20.Essen wie die Zigeuner

Abkochenim Wald

Das lasst den Pfadfindergeist aufleben und wenn das Essen schmeckt, ist der Nachmittag perfekt.
z.B. Zigeunerspiess und Backapfel
Wiirfelformige Fleischstiicke (gesalzen und mit Ol oder Butter eingerieben) sowie Specktranchen, langs

Grunholzstecken gespiesst. Das Ganze wird Uber starker Glut
gerostet. Tomaten hochstens vierteln! Zu einem Genuss flr
Feinschmecker wird dieser “ Braten®, wenn zwischen das
Fleisch noch Rosmarinkrauter gesteckt werden. Als Stecken
saftig grunes Birkenholz und auf die Glut noch altes
Wurzelholz von Reben oder Rosen gelegt wird.

Das Kerngehause der Apfel entfernen und die Hohlung mit
geriebenen Mandeln oder Haselnlissen und Zucker fullen.
Man kann auch noch einige Rosinen oder Sultaninen
beifiigen. In der Asche 10-15 Minuten braten lassen. Noch
feiner werden die Apfel, wenn man sie folgendermassen vorbereitet:

Man grabt sich eine Feuergrube. Der Boden wird mit Kieselsteinen ausgelegt. Darauf schichtet man
die Apfel und deckt sie mit einer Schicht Sand oder Erde zu. Nach dem Abkochen hat man dann
gleich ein feines Dessert.

Alter: 6 bis 12 Jahren
Zeitbedarf: 2 -34 Stunden
Ort: Im Wald
Kosten: Aufwand fir Lebensmittel
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