Skolehjeelp til Cambodja
Missionsprojekt 2025-2026
Begrn hjeelper bgrn

% Mad fra Cambodja 1

Aggepandekage
med ris og grontsager

Tekst: Sara Pedersen

Til 3 personer skal du bruge:
2 dlris

5eeg

Grentsager fintsnittet. Tre store hdndfulde. Det kan
fx veere majs, peberfrugt og leg. Det kan ogsé veere
en pose frosne grentsager fx en wokblanding.
Krydderierne: Salt, peber, hvidlggspulver, kyllinge-
boullion, paprika og evt. et nip sukker.

Forberedelse af ingredienserne:

Forst koges risene og seettes til side. P4 billedet er
risene rede, hvilket er typisk cambodjansk, men alle
ris kan bruges.

Dernaest hakkes de grgntsager fint, som du vil bruge
og seettes til side.

Det tredje er at lave krydderiblandingen. Mix en lille
skdl med de neevnte krydderier sammen.

Maden laves:

1. Bagtynde pandekager af sammenpisket seg og
lidt af krydderiblandingen i lidt olie p& en pande.
Det er ikke ngdvendigt at vende dem. De saettes til
side. En pr. pers.

2. Lav en gang scramble seg/rgreeg uden meelk pd en
stor pande. Ca. et seg pr. person.

Tilseet de fintsnittede grentsager til segge-
scramble og steg dem pé& panden ilidt olie sam-
men med mere af krydderiblandingen og tilseet s&
de feerdigkogte ris.

Tilseet yderligere krydderier til blandingen pa
panden i form af sojasovs, chiliolie og ketchup
alt efter smag og behag. Rgr det rundt - eller lad
den enkelte tilfore sin egen pandekagewrap den
gnskede sovs/olie.

3. Lav nu en enkelt portion ad gangen. En pandekage
far en stor skefuld eller to af fyldet fra panden og
rulles let sammen.

Velbekomme
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Cambodjanske pandekager

Tekst: Janne Bak-Pedersen

Ingredienser til 4 personer:
2 g

200 g rismel eller evt. havremel
(man kan selv lave havremel ved at blende alm.

havregryn)
125 ml kokosmaelk

100 g kokossukker eller brun farin

1knivspids salt

Sadan ger du:
Del seggene i hvider og blommer.

Mix seggeblommer med sukker, kokosmeelk og
rismel.

Pisk seggehviderne stive med saltet og vend dem
forsigtigti dejen.

Sé bages de.
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Bananfritter fra Cambodja

Tekst: Janne Bak-Pedersen

Disse bananfritter er ikke supersgde og spises som
regel som en snack. Prgv dem som forfriskning til
begrnene

Ingredienser til 4 portioner:
g5 spiseskeer rismel med top
1knivspids salt

2 spiseskefulde sesamfrg

3 spiseskefulde kokossukker
(alternativt kan bruges brun farin)

3 seggehvider
310 ml kokosmaelk

3 gul-grgnne bananer
(det er vigtigt, at de ikke er helt modne, s& de ikke
bliver helt most ud under tilberedningen)

Olie til friturestegning

Sadan ger du:

Kom rismel, salt, sesamfrg og sukker i en skél og
bland det godt. Tilseet seggehvider og ror det godt
sammen. Tilseet kokosmeelken lidt ad gangen indtil
du har en tyk "pandekagedej”.

Skrzel en banan ad gangen. Leeg den i en frostpose og
placer en flad genstand fx en stegepande over den og
mas den til en flad "kage”. Men pas pé den ikke gr
istykker. Bananen skal bevaresiet sammenhsen-
gende stykke. Gentag med resten af bananerne.

Varm olien op i en wok eller anden dyb pande. Det
er vigtigt, at der er nok olie p& panden, s den deek-
ker bananfritten helt. Olien skal veere varm, og det
kan man tjekke ved at dyppe spidsen af en teendstik
iolien. Det skal syde rundt om treeet, nr olien er
varm nok.

Dyp nu en banan ad gangen i "pandekagedejen” og
seenk derefter bananen ned i olien. Bananfritten er
feerdig ndr den er gyldenbrun. Tag den op med hul-
ske og lad den dryppe af p8 fedtsugende papir.

Serveres lune.
Tilbehor:

Det kan veere godt med florsukker pa eller endnu
vildere med kokosis.
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Cambodjansk vegetarisk risret

Tekst: Janne Bak-Pedersen

Ingredienser til 4 portioner:
2 spiseskeer olie

2 fed hvidlegg, pil dem og hak dem fint

1gren peberfrugt, fjern stilk og kernehus.
Hak den fint

1hé&ndfuld friske eller frosne grenne bgnner
(er de friske nippes enderne af)

1gulerod, skreellet og skdret i smalle og tynde
strimler

1majroe, skraelles og skaeres i smalle og tynde
strimler. Kan du ikke skaffe majroe, kan den
erstattes med pastinak

40oo g kolde kogte jasmin ris
(enrest fra dagen fgr er neermest perfekt)

1spiseske fishsauce
(har du den ikke s8 er den veerd at kgbe, da den har
stor betydning for smagen her)

1spiseske sukker (gerne brun farin)
3 fordrsleg, skeeres fint
1lille bundt koriander, skeeres fint

Nogle fa selleriblade, skeeres fint. Kan udelades

Til serveringen:

Chillisauce. En feerdiglavet fra supermarkedet, kan
veere alt fra supersteerk til mild og sgd. Det er nok
den sidste, der her gor sig, nar retten skal serveres
for bern.

Sadan ger du:

Hak og snit alle ingredienser. Forarsleg, selleriblade
og koriander szettes til side, da de skal i retten til
sidst.

Varm olien pa en pande.

Tilseet gregntsagerne: hvidleg, peberfrugt, grenne
bgnner, gulerod og majroe, og ror et par minutter
indtil de begynder at blive blgde.

Tilseet risen og rgr i retten indtil risene begynder at
blive gyldne.

Tilseet fishsauce, sukker samt forarsleg, selleriblade
og koriander og vend det hele sammen.

Nu er retten klar til servering.

Velbekomme.
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Honsekodssuppe a la Cambodja

Tekst: Janne Bak-Pedersen

Ingredienser til 4 personer:
1spiseske olie

2 kyllingelar, skdret i fire halve

6 fed hvidleg, skraellede og hakkede
1liter hensekgdsbouillon

g5 spiseskeer fishsauce

1"bad” af en "saltet citron” (se fremgangsmade
nedenfor - OBS forberedes 24 timer fgr)

200 g friske gstershatte, kan erstattes med
champignon

1stor sgd kartoffel, skreellet og skdret i tern
150 g kinakal skéret fint

15 fordrsleg, brug kun den hvide del, skeer i tynde
skiver

1lille bundt koriander, kun bladene

Note

Hvordan man laver saltcitron:

Skeer dybe snit ned i citronen. Fyld snittene med
groft salt. Leeg den i en frostpose og lad den ligge i
koleskabet 24 timer, inden den skal bruges.

Fremgangsmade:

Varm olien i en gryde og steg kyllingestykkerne,
indtil de er gyldne. Tag kyllingestykkerne op af gry-
den og seet dem til side.

Steg hvidleg til de er gyldne og spregde. Tag det op og
seet det til side.

Heeld bouillonen i gryden sammen med kyllinge-
stykkerne og saltcitronbdden og varm det op til det
koger stille og roligt. Koges i ca. 20 min indtil kyl-
lingestykkerne er mere. Tilseet evt. vand hvis bouil-
lonen er fordampet.

Tag kyllingestykkerne op. Tag kedet af benene og
seet det til side. Benene smides ud.

Tilseet gstershatte/champignon, sed kartoffel og
kinakal. Lad det simre indtil den sgde kartoffel
er mgr, det er ca. g min. Tilseet fordrsleg og lad det
simre i1min.

Servering:

Heeld suppen i skale og top med kylling, hvidleg og
koriander.

Spis bred til.



