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DTU Rustur Sommerlejren 2015

1 Forord

Foreliggende dokument har til hensigt at foranledige og facilitere fremstillingen af fode i forbindelse med rusturen
Sommerlejren 2015. Den er udviklet af tre sgstre, bedre kendt som Powerpoint pigerne (PDE, Word of Excel).

Fordi vi er let distraherede smé piger og pisse unasvarlige, er der udarbejdet skemaer der forteeller hvad der skal ske
den enkelte dag, og hvem der er ansvarlig for det enkelte maltid. Veer altid opmeerksom pd meengderne, der kan ske
fejl, sa brugen af den sunde fornuft er yderst vigtig! Kekkenet bestraeber sig pd at overholde nedenstdende regler:

e Smykker og ure pa arme og heender fjernes inden der arbejdes med mad
e Der vaskes haender ofte, og altid ndr man pabegynder madlavning
e Der beeres forkleede af alle kokke

e Hvis man bliver sedru, s bunder man og starter forfra

Husk at hygge og have det sjovt! Snak kon-
struktivt og hjeelp hinanden!
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2 Praktisk Info

Navn Telefon
PDF 61307548
Excel 61667119

Wonder Word 2055 77 98

Enhedsomregner
1 Knivspids = 0.25ml (ca.)

1 tsk. = 5ml = 20-24 Knivspidser
1 spsk = 15 ml = 3 tsk.

1dl = 0.11 = 6-7 spsk.

11 = 10 dl1 =
1000 g = 1kg =
1 cup = 8 fl.oz. = 16 spsk.

Neermeste supermarkeder i Jeegerspris (3630):

o Fakta - Hovedgaden 40 - abent:8-21
o Netto - Askevej - abent:8-22
e Superbrugsen - Mollehegnet 2 - abent:7-20

e Rema 1000 - Marbaekvej 43, 3600 Frederikssund - dbent:8-21

3 Allergi og sarlige hensyn

LUCKY-Spasser Z&bler, peere, gulerodder, rod peberfrugt, og tomater

| Lucky Wood | Toy Story | Woody |

PDEF-Spasser Adrulighed

| Pede Ef | Powerpoint pige | Blomst |
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4 Madplan og Tjanseskema

| Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Dagsansvarlig ‘ (PDEF) (Excel) (Word) (PDF) (Word)
09:00-09:45 09:00-9:45 09:00-09:45 08:00-09:00
Morgenmad - Standard Standard Standard Brunch
(Word) (PDF) (Word) (Excel)
14:00-14:30 12:30-13:15 12:30-13:15 12:30-13:15
Frokost Pulled pork Spaghetti og Fleeskestegs Hot d )
uied po kedsovs sandwich ot dogs
(Word) (PDF) (PDEF) (Excel)
16:15 15:30 16:45ish 15:00ish 13:00ish
Snack Frugt Popcorn ISt st Frugt 1
(Excel) (PDF) (Word) (Word) (ALLE)
18:00-20:00
(21:00 dessert)
Tunmousse og
knaekbrod
(Word) +
A0 Cuvettesteg
18:30-19:00* 19:00-19:45 1?£gl()ielr195:1§5 (PDF) +
Aftensmad Smagen af Wok Gullasch cheesecake Whiskeysovs -
(PDF) (Word) - (PDF) +
(Excel)
Bonnesalat
(Excel) +
Cheesecake
(Excel)
00:00 00:00 22:00 01:00
Natmad Kartoffel-porre Mexikansk Snobred Gris med gris -
suppe cheesecake
(Excel) (Excel) (PDEF) (Word)

*) Oprydnings russer kommer efter IDA (efter 19:30ish)

Andre vigtige tidspunkter:

e Excel er dagsansvarlig sendag.

e Sondag-tirsdag findes der pa Vitas dans!!! #ViWingerDet
e Morgenrejsning 8:30 onsdag: VITAS og DUBIDUB (backup: Space invaders)

e Madauktion 11:00-11:40 fredag

e Forlader hytten 12:00 fredag
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5 Mandag - PDF

14:00 Frokost

Pulled Pork Burger

Ansvarlig: Word

Allergihensyn:

e 1 x portion coleslaw uden guleredder

Starttid:

Pulled pork: Dagen for. Seettes i ovnen k1 01.00.
Coleslaw: 4 timer for
Burgerboller: Laves og prebages dagen for. Smides i ovnen en time for.

Boller

Geer 4 | stk

Gulerodder 1.2 | kg

Spinat 1.2 | kg

Grahamsmel 1 | kg

Hvedemel 7 | kg

Sukker 6 | spsk

Salt 2 | spsk

Solsikkerkerner | 0.4 | kg

Rapsolie 6 |dl

Havregryn 01 | kg

Kold kaffe oo | tsk.
Fremgangsmdade (Forberedelses af boller - da-
gen for):

1. Ror geeren ud i lunkent vand og tilset suk-

ker, salt, olie, revet gulerod, dreenet spinat og
solsikke kerner.

Ror grahamsmelet i og derefter hvedemelet
indtil dejen ikke klistrer mere. Gem noget
mel til eeltning.

Stil dejen til forheevning i en halv time.

Vej dejklumper af 150 gram af og form bol-
lerne. Stil til efterhaevning i en time.

Pensles med kold kaffe og dryses med hav-
regryn.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

Coleslaw
Hvidkélshoveder | 7 stk
Guleredder 3.6 | kg
Dijonsennep 270 | g
Eddike 200 | ml
Cremefraiche 1.7 | kg
Mayonnaise 22 | kg
Spidskommen 20 | g
Sukker 8 | g
Salt, groft 65 |g
Peber 3% | g

Fremgangsmade (Coleslaw):

1. Snit hvidkdl meget fint, “mando-
lin/julienne”guleredderne.

2. Ingredienserne til dressingen blandes

3. Dressing rores i gronsagerne
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Kad og rub

Nakkefilet 15 | kg

Paprika 286 | g

Brun farin 650 | g

Sennepsmel 150 | g

Cayennepeber | 130 | g

Peber 100 | g

Salt, groft 130 | g

Fremgangsmade (Kod og rub):

Kodet afpudses (sener skeeres fra og ikke fedt... Fedt er godt).

Det hele blandes sammen i en skal, og smages til sd det mager ssdmefuldt og steerkt.
Der gnides rigelig med rub ind i kedet som wrappes og laegges pa kol natten over.
Kodet skal have 12 timer ved 100 C. Husk at rotere pladerne hvis der ikke er varmluft!
Tag kedet ud og treek det i stykker.

Vendes i BBQ-sovs fer servering.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

Sauce

Eddike 1.1 |1
Ketchup 644 | g
Brun farin | 600 | g
Tabasco 100 | ml
Chili, stedt | 40 | g
Peber 30 |g
Salt, groft | 110 | g

Fremgangsmade (Kod og rub):

1. Bland det hele sammen

2. Vend i kodet for servering
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16:15 Snack

Frugt
Ansvarlig:

Allergihensyn:

e Lucky mad ikke komme inden for 10 m af ablerne. Ellers der han. Bum.

Frugt
Zbler 12 stk
Peerer 13 stk
Bananer | 13 stk
Melon 5ish | stk

Fremgangsmade (Frugt):

1. #UdMedLortet

2. Hvis du har overskud, anret peent pd fade med paene ting.

Server pd borde udenfor sammen med vand og kopper
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18:30 Aftensmad

Smagen af Wok
Ansvarlig: PDF

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:

Broccoli: forkoges 2-3 timer for eller ndr man har tid.
Ris: 1 time for.

Wok: 2 timer for.

Smagen af Wok
Ris 4 kg
Kylling 8 kg
Guleredder 6.35 | kg
Gronne bonner | 2.8 | kg
Hvidleg 2.65 | stk
Forarslog 16 | bdt
Peberfrugt 16 | stk
Broccoli 24 | kg
Chili, stedt 20 g
Paprika 100 | g
Karry 100 | g
Kokosmaelk 26 |L
Soya 720 | mL
Karrypasta 150 | g
Salt 100 | g
Rapsolie 146 | L

Fremgangsmade (Wok):

1. Risene koges. 1 dlris til 1 1/2 dl vand.

2. Skeer kyllingekodet i tynde strimler.

3. Skyl fordrslegene og skeer dem i skiver.

4. Skeer peberfrugt, broccoli og gulerodder i mundrette stykker.
5. Hak hvidleg fint.

6. Svits kyllingekedet ved kraftig varme. Tag kedet op.

7. Tilseet gronsager og steg dem til de er feerdige.

8

. Kom kedet tilbage i wokken, vend det rundt og lad det stege et par minutter eller til retten
er varmet igennem.

9. Tilseet chili, paprika, karry, kokosmeelk, soya, karrypasta og salt under omroring.
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00:00 Natmad

Kartoffel-porre suppe
Ansvarlig:

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:

Bollerne: Dagen for.

Skraelning af kartofler: Gerne i dagene for.
Kartoffel-porre suppen: 3 timer for.

Boller
Geer 1 stk
Guleredder 300 | kg
Spinat 300 | kg
Grahamsmel 250 | kg
Hvedemel 1.750 | kg
Sukker 21 g
Salt 12 g
Solsikkerkerner | 100 | g
Rapsolie 1.5 dl
Kold kaffe 00 spsk.
Havregryn 50 g

Fremgangsmade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Reor geeren ud i lunkent vand og tilseet
sukker, salt, olie, revet gulerod, dreenet
spinat og solsikke kerner.

2. Ror grahamsmelet i og derefter hvedeme-
let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til eeltning.

3. Stil dejen til forhaevning i en halv time.

4. Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterhaevning i en time.

5. Pensel med kold kaffe.

6. Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

Kartoffel-porre suppe

Kartofler 6.6 | kg
Porre 25 | kg
Olie 1 |dl

Piskeflode 05| L

Oskeboullion | 13 | stk

Bacon tern 2 | kg

Salt 70 | g

Peber 36 | g

Fremgangsmade (Kartoffel-porre suppe):

1. Kartofler og porre skrelles, renses og
skeeres i mindre stykker

2. Svits porrerne i passende meengde olie

3. Tilseet okseboullion terninger og vand til
gronsagerne er deekket

4. Koges i 30-45 min til grensagerne er more

5. Steg bacon imens #HuskSnackBacon
#HuskAtSnakMedBacon #DygtigBacon!

6. Blend suppen
7. Tilseet flode og smag til med salt og peber.

8. Sever suppen med bacon ved siden af.
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6 Tirsdag -

09:00 Morgenmad
Standard morgenmad
Ansvarlig: Word
Allergihensyn:

e NADA

Starttid:

Forberedelses af boller: Dagen for
Opvarmning af boller: 07:30
Kaffe: MED DET SAMME!

Alt andet til morgenmad

Boller

Geer 4 stk

Gulerodder 1.2 | kg

Spinat 12 | kg

Grahamsmel 1 kg

Hvedemel 7 kg

Sukker 6 spsk

Salt 2 spsk

Solsikkerkerner | 400 | g

Rapsolie 6 dl

Kold kaffe co | dl

Havregryn 40 | g
Fremgangsmdade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Ror geeren ud i lunkent vand og tilseet

sukker, salt, olie, revet gulerod, dreaenet
spinat og solsikke kerner.

. Reor grahamsmelet i og derefter hvedeme-

let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til celtning.

Stil dejen til forheevning i en halv time.

Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterheevning i en time.

Pensel bollerne med kold kaffe og drys
med havregryn.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

Standard Skalmad

Ost, skiver | 1.95 | kg | Havregryn | 945 | g
Spegepolse | 607 | g | Cornflakes | 945 | g
Marmelade | 1.114 | kg | Sukker 608 | g
Smer 124 | kg | Minimeelk | 8.1 |L
Rugbred 1.35 | kg | Yoghurt 6.75 | L
Kaffe 525 | g

Te 16.6 | stk

Letmeelk 943 | L

Fremgangsmade:

1. Seet kaffe over til at starte med.
2. Seet alt ud pd borde.

3. Tag ikke hele spande, botter osv. ud men
brug mindre skal.

OBS: Alt hvad der kommer ud, kommer ikke
ind igen. 5S4 husk at saette mindre portioner ud,
og sa hellere gore det flere gange. F.eks. skal
marmeladen og smeren ud af spanden/pak-
ken og i skale.

Fremgangsmade (Opvarmning af boller - pa
dagen):

1. Teend ovnen pa 200 grader (175 grader
varmluft) kl 07:30.

2. Tag bollerne ud af fryseren og leeg dem pa
bageplader.

3. Ca kl 08:00 seettes den forste omgang bol-
ler i ovnen.
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12:30 Frokost
Spaghetti og kedsovs
Ansvarlig: PDF

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:
Kodsovs: 4 timer for
Pasta: Vandet seettes over 1 time for

Spaghetti og kadsovs
Spaghetti 7.8 | kg
Hakket okseked | 9.3 | kg
Log 2 | kg
Guleredder 6 | kg
Hakket tomater | 16 | daser
Tomatpure 1.1 | kg
Hvidleg 5 |stk
Oregano [—CD—”O g
Rodvin g |1

Fremgangsmade (Spaghetti og kedsovs):

Skeer log og riv guleredder i mindre stykker.

Hak hvidleg fint.

Svits leg, hvidleg og guleredder.

Tilseet og steg hakket okseked.

Tilseet hakket tomater og tomatpure.

Krydre med oregano, salt og peber.

Tilseet passende meengde redvin, og heeld en lige sa stor maengde op til kokkene.

Vandet seettes over kl 18:00.

¥ ©® N o ok W=

K1 18:30 koges spaghetti.

—_
e

For servering smages kodsovsen til med kryddergrier.

10


Jeppe
Sticky Note
2 Liter vin er rigeligt!
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15:30 Snack
Popcorn
Ansvarlig: PDF

Starttid:

Popcorn: Halv time for

Popcorn
Popcorn korn | 600 | g
Rapsolie 1 L
Fint alt 200 | g

Fremgangsmade (Popcorn): #FuckYeah

1. Heeld nok olie i gryden til deekke bunden af gryden

2. Heeld passende meaengde korn i.
3. Vent.................

4o i

5. ... POP--vvvenne

6. o

7. ...pop...pop....

8. pop..pop......

9. pop.poppop..
10. ...pop.poppop
1. pop.poppoppop
12. poppoppoppopo
13. pop...pop....

14. poppop.......
15,
16. Tilseet salt

17. Prevesmag #Vigtigt

Popcorn skovles op i skdle og stilles ud.

11
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19:00 Aftensmad

(Fucking dyr!) Gullasch

Ansvarlig: Word

Starttid:

Gullasch: 4 timer for.

Gullasch
Skeert okseked 8.875 | kg
Log 266 | kg
Guleredder 1.6 kg
Hakkede tomater | 7.1 kg
Tomatpure 2.485 | kg
Frozen persille 800 |g
Laurbeerblade 10 stk
Hvidleg 3.55 | stk
Paprika 200 |g
Oksebouillon 18 stk
Bagekartofler 12 kg
Knoldselleri 9 kg
Letmaelk 3.6 1
Smer 600 | g
Salt 200 |g
Peber 70 g

Fremgangsmade (Gullasch):

1. Skreel kartoflerne og skeer dem i lige store stykker. Det samme gores med knoldselleri. Kog i
ca. 20 minutter uden salt.

2. Blend forst med smer og heeld meelk i efter, hvis kartoffelmosen er for tyk.

3. Varm olie op i en gryde og svits kedet kort inden du tilseetter hakket log og hvidleg. Haeld

tomatpuré i gryden sammen med bouillon,vand og laurbaerblade.

4. Skeer gulerodderne i skiver eller lignende.

5. Tiltej persille, hakkede tomater og paprika og smage til med salt og friskkvarnet peber.

6. Lad det hele simre i mange mange timer

12
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00:00 Natmad

Mexikansk cheesecake
Ansvarlig:

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:
Mexikansk cheesecake: 30 min for

Mexikansk cheesecake
Nachos |54 | kg

Revet ost | 3.4 | kg
Jalepenos | 3 | glas
Salsa 3 | kg

Fremgangsmade (Mexikansk cheesecake):

. Teend ovnen

. Fordel nachos i fade

1
2
3. Tilseet revet ost
4. Seet fade i ovni5 min
5

. OBS: Veer opmeerksom pa varmeforskellen i bunden og midten af ovnene hvis der ikke er
varmluft

13
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7 Onsdag - Word

09:00 Morgenmad

Standard morgenmad

Ansvarlig: Word
Allergihensyn:

e NADA

Starttid:

Forberedelses af boller: Dagen for

Opvarmning af boller: 07:30
Kaffe: MED DET SAMME!

Boller

Geer 4 stk

Gulerodder 1.2 | kg

Spinat 12 | kg

Grahamsmel 1 kg

Hvedemel 7 kg

Sukker 6 spsk

Salt 2 spsk

Solsikkerkerner | 400 | g

Rapsolie 6 dl

Kold kaffe co | dl

Havregryn 40 | g
Fremgangsmdade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Ror geeren ud i lunkent vand og tilseet

sukker, salt, olie, revet gulerod, dreaenet
spinat og solsikke kerner.

. Reor grahamsmelet i og derefter hvedeme-

let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til celtning.

Stil dejen til forheevning i en halv time.

Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterheevning i en time.

Pensel bollerne med kold kaffe og drys
med havregryn.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

14

Alt andet til morgenmad

Standard Skalmad

Ost, skiver | 1.95 | kg | Havregryn | 945 | g
Spegepolse | 607 | g | Cornflakes | 945 | g
Marmelade | 1.114 | kg | Sukker 608 | g
Smer 124 | kg | Minimeelk | 8.1 |L
Rugbred 1.35 | kg | Yoghurt 6.75 | L
Kaffe 525 | g

Te 16.6 | stk

Letmeelk 943 | L

Fremgangsmade:
1. Seet kaffe over til at starte med.
2. Seet alt ud pd borde.

3. Tag ikke hele spande, botter osv. ud men
brug mindre skal.

OBS: Alt hvad der kommer ud, kommer ikke
ind igen. 5S4 husk at saette mindre portioner ud,
og sa hellere gore det flere gange. F.eks. skal
marmeladen og smeren ud af spanden/pak-
ken og i skale.

Fremgangsmade (Opvarmning af boller - pa
dagen):

1. Teend ovnen pa 200 grader (175 grader
varmluft) kl 07:30.

2. Tag bollerne ud af fryseren og leeg dem pa
bageplader.

3. Ca kl 08:00 seettes den forste omgang bol-
ler i ovnen.
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12:30 Frokost

Fleskesteg sandwiches!
Ansvarlig: PDF

Allergihensyn:

e NADA

Starttid:

Forberedelses af boller: Dagen for
Opvarmning af boller: 1 time for.
Flaeskesteg: 3 timer for.

Boller

Geer 4 stk

Gulerodder 1.2 | kg

Spinat 12 | kg

Grahamsmel 1 kg

Hvedemel 7 kg

Sukker 6 spsk

Salt 2 spsk
Solsikkerkerner | 400 | g

Rapsolie 6 dl

Kold kaffe co | cups

Havregryn 0.1 | kg
Fremgangsmdade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Rer geeren ud i lunkent vand og tilseet

sukker, salt, olie, revet gulerod, dreenet
spinat og solsikke kerner.

Ror grahamsmelet i og derefter hvedeme-
let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til celtning.

Stil dejen til forheevning i en halv time.

Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterheevning i en time.

Pensel bollerne med kold kaffe og drys
med havregryn.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

15

Flaeskesteg
Fleeskesteg 13.5 | kg
Salt, groft 100 | g
Peber 30 |g
Laubeerblade 7 g
Rodkal pa glas 4 glas
Mayonaise 16 | kg
Hjemmesyltede agurker | 3/4 | botte

Fremgangsmade (Flaeskesteg):

1. Placer stegen i et ildfast fad som seettes i

250 grader C. alm. ovn. Lad stegen brune
20-25 minutter.

2. Deemp varmen til 170 grader C. alm. ovn

og heeld vandet ved, lad kedet stege yder-
ligere 1.5-2 timer.

3. Hush at bytte rundt undervejs hvis der ik-

ke er varmluft!!!
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16:45ish
PFIS
Ansvarlig: Word

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:

Nér de er feerdige med opleeg.

Is
| IS [ mange | stk. |

Fremgangsmade (PFIS):

1. Aben fryseren.
2. Tag fatiis..

3. G4 ud til ru.sse.rne.

4. Giv min. en is.... til hver rus/vektor/PF/hyttebombz/(KABS)

16
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19:00 Aftensmad

Italiensk cheesecake
Ansvarlig:

Allergihensyn:
e NADA

Starttid:

Kodsovs: 2-3 timer for

Mornaysovs: 3 timer for

Byg + bag lasagne: 1.5 - 2 timer for atheengig om alle kan veere i ovnen samtidig

Kodsovs Mornaysovs
Hakket oksekod | 9.3 | kg Letmeelk 7.8 1
Hakket tomater | 19 | daser Hvedemel | 0.700 | kg
Rapsolie 100 | mL Smor 0.775 | kg
Rodlog 5 kg Revet ost 1 kg
Hvidleg 1.5 | stk Muskat ned | 3 g
Bladselleri - - Salt, groft 100 | g
Peberfrugt 16 | stk Peber 50 g
(T;(;lrf;fpduiir ‘;’ i tg Fremgangsmdade (Mornaysovs):
Salt, groft 100 | g 1. Ror melet ud i smeltet smor i en gryde.
Peber 5 |g Tilseet derefter meelken lidt af gangen.
Oregano 30 | g

2. Bring saucen i kog under konstant
Fremgangsmdde (Kedsovs): omrering. Kog den ved svag varme i ca.

1. Hak leg, hvideg, peberfrugt og bladselle- min, stadig under omroring.

ri (kun hvis vi har faet det sammen med 3. Tilseet revet ost, muskatned og salt og
knoldselleriet - der er ikke kebt bladselle- lad osten smelte under omrering. Smag til
ri seperat) med krydderier.
2. Skreel og riv gulerodderne Samling af lasagne
3. Heeld lidt olie i en gryde og svits leg og Lasagneplader | 3.75 | kg
hvidleg. Svits ogsa peberfrugt og bladsel- Revet ost 3 kg
leri hvis der er plads til det. Fremgangsmade (Samling af lasagne):
4. Tilfej hakket oksekod og steg til kedet er 1. Smer fadene med lidt olie
teget.
SENHCHISICEE 2. Heeld et tyndt lag kedsovs i bunden og
5. Heeld hakket tomater og tomatpure i gry- fordel et lag lasagneplader ovenpa.
den og rer godt rundt

3. Byg herefter lasagnen med et lag kedsovs,
6. Tilseet evt. rester fra spaghetti kedsovs. mornaysovs og lasagne plader. Gentag

7. Tilseet salt, peber og oregano og smag til. passende mangde gange-

Lad den std og simre til lasagnen skal 4. Slut af med kedsovs/mornaysovs og drys
samles med revet ost.

5. Bagica. 45min - 1 time.
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22:00 Natmad
Snobred
Ansvarlig: PDF

Allergihensyn:
e NADA
Starttid:
Dej: 1.5-2 time for
Snobred
Geer 5 stk
Letmeelk |25 |L
Smer 250 | g

Sukker 150 | g

Salt, groft |20 | g

Hvedemel | 4 kg

Fremgangsmade (Snobred):

1.
2.
3.

Smelt smorret i en gryde og tilseet maelken
Smuldre geeren heri (Sikre dig at melkeblandingen ikke er for varm eller kold)

Tilseet overige ingredienser og sla dejen godt igennem. Hold lidt igen med melet s dejen
ikke bliver for ter.

Daek skdlen med et lag eller viskestykke og stil et lunt sted i ca. 1 time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og eelt den godt igennem. Tilsaet mere mel hvis dejen er
for klistret.

Tilfej varme i form af et bal ved hjeelp af et langt og tyndt redskab

18



DTU Rustur

Sommerlejren 2015

8 Torsdag - PDF

09:00 Morgenmad
Standard morgenmad
Ansvarlig: Word
Allergihensyn:

e NADA

Starttid:

Forberedelses af boller: Dagen for
Opvarmning af boller: 07:30
Kaffe: MED DET SAMME!

Boller

Geer 4 stk

Gulerodder 1.2 | kg

Spinat 12 | kg

Grahamsmel 1 kg

Hvedemel 7 kg

Sukker 6 spsk

Salt 2 spsk

Solsikkerkerner | 400 | g

Rapsolie 6 dl

Kold kaffe co | dl

Havregryn 40 | g
Fremgangsmdade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Ror geeren ud i lunkent vand og tilseet

sukker, salt, olie, revet gulerod, dreaenet
spinat og solsikke kerner.

. Reor grahamsmelet i og derefter hvedeme-

let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til celtning.

Stil dejen til forheevning i en halv time.

Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterheevning i en time.

Pensel bollerne med kold kaffe og drys
med havregryn.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.
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Alt andet til morgenmad

Standard Skalmad

Ost, skiver | 1.95 | kg | Havregryn | 945 | g
Spegepolse | 607 | g | Cornflakes | 945 | g
Marmelade | 1.114 | kg | Sukker 608 | g
Smer 124 | kg | Minimeelk | 8.1 |L
Rugbred 1.35 | kg | Yoghurt 6.75 | L
Kaffe 525 | g

Te 16.6 | stk

Letmeelk 943 | L

Fremgangsmade:

1. Seet kaffe over til at starte med.
2. Seet alt ud pd borde.

3. Tag ikke hele spande, botter osv. ud men
brug mindre skal.

OBS: Alt hvad der kommer ud, kommer ikke
ind igen. 5S4 husk at saette mindre portioner ud,
og sa hellere gore det flere gange. F.eks. skal
marmeladen og smeren ud af spanden/pak-
ken og i skale.

Fremgangsmade (Opvarmning af boller - pa
dagen):

1. Teend ovnen pa 200 grader (175 grader
varmluft) kl 07:30.

2. Tag bollerne ud af fryseren og leeg dem pa
bageplader.

3. Ca kl 08:00 seettes den forste omgang bol-
ler i ovnen.
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12:30 Frokost
Hotdogs
Ansvarlig:
Starttid:

Agurkesalat: Laves sondag da den skal bruges til fleeskesteg ogsa.

Polser og bred: En halv time for.

Agurkesalat
Agurk 23 stk
Lagereddike | 2.25 | 1
Vand 22511
Sukker 1 kg
Salt 100 | g
Peber 5 |g

Fremgangsmade(Agurkesalat):

1. Heeld vand og eddike i stor beholder sam-
men med sukker og smag til med salt og
peber.

2. Reor rundt indtil sukkeret og saltet er helt
oplost.

3. Riv agurkerne i tynde skiver pd mandolin
jernet(Husk regler om mandolin jern!)

4. Heeld agurkeskiverne ned i beholderen og
set ldg pa skalen eller deek den med folie
indtil agurkesalaten skal bruges.

20

Hotdogs

Wienerpolser | 15 | kg
Hotdog brod | 9 | pakker
Ketchup 351
Remulade 151
Sennep 151

Ristet log 2 | kg
Alm. log 1.3 | kg

Fremgangsmade(Hotdogs):

1.

De ra log skeeres i sma stykker.

. Hotdog brodene varmes i ovnen.

2
3.
4

Polserne koges i ca. 5 min.

. Polserne og bredet serveres med ketchup,

remulade, sennep, ristede log, agurkesa-
lat og de ra log.
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15:00 Snack

Frugt

Ansvarlig: Word

Allergihensyn:

e Lucky ma ikke komme inden for 10 m af ablerne. Ellers der han.

Frugt
Zbler 12 stk
Peerer 13 stk
Bananer | 13 stk
Melon 5ish | stk

Fremgangsmade (Frugt):

1. #UdMedLortet

Server pd borde udenfor sammen med vand og kopper
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18:00 Aftensmad - Festmiddag

Ansvarlige
Tunmousse Word
Knaekbroed Word
Cuvette PDF
Whiskey sovs PDF
Kartofler + bennesalat
Cheesecake

Starttid:

Tunmousse: Mindst en time for gerne tidligere da den gerne ma sta.

Knakbred: Mindst 2-3 timer for, ma gerne laves i forvejen hvis muligt.

Cuvette: MARINER DAGEN FOJR! Start mindst 2 timer for med stegning, skal forst brunes og
derefter i ovn i1 time.

Kartofler: Start skreelning tidligt, start kogningen 1 time for.

Bennesalat: Start 1 time for. (Tag benner ud af fryseren omkring frokost).

Whiskey sovs: Start en halv time for.

Cheesecake: Mindst 5 timer for. Den tager ca. 30 min at lave men skal i fryseren i 2-3 timer og
skal tages op 30-45 min for servering!

Knaekbred Tunmousse
5-korns blanding | 4 g Tun 25 daser
Hvedemel 1.18 | kg Majs 4 poser
Salt 40 | g Cremefraiche 18% | 1.25 | kg
Geer 7 pakker Smer 875 |g
Grahamsmel 2 kg Rodlog 625 | g
Smer 1 kg Auto citron 0.388 | 1
Letmeaelk 1 1 Iceberg 6 hoveder
Fremgangsmade (knakbrod): Dild 5 bundter

1. Oples geeren i lunkent vand. Fremgangsmade(Tunmousse):

1. Pres tunen fri for veede og kom i en stor

2. Bland hvedemel og rugmel sammen og skal

heeld ca. 1/4 i geerblandingen.

3. Ror rundt og lad sta tildeekket i 30 min. 2. Log og dild hakkes fint og kommes i,

3. Resten puttes i og det hele rores godt sam-
men. Lad evt. moussen traekke en halv ti-
me inden servering.

4. Smelt smorret i meelken, det ma kun veere
handvarmt, og heeld det i geerblandingen
sammen med salt og resten af melet.

5. Zlt til en fast , glat dej og stil det til haev- 4. Serveres pé Iceberg med knaekbrad til.

ning igeni1/2 time.

6. Zlt dejen igennem, del op i ca 15 stykker
og rul ud pa bageplader. Skeer det til i sma
stykker.

7. Bag dem i ovnen ved 220 grader alm. ovn
ca 20 minutter.

8. Atkeles pd en rist og spises eller opbeva-
res i en lukket kageddse.

9. Gar alting galt er der kebt feerdiglavet
kneekbred.
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Cuvette Kartofler nnesal
Cuvette 14.2 | kg Ka tofler og bonnesalat
- artofler 12.4 | kg
Brun farin 324 | g
e Bonner 6.2 | kg
Sed chilisovs | 400 | ml
Rodlog 15 | kg
Soya 400 | ml F -
. etael lign | 24 | kg
Hvidleg 2 stk
Balsami G511 Bacon 24 | kg
asamico . Rapsolie 775 | ml
Fremgangsmade (Cuvette): Balsamico | 250 | ml
1. Puds cuvetten og rids fedtet med en kniv. Sukker 200 | g

2. Pisk ingredienserne til marianaden sam-
men.

3. Lad cuvetten sta i marianden i keleskabet
i 24 timer i en stor frysepose. Marinaden
skal genbruges!

4. Brun cuvetten let pa alle sider. Laeg mari-
naden i et ovnfast fad og seet kedet ned i
dette (evt. tilseet vand).

5. Seet den i en 250 grader alm. ovn i ca. 10
minutter.

6. Deemp for varmen til 150 grader alm. ovn
og lad stegen sta til termometeret viser 55-
60 grader C (ca. 50 minutter) for rod.(Husk
at roterer hvis der ikke er varmluft!)

7. Lad stegen hvile tildeekket i ca. 20 minut-
ter for den skeeres i tynde skiver pa tveers
af kedtrddene.

Whiskey sovs
Smer 4 kg
Tomatpuré 217 | kg
Sukker 1 kg
Torret rosmarin | 100 | g
Whiskey 2 flasker
Piskeflode 775 | 1

Fremgangsmade (Whiskey sovs):

1. Smerret smeltes gryde sammen med tomatpuren.

Fremgangsmade (Kartofler og bennesalat):

1.

Bring rigelig letsaltet vand i kog og kog
bennerne uden lag i ca. tre min. GEN-
BRUG VANDET TIL KARTOFLERNE!

. Kom beonnerne i koldt vand, draen dem og

lad dem dryppe af.

. Laeg de skreellede kartofler i det kogende

vand og kog i en halv time.(Husk at seette
et ur!)

. Seet bacon til at stege og skeer log og feta i

sma stykker.

. Pisk olie og eddike sammen og smag til

med sukker.

. Vend marinaden med benner og redleg,

bacon og feta. Server.

2. Salt, peber, sukker og rosmarin blandes i og koger med sa sukkeret far lov til at karamellisere.

3. Whisky haldes ved og der udtages en ligesa stor maengde til kokken.

4. Piskefloden heeldes ved og det hele koges kort op.
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Cheesecake
Digestive kiks 960 | g
Smer 450 | g

Mascarpone/ricotta | 1.560 | kg

Philadelphia neutral | 2.4 kg

piskeflade 1.8 1
Sukker 1.08 | kg
Vanilje sukker 36 g

Hindbeer marmelade | 2.4 kg

Fremgangsmade (Cheesecake):

1.
2.
3.

Smelt smoret i en gryde (Ikke for varmt). Kol lidt af og smuldre kiksene i det.
Pres dejen ud i bunden af formen. Kom den herefter i fryseren et gjeblik, imens fyldet laves.

Ingredienserne til fyldet vendes sammen i en skal til en jeevn masse. Tag formen ud af fryse-
ren og kom fyldet ovenpa. Fryses derefter i to-tre timer.

Tag formen ud af fryseren ca. 45 min for servering.
Hyvis der er mel tilovers, bland en mel+vand blanding og jeevn marmeladen.

Anret kagen med hindbeer marmelade ovenpa.
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01:00 Natmad - Gris med gris

Ansvarlig: Word
Starttid: En halv time for.

Gris med gris
Leverpostej | 1.5 | kg
Frost flytes | 40 | stk
Bacon 1 | kg

Fremgangsmade(Gris med gris):

1. Tag flutene ud af fryseren en halv time for.
2. Skeer dem halvt over.

3. Smer med leverpostej og put et stykke bacon pa.

4. Smid dem i ovnen i 10-15 min til baconen er sprod.

5. Server straks og server gerne lobende.
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9 Fredag - Word

08:00 Morgenmad
Brunch

Ansvarlig:
Allergihensyn:

e NADA

Starttid:
Forberedelses af boller: Dagen for
Opvarmning af boller: 07:30

Boller
Geer 4 stk
Gulerodder 12 | kg
Spinat 12 | kg
Grahamsmel 1 kg
Hvedemel 7 kg
Sukker 6 spsk
Salt 2 spsk
Solsikkerkerner | 400 | g
Rapsolie 6 dl
Havregryn 40 | g

Fremgangsmade (Forberedelses af boller -
dagen for):

1. Ror geeren ud i lunkent vand og tilseet
sukker, salt, olie, revet gulerod, draenet
spinat og solsikke kerner.

Ror grahamsmelet i og derefter hvedeme-
let indtil dejen ikke klistrer mere. Gem no-
get mel til eeltning.

Stil dejen til forhaevning i en halv time.

Vej dejklumper af 80-90 gram af og form
bollerne. Stil til efterheevning i en time.

Bag ved 200 (175 grader varmluft) i 25 mi-
nutter. Roter hvis der ikke er varmluft.

Fremgangsmdade (Opvarmning af boller - pa
dagen):
1. Teend ovnen pa 200 grader (175 grader
varmluft) kl 07:30.

2. Tag bollerne ud af fryseren og leeg dem pa
bageplader.

3. Ca k1 08:00 seettes den forste omgang bol-
ler i ovnen.
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Alt andet til morgenmad

Standard Skalmad

Ost, skiver | 1.95 | kg | Havregryn | 945 | g
Spegepolse | 607 | g | Cornflakes | 945 | g
Marmelade | 1.114 | kg | Sukker 608 | g
Smer 124 | kg | Minimeelk | 8.1 |L
Rugbrod 1.35 | kg | Yoghurt 6.75 | L
Kaffe 525 | g

Te 16.6 | stk

Letmeelk 943 | L

Fremgangsmade:

1. Seet kaffe over til at starte med.
2. Seet alt ud pd borde.

3. Tag ikke hele spande, botter osv. ud men
brug mindre skal.

OBS: Alt hvad der kommer ud, kommer ikke
ind igen. S& husk at saette mindre portioner ud,
og sa hellere gore det flere gange. F.eks. skal
marmeladen og smeren ud af spanden/pak-
ken og i skale.

Baeg og acon

Ag 93 stk
Bacon 4 kg
Cocktailpolser | 2.4 | kg
Letmeelk 135 | 1
Salt 67 g
Peber 34 g

Fremgangsmade (Baeg og acon):

1. Knek alle g ud, tilfej meelk, salt og pe-
ber. Steg til feerdigt(smushi).

2. Leeg bacon pa plader og stil i ovnen ved
200 (175 grader varmluft).
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10 Velkomsttale

Folgende siges ved velkomsttale, ndr russerne kommer:

e Introducer dig selv - Lad resten af kokkenholdet introducere sig selv.
e Vi er kokkenhold / hyttebumser pd Sommerlejren‘15!

e Vi tilbereder alle méltider pa hele turen!

e Vi elsker jer allerede, I ma gerne feste med os!

o Kgkkenholdet bestemmer i kokkenet.

e Hyvis I skal noget i kokkenet, sd bank pa deren og sperg om I md komme ind. Der bliver
meget travlt og nogle gange har vi desveerre ikke plads til for mange.

e Sporg altid inden I tager noget!
e Sulten uden for maltider - Kom og sperg
o Kokkentjanser - se lagen i spisesal!

e Hvis nogen er allergikere/muslimer eller andre der har specielle madforhold skal komme
over og snakke med PDF hurtigst muligt.

e For hvert maltid skal ALLE vaske fingre. Dette gores ude toiletterne, da vi ikke kan have 60
mennesker til at vaske fingre i kokkenet.

Siges efter forste frokost - oprydning;:

e Alt mad heeldes tilbage i de beholdere det kom i.
e I den forste skrabes alle madrester i

o Alle vaesker og sjatter heeldes i spandene.

e Tallerkener og kopper stables for enden af bordet
e Bestik kommes i vandkanderne

e Alt andet rykkes ned i enden
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11 Olregler
Regel #1
Q1 er en gentleman sport!!

Word
drikke hvis de ikke har lyst!

Regel #2

Word
Demo: PDF

Forste tar skal ligge mellem markerne!

Ligger forste tar ikke under forste meerke, er man ikke terstig nok, og man skal derfor bunder sin
ol for at komm i gang med festen. Ligger forste tar under andet meerke, er man vildt terstig, og
man skal derfor bunder sin ol for at slukke sin torst.

Regel #3

Word
Demo: PDF

Kapsel!

Efter man dbner sin ol, og kapselen flyver vk, teeller alle andre ned fra 10 og peger pa kapselen.
Olabneren har indtil de andre ndr nul, til at finde kapselen og preesentere den, ellers bundes ellen!

Regel #4

Excel
Demo: Word

Tre skridt!
Efterlader man sin ol kan andre kalde "Tre skridt!!” hvorefter personen har tre skridt til at komme
tilbage til sin el. Hvis man ikke kan komme tilbage bunder man sin ol!

Regel #5

Excel
Demo: Word

10 sekunder!

Umiddelbart efter en ol dbnes, begynder folk at teelle ned fra 10, og forste tar skal forega inden de
nar nul!
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Nar man ikke det, er man naturligvis ikke terstig nok, og man bunder derfor sin gl for at komme
i gang med festen!
Regel #3 geelder naturligvis stadig her!

Regel #6

PDF
Demo: Excel

Buffalo!

Man forteeller historien om buffalo Bill

Man bunder kun med hejre hand, hygge drikker med venstre.

Sidder man og hyggedrikker med hgjre har folk mulighed skal folk rdbe “Buffalo” og man bun-
der tager ikke sin ol veek fra mund for den er tom!!

Om torsdagen til festaftenen:

Vi har efter grundig research fundet ud af, at Buffalo Bill IKKE var hgjrehandet, men venstrehandet!
Vi skifter derfor over til den mere historisk korrekte version af regelen, hvor man bunder nu med
venstre hand og hyggedrikker med hojre.

Fredag morgen:
Vi har endnu en gang kigget i arkiverne og fundet ud af at vi tog fejl dagen for.
Buffalo Bill var rent faktisk hejrehdndet. Vi bunder og starter forfra.

Regel #7

PDF
Demo: Excel

Vearktoj!

Bruger man mere end 3 forsog pa at dbne sin ol. Bruger man flere end det, har andre mulighed
for at kalde veerktoj og personen der kalder det, skal nu dbne ollen pa ét(!!) forseg. Hvis han gor
det, skal den forste person bunder ollen, og hvis han fejler skal han bunde sin egen ol.

Regel #8

PDF
Demo: Excel
Devine: Word

Divine!

Hyvis en person skal bunde en ol, og personen ser meget presset ud, har andre folk mulighed for
at kalde ”"Divine!”, hvorefter han overtager bunderen.
Regel ma ikke misbruges, og man kan altid neegte at blive divinet.
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12 Forventiningsafstemning

e Ansvarsposter: Dags- og retsansvarlig (Hvilken magt har man?)

Vi har dagsansvarlige, ogsa mandag og fredag.

Dagsansvarlig holder styr pa tidsplanen, og serger for at maden bliver feerdig til tiden.
Dagsansvarlig serger for at powermedet bliver holdt, og seetter den nyt SCRUM skema op.
Dagsansvarlig stér for al serios kommunikation med vektorene. Man aftaler ikke seriose ting med
vektorene hvis man ikke er dagsansvarlig.

Retansvarlig holder styr pa alle opskrifterne, og ogsa at tidsplanen bliver overholdt.

Dagsansvarlig har ingen reel magt, og vi er alle ansvarlige for at vi ikke bliver for fulde, og kan
handtere en kniv.

e Generel opforsel i kokkenet, herunder sikkerhed. Lad vere med at sla dig selv ihjel.
Man ma ikke rorer ved kartoffelsuppegryden og mexikansk cheesecake fadet — De er mega fuck-
ing varme, har jeg hort!

Hvis man spilder noget pa gulvet, torer man det selv op med det samme!

Nar man er feerdig med at bruge noget kokkenudstyr, vasker man det selv op med det samme,
hvis det star i vejen. Der er ikke sd meget bordplads.

Skrald smides ud, med devuns!

Skyld ting af, og smid det ind i opvaskeren.
Hyvis du star og ikke har noget at lave, sa er der sikkert noget opvask du kan holde med selvskab.

Hvis der opstdr skaenderig mellem to hyttebumser som ikke kan loses, skrider tredje hyttebums
ind og skeerer igennem.

e Fuldskab og madlavning

Man md meget gerne veere fuld, men man skal stadig kunne handtere knive uden at skeere sig —
Vi gider ikke at tage pa skadestuen.

Lyt til dagsansvarlig, hvis de beder dig om noget.

e Behandling af kekkenudstyr (Mandolin jern)

Det er kun hyttebumser der bruger mandolin jernet og skarp kniv! Mandolin jern ma kun bruges
af en aedru, og pakkes helt veek klokken 12 middag!

Skarp kniv ma gerne bruges hvis man er fuld, men pas alligevel pa. Lyt til hinanden hvis vi siger
at man er for fuld til at bruge kekkenudstyr — Hvis en anden synes man er for fuld til bruge det,
sd er man nok for fuld.

Vi finder et specifikt sted, hvor mandolin jern, og skarp kniv SKAL ligge hvis de ikke er i brug.

Mandolin jern skal efter brug skyldes med sebevand, og skyldes bagefter.
DET SKAL LUFTTORE! Man torer det ikke med hviskestykker.

e Spisning (spise med russer osv.)
Vi tage en gametime-decision til hvert maltid, om hvorvidt vi seetter os ud blandt russerne og
spiser, ud over morgenmad.
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Vi spiser hvert morgenmaltid sammen.

¢ Rengoring af kekken
Vi gor kekkenet rent hver dag omkring natmaden.
Vi fejer (Og hvis nedveendigt vasker) gulvet hver dag, og ryder og terer alle overflader af.

e Er Kokkenet en skadestue/trosteklinik

Ja det er det, til en hvis grad.

Kokkenet er ikke en forsamlingssted.

Russer ma meget gerne komme ud i kekkenet, men man skal lige have lov til en hyttebums.

MAN TAGER IKKE NOGET SOM HELST UD FRA KOKKENET UDEN AT SIGE DET TIL HYT-
TEBOMBERNE!

e Hvem bestemmer i kokkenet
Kokkenet er hyttebumsernes omrade, og vi har altid det sidste ord! Dette geaelder alle hyttebum-
serne, og ikke kun kekkenets dagsansvarlig.

Vektorenes dagsansvarlige bestemmer ikke noget angaende maden, men md gerne komme med
forslag til opfersel i kokkenet, i tilfeelde af fulde hyttebumser.

e Koordinering af pauser
Korte (5-10 min) pauser skal helst veendes med dagsansvarlig, men man ma godt bare gd ud der.
Laengere pauser end det (f.eks. hvis man skal sove), SKAL igennem dagsansvarlig.

e ZEdrudag
Hyttebumserne drikker ikke — dbenlyst ;)
Vi tager mdske en lille liter vin her og der, men vi opferer os ikke fuldt.

e Torsdag midnat
Vi stopper helt med at drikke klokken midnat, sammen med vektorene.

e Personlige problemer. Synes du ting er klammo?
Excel kan ikke handtere braek, overhovedet.
Word skal haelde vand i oret!

PDF skal helst obvares i ueedrulig tilstand hele tiden.
Excel skal leere at bunde. Vi afholder daglig workshop.

e Bus / varevogn
Hyttebumserne vil meget gerne tage bussen hjem, sammen med russerne.

e Hvad skal russerne lave pa vores poster?

Vi vil meget gerne have en liste over alle poster vi har.
#MegaSlove Vektorer

Det har vi lige fet.

e Mandag kl 2030-2245 Skinkekutter i smerhav
e Tirsdag kl 1000-1215 Skreellepost
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e Tirsdag Eftermiddag Fri leg. Vi behover ikke en post — maske..
e Onsdag kl 1615-1715 Skreellepost

e Torsdag Hele eftermiddagen #{feeeeeeeeeeeeceeceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeest

Vi prever, sa vidt muligt, at lave hyggeposter pd lebene, sd vi ikke bare er grensagsdiktatorer
over for russerne. Vi skraelder sd meget vi kan na (og overskue) sondag og mandag inden russer-
ne kommer.

e Velkomsttale
Klokken 13 mandag.

Der er lavet en liste med hvad der skal siges.

e Morgenrejsning

08:15 Onsdag — Alle 3 #WEEEEEEEEEEEEEEE!
VITAS DANS!

Spaceinvaders

08:15 Torsdag — Kun Word. ..
Cider cider

e Overbliksskema

Vi kere SCRUM! Alle retter bliver skrevet pd post-its i rigtig
retsansvarlige farve.

Word plotter skemaet.

e Morgener

Alle skal op hver morgen.

Hvis nogen er fuldsteendig ude af stand til at std op, bliver personen ikke tvunget op, men fér
senere en verbal kindhest, for at fucke op. #BundOgStartForfra

Der tages hensyn til at folk mdske skal have 10 minutter til at fa ojne.
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