
Grillstegt marineret laksefilét 

Retten er beregnet til 2 personer

2 laksefileter

1 Santa Maria marinade, Asian taste for fish

1 citron

Olivenolie til grillning

Grøntsager i wok:
1 porre

2 gulerødder

1 peberfrugt, gul eller rød

frisk rød chili efter smag

1 fed hvidløg

Olivenolieolie til lynstegning

Opskrift: Kitta Petersen

Laksefilet:

1.  Laksefileterne rengøres, lægges i en lille plastikpose 

sammen med marinaden. Trækker heri ca. en halv time.

2. Grillen smøres med olivenolie og varmes op til max. 

temperatur.

3. Fileterne tages op af marinaden, lægges med skindsiden 

nedad på den varme grill, og en citronskive uden skal 

lægges ovenpå.

4. Grillen skrues ned på halv kraft, og låget lægges på. 

Fileterne steger ca. 10 minutter. De skal føles faste at 

trykke på.

5. Citronskiven fjernes, og fileterne vendes og får 1 minut 

på kødsiden (mest af dekorative grunde). Skindsiden 

bliver sort og spises ikke.

Grøntsager i wok: 

(kan også bruges til andet end fisk)

1. Porre, gulerødder og peberfrugt skæres i aflange, 

tynde stave.

2. Chilien renses for kerner og skæres i tynde skiver.

3. Wokken gnides ind i olie og varmes op. Derefter hældes 

et par skefulde olie i bunden.

4. Grøntsager og chili lynsteges ca. 3 minutter.

5. Et fed hvidløg presses og svitser med et øjeblik.

Hvidløgssmør blandes efter smag af 

de nævnte ingredienser.

Let og lækkert på

campingturen..
.

Har du en spændende opskrift?
Send os din bedste campingopskrift - helst med et par

gode billeder. Så vil vi bringe den i et senere nummer.

Eneste krav til opskriften er, at den skal kunne laves

enten på grill (kul, el., gas) eller i køkkenet i camping-

vognen.

Hvidløgssmør:
Smør

Hvidløg

Tabasco

Citronsaft

Groft brød serveres til.

DET GASTRONOMISKE HJØRNE
Det har været virkelig inspirerende for os at arbejde med de 2

nye 'udekøkkener'. Så inspirerende, at vi i det små har prøvet 

at kreere vore egne retter med dem. Et af resultaterne kan ses 

i rubrikken 'Det gastronomiske hjørne', som starter i dette num-

mer. Flere følger senere. Selv om opskrifterne er lavet på en

gasgrill, kan de selvfølgelig laves på en hvilken som helst grill!

Forskellige produkter

Efter at vi har haft lov til at prøve de 2 Cadac grill i løbet af

nogle campingture her i det tidlige forår, kan jeg kun sige, at

det er lykkedes firmaet at sende 2 meget spændende, men

samtidig meget forskellige produkter på markedet. 

Skulle vi en gang med tiden vælge en af dem som afløser for

vores 'gamle' Cadac-grill, ku' vi godt falde for fristelsen til at

anskaffe dem begge - ganske enkelt! Den lille, lette Safari

Grill til vores lange sommerferieture sydpå, - hvor vi er alene

to og ofte skifter campingplads. Og den store, lækre til turene

herhjemme i ydersæsonen og om vinteren, hvor man af og til

inviterer familie eller venner til grillmad omkring camping-

vognen - og hvor det måske ikke spiller så stor en rolle, hvor

meget gods man slæber med... 

Importør: Camp ApS 

Tlf.: 9814 2922 

www.cadac.dk

e-mail: campaps@stofanet.dk 

www.cadac.co.za

Grillmad i campingvognen behøver ikke altid være burger eller pølser.

En Santa Maria marineret svinemørbrad og grillspid er nemt at frem-

trylle på en Cadac-grill. Hertil creme fraiche dip, noget ”middelhavs-

guf” og groft brød. Så er der serveret!
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