventuell

dazu kleinschneiden, als Fleichersatz.




Burger

Zeitaufwand

hoch

Preis

Uberdurchschnittlich

10 Semmeln
0,5 Zwiebeln

600 g gemischtes Hackfleisch ,

1Ei,

1 EL Senf,
Semmelbrosel,
Salz,

Pfeffer,

frische Petersilie

2 Tomaten,
Eisbergsalat (1 fur 40)
1/3 Glas Gewiirzgurken
0,2 Zwiebeln,
Rostzwiebeln

10 Scheiben Schmelzkase,
Ketchup,

Mayo,

Senf,

BBQ Sole

gebratenen Speck

vorbestellen
fein wirfeln

(pro 500g Hackfleisch ein 3/4 TL)

mit den Zwiebeln verkneten, in 10 kleine Kugeln formen, und mit dem
Pfannenwender in der Pfanne flach driicken.

und
in Scheiben schneiden.

(1 Dose fiir 20 Personen)

Sowie evtl.
bereitstellen und die Kinder basteln lassen.

vegetarische Variante

Vegibratlinge aus dem Kiihlregal, Feta oder Aubergine in Scheiben.




Hot Dogs

Vorteil: Kein Geschirr zum abspllen, reinen nervigen Reste. Perfekt fiir den letzten Abend.

Dauer kurz

Preis durchschnittlich

10 Hotdogbrotchen aufschneiden

10 Wiener im Wasser erhitzen, aber nicht kochen lassen!

4 grole Essiggurken
50 g Rostzwiebeln
1/2 Senf,

2 Ketchup,

1 Mayo,

1 Remoulade

in Streifen schneiden
und flr 20 Personen insgesamt

bereitstellen.

vegetarische Variante

evtl. Tofuwirstel anbraten (auf keinen Fall die zum
Kochen!), sonst einfach Marmelade oder Kase- seid kreativ

Wiirstl mit Kartoffelpliree und Sauerkraut

super fur den ersten Abend!

Dauer

sehr schnell

Preis

durchschnittlich

28 Nurnberger Bratwirstl
Kartoffelpiree

250 g Sauerkraut
Ketchup
Senf

braten oder grillen.

nach Packungsangabe portionieren und zubereiten

(beim Einkaufen prifen ob man noch was braucht, und in
welchen Mengen: Milch, Butter...)

aus dem Glas/Dose/Tiite erwarmen

und

dazustellen

vegetarische Variante

Tofuwdrstel oder Bratkase




Putencurry mit Zucchini und Reis

Beim Fleisch evtl. Putenschnitzel nehmen, das ist weniger Arbeit beim schneiden. (Preis vergleichen)

Zeitaufwand

Fleisch schneiden dauert recht lang

Preis

Uberdurchschnittlich

max. 500g Putenfleisch
Salz, Pfeffer

500 g Zucchini

125 ml Sahne

320 g Reis

1 Banane

Currypulver

frische Petersilie

1-2 El Zitronensaft

Reiswasser aufsetzen

entfetten, schnetzeln und durchbraten. Beim Braten mit

wiirzen und aus der Pfanne nehmen, Bratfett aber drinnen lassen.
waschen und in halbe Scheiben schneiden. Im Bratfett anbraten. Mit
abléschen.

kochen

in feine Scheiben schneiden und der SoRe zugeben. Reichlich

und gehackte

zugeben.

hinzugeben. Fleisch wieder in der Sof3e aufwdarmen und abschmecken.

vegetarische Variante

Bevor das Fleisch wieder reinkommt Sof8e beiseite stellen > vorher mal
nachforschen, ob‘s ok ist wenn die Zucchini im Bratfett gebraten werden!

Linsencurry mit Huhn und Reis

Dauer

es muss viel Fleisch geschnitten werden...

Preis

Uberdurchschnittlich ?

500g Hahnchenbrustfilet

Reiswasser aufsetzen
mit Klichenkrepp trocknen und in 1,5cm groRe Wiirfel schneiden

1/4 L Huhnerbrihe aus Brithpulver | kochen,

250g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 groRe Dose Linsen mit

Suppengrin

6-8 EL Sonnenblumenal

ca. 2 TL Currypulver

Salz,
3 EL Mangochutney

2-3 EL Sweet-Chili-Sauce

320 g Reis

und
fein hacken.
waschen, putzen und in 1cm breite Stlicke schneiden

abtropfen lassen. In einem breiten Topf

hinzugeben und kurz andiinsten. Die Briihe angieBen und die Linsen
unterriihren. Mit

und
(1 Flasche fir 20 Portionen) wiirzen und alles zugedeckt 25 Minuten
kdcheln lassen.

kochen.

Frihlingszwiebeln unter das Curry rihren und nochmal 5 Minuten
kraftig garen.

vegetarische Variante

Fleisch weglassen, dafiir mehr Linsen und Friihlingszwiebeln
benutzen

erhitzen und das Fleisch anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben.




Reis mit Scheil}

Eignet sich gut zum Reste verwerten. Folgendes kann man als Idee benutzen.

Dauer je nachdem was man rein tut;-)

Preis durchschnittlich

320g Reis kochen.

6 Bratwirstl in Stlicke schneiden und anbraten

1/2 Paprika wirfeln und dazugeben, so dass sie etwas weich werden.
1/2 Zwiebel fein wiirfeln und in einem Topf glasig braten.

200 ml passierte Tomaten,

120g Mais und

120g Erbsen zugeben.

4 Scheiben Salami

Tomatenmark

Ketchup,

Salz, Pfeffer,

Curry

rote GrillsoRRe und was sonst noch weg muss

kleinschneiden und zugeben.
zugeben. Mit viel

und
abschmecken.
darf gerne mit rein;-)

vegetarische Variante

W irstel und Salami weglassen

PilzrahmsoR3e

mit Reis, Nudeln oder Semmelknodeln

Pilzfond und Paste gibt es von , Lacroix”. Die Paste schmeckt deutlich intensiver, ist aber wesentlich

schwerer zu bekommen, kann aber im Internet bestellt werden - hilt sich.

Dauer Pilze putzen und schneiden dauert...

Preis durchschnittlich

400 g Putenfilet saubern, wirfeln und gescheit durchbraten
1 Zwiebel fein wirfeln und in einem Topf glasig braten.
150 g Champignons, putzen, in Scheiben schneiden und mit zu

80 ml Pilzfond (Lacroix)

10 g Pilzpaste

3,5 L Sahne

2 L Milch

Salz, Pfeffer

Petersilie

hellem SoRenbinder oder Mehl&Wasser

den Zwiebeln geben.

und

zugeben und mit

und

abléschen. Danach mit

und

abschmecken. Nach Bedarf mit

andicken. Die Pute mit SoBe vermischen und erhitzen. Zum
Schluss nochmal abschmecken.

vegetarische Variante

Pute weglassen




Sinfonienudeln (Schinkennudeln mit Paprika-Sahne-SoRe)

Zeitaufwand

Viel zu schneiden...

Preis durchschnittlich
Einen groRen Topf Nudelwasser aufsetzen.
1 Zwiebel fein wirfeln und mit Olivendl glasig braten
1-2 bunte Paprika waschen und wiirfeln und mit den Zwiebeln etwas weich braten und mit
150 g Sahne aufgiellen, etwas
Milch (ca. 1| fur 20 Portionen) und
Parmesan (far 30 Leute etwa eine Tiite von Aldi) hinzugeben

Salz und Pfeffer
500g Penne
4-5 Scheiben Kochschinken

(Achtung: ab jetzt brennt’s leicht an!) und mit
abschmecken (darf ruhig salzig sein, vor allem im Sommer)
kochen

wirfeln und in der Sof3e aufwdrmen lassen

vegetarische Variante

Einfach Sol3e beiseite stellen, bevor der Schinken rein kommt. Nicht
vergessen auch Nudeln aufzuheben!

Spaghetti Carbonara

Dauer wenn man gewdrfelten Speck kauft nicht lange, sonst ewig
Preis durchschnittlich; gewtrfelter Speck Gberdurchschnittlich
500g Spaghetti kochen.(Ol!!!)

250 g Speck und

1 Zwiebel wiurfeln und anbraten.

100 g Sahne mit

4 Eiern und

2 EL geriebenem Parmesan
Salz und Pfeffer

vermischen. Mit
wirzen. Alles Uber die heien Nudeln geben.

vegetarische Variante

entweder Speck weglassen oder andere SoRRe dazu

(z.B. fertige TomatensoRe oder Pesto)




Nudelsalat

Dauer

Sehr viel zu schneiden...

Preis

unterdurchschnittlich

300 g Nudeln (Fussili)

1 Tomate,

1 groRe Essiggurke,

1/4 Paprika

75g Schinkenlyoner am Stiick
120 g Mais

300 g Naturjoghurt

100ml Salatmayo

evtl. etwas KnoblauchsoRe
WeiBweinessig,

Salz und Pfeffer,
Schnittlauch

aufsetzen und nach dem Kochen so lange mit kaltem Wasser
Ubergiellen bis sie kalt sind, so dass sie nicht weiter garen.

und

wirfeln.

abwaschen und zum Gemiise geben.
mit

und

mischen und mit

sowie
abschmecken. Mit den Nudeln und dem Rest mischen.

vegetarische Variante

Lyoner weglassen

Gemiise-Kokos-Curry

Um sich Arbeit zu ersparen kann man auch Putenschnitzel kaufen (Preise vergleichen!).

Dauer

viel zu schneiden

Preis

durchschnittlich

260 g Reis (ggf. Basmatireis)
400g Putenfilet
Pflanzendl

200g festkochende Kartoffeln

200g gemischtes Gemuse

kochen.

wirfeln und in
durchbraten.

klein wirfeln und anbraten.

(M6hren, Brokkoli, Zuckerschoten, Lauchzwiebeln) in mundgerechte Stiicke schneiden und zu den

Salz

400 ml Kokosmilch

2 EL sURRe Chilisol3e
rote Currypaste
200g Ananas
gehackten Koriander

Kartoffeln geben. Mit

abschmecken und mit

abléschen.

zufiigen. Je nach gewiinschtem Scharfegrad
zufiigen und kochen bis das Gemise gar ist.
und das Fleisch zugeben und erhitzen.
zugeben und noch einmal abschmecken.

vegetarische Variante

Fleisch weglassen




Brotzeit

Mengen fiir 10 Personen!!!

Dauer

kurz

Preis

durchschnittlich

25 Scheiben Brot

10 Scheiben Kase

1/2 Packung Frischkase
1/2 Packung Obazda

8 Scheiben Wurst

10 Scheiben Salami

125g Butter

Rohkost (1 Paprika, 1,5 Mohren, 1/2 Gurke,
10 Cocktailtomaten)

250 g Quark

halben Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer

10 Cocktailwirstchen

in ,Sticks” schneiden

als Dip mit circa einem

und

mischen. Dazu

oder auch noch Nudelsalat kommt immer gut an.




Semmelknodel

1.2. Vegetarisch

Dauer muss ziehen
Preis unterdurchschnittlich
fur 8 Knodel:

1 kleinen Bund Petersilie
400g Knodelbrot

3,5 Eiern

400ml warmer Milch

Semmelbroseln

hacken.

mit

und mindestens

sowie der Petersilie verkneten und ca. 30 Minuten
durchziehen lassen. Noch einmal durchkneten und
gegebenenfalls mit Milch oder

die Konsistenz anpassen, so dass die Knddel gut
zusammenhalten. Mit nassen Handen formen. Dazu am
besten den Teig in Viertel oder Achtel teilen, so dass man
am Ende etwa die gewiinschte Menge Knédel erhalt.
15-20 Minuten im gesalzenen Wasser kochen.

Kasespatzle (im Ofen)

Dauer kurz
Preis durchschnittlich
1 Zwiebel wiurfeln und glasig braten.

800g pfannenfertige Spatzle aus der Kihltheke
400g geriebenem Emmentaler

Salz und Pfeffer

70 g Rostzwiebeln

in einer Auflaufform abwechselnd mit Zwiebeln und
einschichten. Jede Schicht mit

wiirzen. Bei ca. 180 Grad Umluft im Ofen backen, bis der
Kdse geschmolzen ist und leicht braun wird.

bereitstellen. Gemischter Salat passt gut dazu.

Kasespatzle (im Topf)

Da sich die klassische Variante mit nur Kase ab ca. 20 Portionen kaum noch mischen lasst,

hat sich diese Variante flr grofRere Mengen bewahrt.

Dauer

etwas langer als im Ofen

Preis

unterdurchschnittlich

500g Trockenspatzle aus dem Nudelregal

1 Zwiebel
100 ml Sahne
100 ml Milch

400g geriebener Emmentaler

Salz und Pfeffer

kochen.

fein wirfeln und in einem Topf glasig braten und
zugeben und erhitzen. Mit

abschmecken. Einen sehr groRen Topf bereitstellen.
Abwechselnd eine Schicht heil3e Spatzle, Solle und
schichten, mit

Wirzen und immer wieder umriihren.

Gemischter Salat passt gut dazu.




Nudeln mit TomatensoRe

Dauer

kurz

Preis

unterdurchschnittlich

750g Penne oder Fussili

1 groRe Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

Olivenol

800g gehackte Dosen-Tomaten
0,5 Liter passierte Tomaten,
1 Tube Tomatenmark

1 Becher Sahne

Zucker,

dunklem Aceto Balsamico,
Salz, Pfeffer und Zucker,
Oregano,

Krautern der Provence,
scharfem Paprikapulver
frischem Basilikum

100g geriebener Kase

kochen (Spaghetti kleben und lassen sich nicht gut abgieRen).
und

fein wiirfeln und in

glasig braten.

und zusatzlich auf 20 Personen noch

und
zugeben. Mit

und
abschmecken.
dazu servieren.

Ratatouille

mit Brot oder Reis servieren

Dauer viel zu schneiden

Preis unterdurchschnittlich

1 Zwiebel grob wirfeln und

1 Zehe Knoblauch hacken und in

Olivendl anbraten. Bevor sie glasig werden

4 bunte Paprika

1 Aubergine

2 Zucchini

Salz und Pfeffer

400 g Dosentomaten
1/2 Tube Tomatenmark
Rosmarin,

Thymian,

Salbei

Zucker bzw. Honig
1/2 Feta

250 g Joghurt

Salz und Pfeffer

gewdrfelt dazugeben.

und

ebenfalls wirfeln und zugeben. Mit
wirzen.

und

zugeben und aufkochen. Mit

und

abschmecken. Dazu
wirfeln und mit
mischen. Mit
abschmecken.




Salat nach griechischer Art

Dauer

viel zu schneiden

Preis

durchschnittlich

Aceto Balsamico,
Zucker,

Salz und Pfeffer,
Krauter

Olivenol

1/3 Eisbergsalat
2 Tomaten

1/2 Gurke

1/3 Feta

40 g schwarze Oliven
80 g Mais

1/8 Zwiebel

vermischen und

unterschlagen.

waschen und in Streifen schneiden
und

in mundgerechte Stlicke schneiden.
wirfeln.

zugeben.

Dazu kann man Baguette servieren.

Tomate-Mozzarella

Dauer kurz
Preis Uberdurchschnittlich
2 Packungen Mozzarella und

4 Tomaten

Salz und Pfeffer

Aceto Balsamico,

Crema Balsamico

Olivenol

ein paar Blatter frisches Basilikum

in Scheiben schneiden. Mit
wdlrzen.

und
driibergeben, mischen und
oben drauf legen.

Reis siiB-sauer

Dauer Reis kochen, sonst halb so wild
Preis unterdurchschnittlich

320g Reis Kochen

% Zwiebel und

1 rote Paprika

60g Ananas mit dem Saft aus der Dose
100ml Ananassaft zusatzlich

45g Cashewkerne (gerostet und gesalzen)
20-30 ml SojasoRe

Ketchup

Salz

grob wirfeln und andiinsten.
und

dazugeben.

hineingeben. Mit

und reichlich

abschmecken. Gegebenenfalls
zufiigen.

in feine Ringe schneiden, alles mischen und ziehen lassen.




Kartoffelsalat

Zeitaufwand, Gasverbauch und Langeweile beim Kochen ist so hoch, dass es sich lohnt fertigen zu kaufen.
Am besten von Metro nicht den aller billigsten (schmeckt furchtbar!) sondern den von Feldmihle (ca. 14
Euro 5 kg). Auch bei Aldi gibt es einen akzeptablen im Kiloeimer.

Dauer

extrem hoch

Preis

unterdurchschnittlich

1 kg moglichst groRe festkochende Kartoffeln

ca. 400ml Gemusebrihe
1/2 Zwiebel

4 TL Senf

Salz, Pfeffer und 4 TL Zucker
6 EL Essig

1/2 Gurke

120 g Dosenmais

in kaltes gesalzenes Wasser geben und kochen.
Wahrenddessen

kochen.

fein wirfeln und mit

in die Gemusebrihe geben und kurz aufkochen.
zugeben und Uber die geschnittenen Kartoffeln geben.
Hobeln und untermischen. Wer mag kann evtl. noch
waschen und zugeben.

Das Ganze sollte etwa 20 Minuten ziehen.

Gurkensalat

Dauer kurz
Preis unterdurchschnittlich
1,5 Gurken schalen und in feine Scheiben hobeln.

WeiBweinessig,
Salz, Pfeffer,
Zucker oder Honig,
mittelscharfem Senf und

Dressing aus

Dill zubereiten und mit den Gurken mischen. Halbe Stunde ziehen lassen.




Kaiserschmarrn

1.3. SuiRspeisen

Dauer braten dauert sehr lange

Preis unterdurchschnittlich

5 Eier (Wer will kann gerne Eischnee schlagen) mit
1 Prise Salz verquirlen.

600 ml Milch dazugeben. Nach und nach

500g Mehl und

1 Packchen Backpulver vermischt unterrihren.

80g Zucker und

1 Packchen Vanillezucker
250ml Mineralwasser

Margarine
Puderzucker (insgesamt 100g)
900g Apfelmus

120 g Preiselbeeren
Rosinen

untermengen. Zum Schluss

untermischen.

Nach und nach eine Schicht mit

braten. In einem Topf sammeln und immer mal wieder
eine Schicht

driiberstauben. Ist der Teig verbraucht nochmal erhitzen
und karamellisieren lassen. Dazu

und

servieren.

zum selber nehmen




Friichtequark

Dauer je nach Obst
Preis je nach Obst
250g Speisequark,

250g Magerquark,

250g Naturjoghurt

1 Apfel,

1,5 Bananen,

1 Orange,

250g Weintrauben

1/4 Glas Kirsche,

1 Tite versch. Tiefkihlfriichte
1,5 Packchen Vanillezucker,
Zucker

Zitronensaft

glattriihren.

waschen und schneiden. Mit

(Erdbeeren, Himbeeren...) und

sowie der Quarkmischung vermengen. Mit
und

abschmecken.

6 Cookies zerbréseln und als Topping reichen.
Milchreis

Dauer kocht lang (mindestens 30 Minuten)
Preis unterdurchschnittlich

250g Milchreis
1,5 L Milch
1 Prise Salz

Zucker

Zimt

500g Apfelmus
1/2 Glas Kirschen

Ein Wasserbad vorbereiten (dann brennt’s nicht an)

in

mit

aufkochen und so lange garen lassen, bis der Reis richtig
weich ist. Zum Schluss nach Belieben mit

siiRen. Den restlichen Zucker mit

vermischen und mit

oder

servieren.




1.4. Frihstiick

Miisli
Dauer schnell
Preis unterdurchschnittlich

50g zarte Haferflocken
300 g gemischtes Misli
bei 20 Personen:

1 Dose Ananas,
1 Dose Pfirsiche,
2 Apfel,

1,5 Bananen

1 L Milch

und

(Schokochips, Cornflakes, Zimtchips...) mischen

(Achtung Inhaltsangaben bei Nussallergikern genau beachten!!!)
Obstsalat aus

herstellen.
dazustellen.

Semmeln/Brot

Dauer kurz

Preis far Frahstiick Gberdurchschnittlich

pro Person 2 Semmeln oder 2,5 Scheiben Brot Vom Belag wird etwas Ubrig bleiben, aber grade

far 20 Personen: Marmeladen etc. kdnnen ohne weiteres aufgehoben
1 Butter werden oder auf Hajk mitgegeben werden.

1/2 Honig

1 Nuss-Nugat-Creme

2 verschiedene Marmeladen

1 Frischkase
10 Scheiben Kase

10 Scheiben Wurst-Aufschnitt

10 Scheiben Salami
1 Obazda




Arme Ritter (French Toast)

Dauer lange

Preis unterdurchschnittlich
4,5 Eier mit

0,5 L Milch und

1 Prise Salz verquirlen.

12 Scheiben Toast darin wenden und in
Margarine goldbraun braten.

50 g Zucker mit

Zimt vermengen und mit
700g Apfelmus servieren.

Aus der restlichen Eiermischung kann man Riihrei machen.

Porridge (Haferschleim)

Dauer kurz
Preis unterdurchschnittlich
900 ml Milch erhitzen und

300 g zarte Haferflocken
75 ml Wasser

Zucker

40 g gehackte Mandeln
Magarine

1,5 Apfel oder Bananen

50 g braunem Zucker

einstreuen. Unter standigem Rihren aufkochen lassen.
Wenn es zu fest wird mit

(alternativ Milch) strecken. Zum Schluss nach Belieben mit
suBen. Zeitgleich

mit etwas Zucker und

in einer Pfanne erhitzen bis sie karamellisieren. Achtung:
brennt sehr(!) schnell an!

zum druberstreuen in mundgerechte Stiicke schneiden
und mit

servieren.

Vorsicht: Zieht nochmal ziemlich nach und wird dann wie
Beton, also lieber vorher eher fliissig vom Herd nehmen
und schnell servieren.

Den leeren Topf sofort einweichen!!!




Lunchpakete fiir den Abreisetag

1.5. Sonstiges

Dauer kurz

Preis durchschnittlich
4 Apfel

4 Schokoriegel

4 Milchbrotchen o.a.

Brotzeittiten

(einzeln verpackt)
AuBBerdem kann man Reste hinstellen wie Brot... hinstellen. Dafur
braucht man dann aber

Tschai (alkoholfrei)

Achtung falls Nussallergiker dabei sind!
Tipp: einen Kreppband auf den Topf kleben mit ROVER und KINDER (ggf auch NUSSFREI) und am Feuer
Deckel drauf- dann wird der Tschai nicht so schnell kalt und man kann den Rest am nachsten Tag noch

trinken, weil nicht ne Tonne Asche drin schwimmt.

Dauer

ca. 3/4 Stunde

Preis

durchschnittlich

fiir 10 Personen:
Kaffeefilter/Teefilter
4 Nelken

ein bisschen Zimt

2 Beuteln Schwarztee
5-8 Beuteln Friichtetee

1 L Orangensaft (nicht Nektar!),
0,7 L Traubensaft

0,3 L Apfelsaft

Honig

Zitronensaft

1/2Tute Mandeln,

1/2 Dose Trockenpflaumen,
1/2 Dosen Trockenaprikosen,
evtl. Apfelringe
Dosenananas,

1 frischen Apfel

In einen

und

reinfiillen. Den Filter von oben zusammenrollen und mit
den Schniiren von

und

umwickeln. Die Papierschildchen abmachen und mit 0,5 L
Wasser kochen. Mit

und

aufgielRen. (Jetzt nicht mehr kochen!). Nach Belieben mit
und

abschmecken.

und

sowie

mundgerecht einstreuen.

Bei Norma gibt’s z.B. Tliten mit gemischten getrockneten
Friichten, die nicht so teuer sind. Aprikosen und Pflaumen

gibt’s glinstig bei Aldi.




Rovertschai (alkoholisch)

Achtung falls Nussallergiker dabei sind!

Tipp: einen Kreppband auf den Topf kleben mit ROVER und KINDER (ggf auch NUSSFREI) und am Feuer
Deckel drauf- dann wird der Tschai nicht so schnell kalt und man kann den Rest am nachsten Tag noch
trinken, weil nicht ne Tonne Asche drin schwimmt.

Dauer ca. 3/4 Stunde und mindestens 1 Woche vorher Friichte einlegen

Preis Uberdurchschnittlich

far 10 Personen:
1/2 Dose Trockenpflaumen
1/2 Dosen Trockenaprikosen

evtl. Apfelringe mit
1/2 Flasche billigem braunem Rum ubergieflen und luftdicht so lange wie moglich ziehen lassen.
In einen

Kaffeefilter/Teefilter
4 Nelken und

ein bisschen Zimt reinfiillen. Den Filter von oben zusammenrollen und mit den
Schniiren von

2 Beuteln Schwarztee und

5-8 Beuteln Friichtetee umwickeln. Die Papierschildchen abmachen und mit 0,5 L Wasser
kochen. Mit

1 L Orangensaft (nicht Nektar!),

0,7 L Traubensaft und

0,3 L Apfelsaft aufgielRen. (Jetzt nicht mehr kochen!) Eine

halbe Flasche trockenen Rotwein und den restlichen Rum dazuschiitten.

Nach Belieben mit

Honig und

Zitronensaft abschmecken. Eine

halbe Tite Mandeln, eventuell

Dosenananas und

1 frischen Apfel klein geschnitten dazugeben. Die eingelegten Friichte hinzufiigen

und heilR werden lassen.
Bei Norma gibt’s z.B. Tliten mit gemischten getrockneten
Friichten, die nicht so teuer sind. Aprikosen und Pflaumen gibt’s

glinstig bei Aldi.




Salziges Stockbrot

Dauer je nach Menge
Preis unterdurchschnittlich
Von
300 g Mehl 200 g in einer Schussel mit
200 ml Milch und

0,4 Packchen Trockenhefe
Olivendl

Salz,

Pfeffer,

Curry,

Oregano,

Chili

Paprikapulver

gut verkneten. Etwas
zugeben. Mit

und
wirzen und verkneten. Bei Bedarf Mehl oder Wasser zugeben. Der Teig
sollte am Ende nicht kleben und sich gut von der Schissel 16sen.

SiiBes Stockbrot
Dauer je nach Menge
Preis unterdurchschnittlich
Von
300 g Mehl 200 g in einer Schussel mit
200 ml Milch,

0,4 Packchen Trockenhefe
Zucker

Sonnenblumendl

Zimt

braunem Zucker

und etwas

gut verkneten. Etwas

zugeben. Mit

und eventuell

bis zur gewlinschten SiiRe wirzen und verkneten. Bei Bedarf Mehl oder
Wasser zugeben. Der Teig sollte am Ende nicht kleben und sich gut von
der Schissel I6sen.

Lassi
Dauer kurz
Preis unterdurchschnittlich

2 Teile Wasser

1 Teil Naturjoghurt
Zitronensaft
Zucker

Mangopuree 0.3.

mit

mischen. Nach Belieben

und

zufiigen.

Wer mag kann auch

hinzufiigen - dadurch wird es natiirlich entsprechend teuer.




Hajk

Die Mengen benutzen wir, wenn die Pfadfinder nach dem Friihstiick loslaufen und vor dem Mittagessen

am nachsten Tag wieder zum Lager zurlick kommen (3 Mahlzeiten).

Als sinnvoll hat sich das Zusammenstellen einer Kiste mit allen Lebensmitteln und Materialien, die die

Sippe mitnehmen soll, erwiesen. Auf jede Kiste kann man dann den Namen der Sippe schreiben - dann

kann auch jemand anderes Musli zum Frihstlick machen und die Kiiche kann ausschlafen:-)

Die Mengen variieren je nach Alter der Gruppe (wie viel essen sie normal?) und ob sie an einem

Supermarkt vorbeikommen und sich mit SiiBkram eindecken. Die Alteren kann man auch fragen, wie viele

Dosen Ravioli sie haben mochten, da sie eigene Erfahrungen haben, wie viel sie brauchen nach dem

Laufen.
Dauer quasi keine
Preis durchschnittlich

20 Scheiben Brot

10 Scheiben Wurst

5 Scheiben Kase

evtl. Gemuseaufstrich
1/2 Marmelade

1/2 Nuss-Nugat-Creme

1 Gurke

4 Apfel

2,5 Dosen Ravioli

1/2 Packung Instanttee
1/2 Packung Doppelkekse
4 Musliriegel

1 Packung Minicabanossi
Erste-Hilfe-Packchen

4 Miillsacke

Hajkbuch und Kartenmaterial
Besteck/ Geschirr

damit die Teilis Sachen im Zelt lassen konnen.
Daran erinnern, dass sie
einpacken.

vegetarische Variante

Die meisten Dosenravioli haben entweder eine
Fleischflllung oder eine FleischsoRe -
Inhaltsangaben genau lesen!




Schokoladenfondue

Dauer

viel zu schneiden

Preis

Uberdurchschnittlich

75 g Vollmilchschokolade
75 g Zartbitterschokolade
150 g Sahne

gemischtes Obst

Vorsicht: Keine Ritter-Sport-Schokolade! Die
klumpt, Milka oder Moser Roth funktioniert zum
Beispiel.

und

kleinhacken und in einem Wasserbad schmelzen.
einrihren bis alle Klumpen wieder verschwunden
sind.

(Bananen, Apfel, Birnen, Weintrauben, Orangen,
Erdbeeren, Ananas...Kekse) in mundgerechte
Stiicke schneiden. Mit

4 Gabeln servieren - bei kaltem Wetter in Metallschiissel -
und ein Teelicht dazugeben.

Lagerfeuerbananen

Dauer nicht so lang

Preis durchschnittlich

4 Bananen langst einschneiden und die

4 Rippen Schokolade
Alufolie

Honig

reinstecken. Mit

umwickeln und in die Glut legen. Aufpassen, dass es

nicht verbrennt. Wer mag kann stattdessen oder
zusatzlich
nehmen.




2. Essensplan erstellen

Mindestens 2 Wochen vor dem Lager sollte man einen kompletten Plan erstellen, wann es welches Gericht
geben soll. Dazu muss natirlich auch feststehen, wann das Hajk stattfindet, wann man am Anreisetag etwa
ankommt und wann abfahrt und ob es z.B. eine Versprechensfeier gibt.

AulRerdem sollte man sich schon zu diesem Zeitpunkt informieren, wo Einkaufsmoglichkeiten sind
(Aldi/Lidl, richtiger Supermarkt, Baumarkt, Getrankemarkt) und ob man ein Auto zur Verfiigung hat -
danach richtet sich namlich auch, wann und wie oft man einkaufen gehen kann bzw. muss.

Die Einkaufstermine sollten auch schon im Essensplan festgelegt werden! Hier unbedingt darauf achten,
dass das Gericht nach dem Einkaufen schnell gehen muss, da man leicht 2 Stunden unterwegs ist.

Achtung: Feiertage beachten - Auf dem Pfila sind die Geschafte montags immer zu!!!

Auch Tagesrover (verantwortlicher Rover fiir den Tag fir die Programmdurchfiihrung und Ansagen) und
Kichenliebling (Rover, der Friihstiick macht und sich um die Abspliler kimmert, also Wasser aufsetzen und
beaufsichtigen, sind sinnvoll reinzuschreiben, damit man weil3, wer die Ansprechpartner sind.

AulRerdem muss man da moglichst genau wissen, wer wann wie lange kommt, also nervt die Rover ruhig;-)

Das sind namlich die, die sonst nachher euch nerven, weil es zu wenig gibt;-)




Folgender Aufbau fiir den Essensplans hat sich bewahrt:

PfiLa’ 14 Samstag Sonntag Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Einkaufen Feiertag einkaufen einkaufen
Tagesrover/ Mone David Freddy
Kichenliebling | Sarah Fabi Ondrasch
Friihstilick - Armer Ritter | Musli Porridge Brot Misli Misli
weils man am | gleicht teurere Essen aus, Rover
ersten Tag abwechseln mit ,,gutem
noch nicht Friihstiick” ausschlafen
ausschlafen
muss
Mittagessen Brotzeit Hajk: Brot Lunchpakete
damit alle aufbauen Rover: Ravioli fiir die Fahrt
kénnen
Nachmittag - - Sippe intern: Schokofondue - - -
Abendessen Wirstl, Sauerkraut Nudeln mit Tomatensolie Ravioli Burger -

und Kartoffelpi
(Vegi: Tofuwdrstl)

geht schnell am ersten
Abend

geht schnell, damit es nicht zu
spdt wird und die Gruppenleiter
aus der Kiiche Sippe intern
machen kénnen

Rover, die auf
dem Lager
bleiben:

Grillen

(Vegi: Vegibratlinge aus
dem Kiihlregal)

Abschlussessen;
anschliefsend Kiiche
abbauen

Nacht

VERSPRECHENSFEIER: Tschai

Stockbrot




3. Mengen rechnen

Merke: Auch mit viel Erfahrung, Tabellen und rechnen stimmt es nur manchmal durch Zufall! Das Wetter,
der Geschmack, die StRigkeitenvorrate der Wolfis und das vorherige Essen haben einfach einen zu grol3en
Einfluss;-)

So grundsatzlich kann man sich aber etwa an folgenden Zahlen pro Person orientieren (klar, dass an einem

Wowe weniger gegessen wird, als auf einer Roverfahrt):

Getreide/Nudeln...:

Nudeln: 125g

Reis: 80g Trockengewicht

Semmeln, Brot:

Burger (Semmeln sind billiger als Burgerbrétchen und kénnen bei Aldi beim Filialleiter 2 Tage vorher
vorbestellt werden): 2,5

Brot: 2,5 Scheiben

Generell gilt: wenn’s nicht aufgeht einfach aufrunden und z.B. eine Packung Brot mehr kaufen statt

weniger. Zu wenig Essen verdirbt die Laune;-)




4. \Vor dem Lager

Zu aller erst mochten wir dir eine Liste an die Hand geben, die du auf jeden Fall vor jedem Lager
durchgehen solltest und genau priifen, was davon noch vorhanden ist bzw. was so ganz allgemein
eingekauft werden muss, unabhdngig vom Speiseplan:

0 Gas (Baumarkt! mindestens eine groRe Flasche plus eine kleine als Ersatz, weil oft die Fahrt zum
Baumarkt vom Lagerplatz aus mal eben tber 30 km sind und beim Einkaufen viel zusatzliche Zeit kostet;
unbedingt die roten Flaschen nehmen, weil die Pfand haben, die braunen kauft man und wird die nicht

mebhr los. Einfach die leeren Flaschen aus dem Keller mitnehmen und umtauschen.)

0 Fackeln (billiger ist es sie friihzeitig in grofen Mengen zu bestellen)
0 Permanenteddings
0 Panzertape/Malerkrepp/Paketklebeband (gibt’s auch bei Metro)
0 Grill-Kohle 10 kg (gibt’s nicht immer bei Aldi)
O viele Feuerzeuge
0 Miillsdacke mit Zugband (120 1) (so viele, dass sie auch fur Hajk reichen)
O viele Heftpflaster (die zum Abschneiden und nicht die ganz billigen, weil die nicht kleben)
O Sonnencreme LSF 20 und 30
(allgemein mal den Verbandskasten durchgucken, ob was wichtiges fehlt (Verbande, Kompressen,
Wunddesinfektionsspray, 2 Zahnbdrsten etc. - Achtung Haltbarkeitsdatum!)
0 Kerzen (Teelichter und Stabkerzen, evtl. sogar Stumpenkerzen)
0 Klopapier (ca. 2 Packungen fiir eine Woche Lager mit 30 Personen)
o Kiichenrolle (1 Packung)
O Taschentuicher
O Scheuermittel
O Spulmittel
0 12 Schwamme (erstmal 3 rausgeben und austauschen, wenn sie eklig sind)
0 6 Schwammtiicher
O 3 Stahlwollen
o 2 Seife (1 in der Kiche, 1 bei den Wasserkanistern)
O 2 Alufolien
0 1 Frischhaltefolie
(wenn bestehende Vorrate verbraucht sind in der Metro die breite kaufen, um Topfe/groRe

Schisseln abzudecken)



O Pralinen fiir den Bauern und ggf. Eltern etc., die geholfen haben

o Kekse/Schoki/ Erdniisse/Nutoka/Brot/Salametti/Obazda
-> vorsicht Verfall) fir die Roverkiste -> am besten vorher fragen, was die Rover haben wollen,
Menge selbst bestimmen -> die Kiiche hat die Motivationsmacht!:-)

0 Doppelkekse 0.3. als Preise

0 Kekse/Chips/Gummibéarchen fir den Singeabend

O Instantteepulver
(mindestens 12 Packungen bei 30 Leuten oder einfach 2 Kisten nehmen und den Rest fiir die
Gruppenstunden ins Stammesheim stellen)

0 Tee (Pfefferminz/Kamille o.4. fiir die Halskranken)

0O Salzstangen fiir den Notfall ;-)

O Kaffee und Kaffeefilter

0 Kabapulver

O Zucker

0 1 Olivendl

0 2 Sonnenblumendl

o 1 Margarine

O Salz
(lieber erstmal 2 - 3 (Pfingsten 3, weil man so lang nicht einkaufen kann) und nochmal nachkaufen,
sonst klumpt alles)

o frische Krauter: Basilikum, Schnittlauch, Petersilie, Koriander

0O getrocknete Krauter
(geht auch mit deutlich weniger Auswahl, aber dann macht’s mehr Spall und wenn man sich einmal
die groRen Boxen (nicht die Tuten, die laufen dann eh nur aus!) gdnnt ist es auch eigentlich nicht so
teuer und deutlich ergiebiger als die ganz billigen von Aldi): Pfeffer, Oregano, Curry, Cumin (fur
Chili!), gemahlenes Chili, Dill, Zimt, Krduter der Provence, Gemuisebriihe (Glutamat rockt;-) ),
gemahlener Knoblauch, ganze Nelken (Tschai), Koriander, Paprikapulver siiB und scharf, Rauchsalz

O 2 Netze Zwiebeln

0 1 Knolle Knochlauch

0 Ketchup

O Zutaten fir spontanes Stockbrot (Mehl, Trockenhefe, 2 Milch)

0 je 1 dunkler und 1 heller Aceto Balsamico

O Kerzenglaser (alte Marmeladenglaser)



Dann musst du dir vor dem Einkaufen die Stammeskarte vom Schatzmeister holen, weil der erste Einkauf
leicht mal 800 Euro kosten kann. AuBerdem gegebenenfalls Metrokarte von Eltern/ anderen Rovern
besorgen.

AuBerdem musst du natirlich eine genaue Liste mit allen Gerichten erstellen, in der steht an welchem Tag
du was und wie viel davon brauchst.

Um Zeitverlust und Verwirrung zu vermeiden erstellt man 2 Listen: erst eine geordnet nach Gerichten,
dann fast man diese zusammen und erstellt eine neue Liste daraus, die alle Zutaten zusammenfasst. Fir
das Einkaufen selber benutzt man die Liste auf der steht ,,44 Liter Milch” und nicht mehr ,,5 Liter Milch fir
Frihstlick” und weiter unten ,3 Liter Milch fur Spatzle”.

Die erste unbedingt behalten, damit man nach dem Einkaufen gleich sortieren kann wie viel von was fiir
welches Essen gedacht war.

Ganz professionell wird es dann, wenn man den Aufbau von Aldi und Metro im Kopf hat und die Liste
direkt entsprechend der Route im Laden sortiert. Dies hat den Vorteil, dass man sich leichter trennen kann
und einer schonmal das ganze Obst und Gem{se in einen Wagen packt. Auf jeden Fall kann man
thematisch zusammengehérige Dinge zusammenschreiben und in der Liste eine Uberschrift einfiigen, z.B.
,Kuhlwaren, Backzutaten, SiiBigkeiten...”. Diese Teillisten kann man dann auf extra Blatter ausdrucken, so
dass jeder mit einem eigenen Wagen losziehen kann.

AulRerdem muss man sich tGberlegen, was man vorher kaufen sollte und was man erst auf dem Lager
kaufen kann. Hier spielt die Frage eine Rolle, wie das Material zum Lagerplatz kommt (ist im
Materialtransport genug Platz viel Essen mitzunehmen?) und ob man auf dem Lager ein Auto zum
Einkaufen zur Verfligung hat. Aullerdem gibt es bestimmte Produkte, die erheblich glinstiger oder
einfacher sind, wenn man sie bei Metro kauft, z.B. Tomaten und Apfelmus in Gastronomiegrof3en - spart
viel Zeit, Reste in der Packung und Miill! Milch hingegen gibt es genauso billig und in ausreichenden
Mengen bei Aldi und in jedem anderen Supermarkt oder sogar frisch vom Bauern. Anderes gibt es eben
nicht in jedem Supermarkt oder bei Aldi bzw. erfahrungsgemald nie in Pfadi-Mengen, wie etwa
Rostzwiebeln, Jalapenos und Dosenravioli.

Mit der Zeit findet man heraus was man immer leicht bekommt und was ein Problem ist - ich habe mich
bemiht das in den Zutatenlisten zu wirdigen, aber wenn du Zweifel hast nimm dir einfach im Vorhinein
die Zeit bei Metro die Preise zu vergleichen und bei Aldi zu schauen, was es dort gibt-ist ja praktischer

Weise immer das gleiche:-)



Auch bei Metro hat bei weitem nicht immer die grof3te GroRe den glinstigsten Kilopreis, allerdings muss
man bei manchen Sachen abwagen, ob nicht der Preisunterschied so gering ist, dass es sich lohnt das
etwas teuerere zu kaufen, um sich viel Arbeit zu sparen. Z.B. sind bei Aldi gehackte Tomaten in der Dose
etwas teurer als die ganzen in der Dose, aber diese vielen vielen Dosen dann im Topf zu zerkleinern ist so
aufwandig und funktioniert zu dem nicht besonders gut, so dass du nach einem Mal ganze mit Sicherheit
wie wir zu den gehackten greifen wirst! Aullerdem gibt es z.B. zum Sommerlager bei Aldi auch immer
Blrobedarf, wo man also gleich den Jahresbedarf an glinstigen Permanenteddings decken kann- die sind
viel besser und billiger als bei Metro.

Wenn man wahrend des Lagers einkaufen fahrt, ist es ratsam, die Rover, die am Lagerplatz bleiben,
schonmal mit Zwiebeln schneide 0.3. zu beauftragen, damit man hinterher direkt loslegen kann. Im
Idealfall fahrt man sogar schon wahrend dem Friihstiick los!

AuRerdem ist es nicht blod eine Plane mitzunehmen, um die Bierkdsten abzudecken, falls man bei der

Rickkehr feststellt, dass 30 Kinder um das Auto herumlaufen.




5. Packliste

0 Gaskocher (alle Ringe)

0 Topfe (alle groBen, mindestens 7 Lagertopfe, 1 kleinen flr Vegizeugs)
0 groRe eckige Pfanne

0 Paellapfanne

0 1 kleine emaillierte Pfanne

o Pfannenwender (alle!)

o Schopfkellen (alle!)

o 1 Kartoffelstampfer

0 2 Schaumkellen

0 Dosendffner

O groBe Servierloffel

o Schaler (viele!)

o Messer (sehr viele!) (scharfen!)
O Korkenzieher

O Messerscharfer

O 2 Scheren

O Kaffeefilter

0 Schneidebretter in allen GréRen (alle!)
0 9 Geschirrhandtlcher

0 6 Schwammtiicher

0 12 Glitzischwamme

O 3 Stahlwolle

O Schneebesen

O Brotschneidemaschine

0 2 grol3e Siebe

0 genug Besteck und Geschirr fiir alle Rover und zum Abschmecken
0 moglichst viele Tassen

O Léschdecke

O Verbandskasten

O Mulltuten

0 gelbe Sacke (2 Rollen)

o Alu/Frischhaltefolie



0 Schisseln (alle groRen und so viele kleine wie man stapeln kann)
o Topfdeckel

0 Backbleche als Topfdeckel

0 Hobel

OTablett

0 Plastikkisten fir Messer/ Gewlirze etc.

0 Einweghandschuhe

0 Hangeregalnetze

O altes laminiertes Blatt, wo man Riickseite fiir Bierliste nutzen kann
O Impragnierspray

O Feuerzeuge

O Stifte, Eddings und Papier

0 Desinfektionsspray

0 Aschenbecher

O Grillrost

O GrillanzGnder

0 Wasserkanister

0 Milchtopf

O Biertischgarnituren

O Grillbesteck




6. Auf dem Lager

Alle Zutaten werden nach dem Einkaufen mit Edding mit Gericht und Tag beschriftet, also z.B. auf dem
Milchkarton ,,8 Friihstlick Mi, 2 Spatzle Di“ und auf die Dosen ,,Chili“.
Kiche einrdumen:

Wir gehen mal von einer Jurthe mit Hochkothe als Kiichenzelt aus...
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Einkaufen auf dem Lager

Bevor du einkaufen gehst, musst du dir tiberlegen, ob die anderen Rover schonmal was fiir das nachste
Essen vorbereiten konnen, damit die Zeit nicht knapp wird (z.B. Zwiebeln schneiden).
Dann musst du noch checken, ob noch alles da ist:

0 Klopapier

O Kichenrolle

o Ole

O Salz

oPfeffer

0O Magarine

O Roverkisteninhalt

0 Knabberzeug und Preise

o wurde irgendwas falsch verwendet? (z.B. eine Dose Tomaten)
O Pflaster

O Rei Waschmittel

O Hustenbonbons

0 Ketchup

0 Tomatenmark

o Gewdlrze

O Bier!!!

O Teepulver

O Gas, Bastelmaterial???

Was sonst noch wichtig ist:

0 Rover mit schneiden beauftragen

0 Navi im Idealfall/StraBenkarte und Kompass;-) mitnehmen

0 Pfand wegbringen

0 evtl. Mill (Altglas, Alu, Papier) gleich wegbringen

0 Miinzen fur Einkaufswagen

O Stammeskarte

0 Einkaufsliste und Adresse vom Supermarkt mitnehmen!




7. Sonstige Vorbereitungen, die das Leben einfacher machen

0 Wecker mit Batterien

0O Boxen mit Ersatzbatterien und MP3-Player

o Kichenschokolade zur Motivation;-)

0O 2 Trichter bauen zum Hande waschen und Flaschen auffiillen (einen aus einer leeren Hartplastikflasche(draufRen),

einen aus einer leeren Weichplastik Pfadflasche (Ktiche))
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O Feuerzeug am Mittelpfosten festbinden, so dass man alle Gasherde damit anziinden kann und es nicht die ganze
Zeit geklaut wird

O Essensplan und Programmplan laminieren und aufhdngen

o Einkaufslisten in Klarsichtfolien, damit sie nicht nass werden

o Taschenrechner, grad wenn es sehr viele Leute sind

O private Wasserflasche, die immer in der Kiiche bleibt (nicht ne gekaufte von Aldi oder so, die jeder hat-> klar

sichtbar, dass sie wem gehort!) dann trinkt nicht jeder draus und Seuchen werden vermieden




8. Nudeln kochen - Eine Philosophie fiir sich;-)

Das ist am Anfang in grolen Mengen schwierig, wenn man weil3, worauf man achten muss, ist es aber
eigentlich nicht anders als zuhause;-)

Erstens: Spaghetti sind bléd, weil man sie schlecht abgieen kann und beim Austeilen bilden sie auch gerne
einen riesen Klumpen- also besser Penne oder Fussili kaufen! Bei Spatzle sind die trockenen viel billiger als
die aus dem Kiihlregal.

Jetzt geht’s ans Kochen:

Das erste, was man bedenken muss, ist, dass so eine riesen Menge Wasser ziemlich lange braucht, bis sie
kocht, namlich etwa eine Stunde! -> also Wasser rechtzeitig aufsetzen! Wenn man grad keinen passenden
Deckel zur Hand hat sollte man trotzdem versuchen so viel Flache wie moglich abzudecken (es spart
tatsachlich jeder cm Zeit und Gas!), also z.B. kleinere Deckel, Tabletts, Bretter etc. (kein Plastik!) auf dem
Rand ausbalancieren.

Damit die Nudeln nachher auch nach was schmecken ist die richtige Menge Salz entscheidend (und nein,
man kann fehlendes Salz am Ende nicht ausgleichen, indem man die SoRe starker wirzt!): fir 10 kg Nudeln
dirfen es ruhig 14 gehaufte EL Salz sein(1,5 EL pro Kilo), auch wenn einem das erstmal unglaublich viel
erscheint... Es empfiehlt sich, das tatsachlich mit einem EL abzumessen und nicht einfach reinzuschiitten.
Auch ein bisschen Sonnenblumen- oder Pflanzendl schadet nicht;-)

Der Rest geht vielleicht am Anfang am einfachsten, wenn man eine Person damit beauftragt, sich einzig
und allein um die Nudeln zu kiimmern, da man die sonst neben dem SoRRe kochen grad wenn’s stressig
wird, schnell mal vergisst.

Wenn dann das Wasser kocht (es muss wirklich kochen-nicht nur Blaschen am Boden- sonst kriegen die
Nudeln eine komische mehlige Konsistenz) sollten die Nudeln moglichst schnell rein, also am besten schon
vorher alle Taten aufreiBen und zu zweit reinschitten, damit alle gleich lang kochen. Dann muss man
sofort auf die Zeit schauen, damit man einen groben Anhaltspunkt hat, aber wie zuhause auch ersetzt dies
nicht das probieren! Zwischendrin regelmaRig bis zum Boden riihren, damit man am Ende nicht einen
grofRen Klotz Nudeln hat, der am Boden festklebt.

Wann die Nudeln fertig sind:

Bedenke, dass es langer dauert, bis das ganze kochende Wasser aus dem Topf raus ist und dass die Nudeln
sehr viel Hitze speichern, die Nudeln also auch ohne Wasser noch nachgaren. Sie sollten also auch erst
fertig werden wenn die SoRRe schon fertig ist. Deshalb sollten die Nudeln maximal al Dente sein, wenn man
das Abschiitten in die Wege leitet.



Dazu bedarf es einiger Vorbereitung:

Zuerst sollte man auBerhalb des Zeltes (an die Sickergrube) schon ein oder mehrere grofRe Siebe bereit
stellen (ca. 7 kg Nudeln passen noch in ein Sieb, wenn es mehr sind braucht man ein zweites!). Dann
braucht man am besten 5 kraftige Leute, im Idealfall mit Schuhen, die keine FlipFlops sind, denn die
Verbrihungsgefahr ist ziemlich hoch, weil das kochende Wasser sich schnell in der Wiese verteilt. Um die
sollte man sich auch kimmern bevor die Nudeln fertig sind, so dass diese mit
Topflappen/Halstuch/Geschirrtuch bewaffnet bereit stehen und loslegen kénnen, sobald die Nudeln fertig
sind. Zwei tragen den Topf raus, einer steht hinter dem Topf und hilft diesen zu kippen, indem er den
Boden hochzieht und 2 halten das Sieb fest (Vorsicht heier Dampf und das Metall vom Sieb heizt auch
sofort durch, es brauchen also alle Beteiligten unbedingt ein Geschirrtuch o.a. als Schutz!).

Und dann sind deine Nudeln ideal gekocht:-)
Da es natiirlich immer Kinder gibt die keine SoRBe mdéchten, gibt es verschieden Maoglichkeiten:

- Nudeln und SoRe getrennt lassen - damit fordert man halt, dass Kinder nur Nudeln essen, weil es konnte
ja sein, dass die SoRe nicht wie daheim ist

- ein paar Nudeln draulSen lassen, den Rest mit der SoRe mischen - hat den Vorteil dass man sich keine
Gedanken beim austeilen machen muss, wie viel SoRe auf eine Portion Nudeln darf und die Kinder die
absolut keine SolRe wollen verhungern auch nicht

- alles mischen (Achtung die Vegis nicht vergessen!) - dann gibts keine Extrawirste, gegessen wird was auf
den Tisch kommt- keine Sorge, die haben genug SiiRigkeiten dabei, verhungern tut deshalb keiner;-) (das
ist die von uns bevorzugte Variante... jeder soll wenigstens mal probieren)

Wenn mal was Ubrig bleibt ist das auch gar kein Problem- Nudelz kannst du essen warm, Nudelz kannst du
essen kalt und sie sind ein beliebter Mitternachtssnack. Am nachsten Tag sollte man sie dann aber wegen
mangelnder Kiihimdéglichkeiten doch wegschmeiRen - Diarrh6 auf dem Lager ist ziemlich uncool...
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