Camp Oven Cooking

Uber das Leben mit dem Gusseisentopf

Stand 08 - 2002



Einleitung

Der Beginn einer langen Freundschaft: das Buch “Outback Cooking” iber das Kochen im Guf3eisentopf, in
Australien "Camp Oven" genannt.

Ich hatte es mir in Australien gekauft, und auch gleich den kleinsten erhaltlichen Topf. Inzwischen habe ich
schon oft darin gekocht, und es war immer ein Erlebnis.

Ich habe diese Rezepte aus dem Buch fur meinen Eigengebrauch ins Deutsche Ubersetzt, und die spezi-
fisch australischen Zutaten wie Kanguruhschwénze, Papageien und Quondongs durch gebrauchlichere
ersetzt.

Was ist denn das Besondere am Kochen unterwegs? Das Kochen aus Freude, als Betatigung, ist hier
gemeint, nicht etwa das schnelle notdirftige Zubereiten einer Instantsuppe:

< Ublicherweise nimmt man sich dafiir viel Zeit.

Oft sind nicht die gewlinschten Zutaten erhaltlich, es wird improvisiert oder unbekannte Speisen
werden ausprobiert.

=)
S Man hat Gas- oder Benzinkocher als Hitzequelle, eventuell auch nur eine Feuerstelle.
=)

Meistens muss man mit dinnwandigem Kochgeschirr aus Edelstahl oder Aluminium vorlieb
nehmen, aus Gewichtsgriinden.

Die beiden letztgenannten Punkte verursachen oft Arger: Die Hitze am Topfboden ist durch die Warme-
quelle bedingt an manchen Stellen sehr grof3, durch das dinnwandige Leichtgeschirr wird zu wenig davon
abgeleitet und verteilt. Daher brennt leicht mal was an, oder bleibt am Rande roh. Schon mal probiert, ein
Késefondue auf einem Benzinkocher zu machen ...?

Warum Gusseisen?

= Gusseisen hat eine pordse Oberflache und halt einen Fettfilm sehr gut. Bei richtiger Pflege erhélt man
eine Antihaft-Beschichtung die ihresgleichen sucht.Ublicherweise wird der Oven daher nur mit heiRem
Wasser ausgespult und trockengewischt. Spulmittel setzen sich in den Poren fest und verderben den
Topf.

» Da Gusseisen sehr gro3e Hitze aushalt, kann man den Topf direkt in die Glut stellen oder auch wie
einen Wok zum Bewegungsbraten verwenden.

=« Durch die Masse verteilt Gusseisen die Hitze sehr gut, der Topf wirkt tatsachlich wie ein Ofen. Durch
Auflegen von Glut auf den Deckel oder durch separates Aufheizen des Deckels vor dem Auflegen
lasst sich zuséatzlich starke Oberhitze erzeugen. Man kann darin auch Brot, Kuchen und Auflaufe
backen. Deshalb war er so lange Zeit im Gebrauch und ist es auf vielen australischen Stations immer
noch.

Hier noch ein paar Tips:

—  Geschirrspller ruinieren Gusseisenoberflachen !l Am besten mit heiRem Wasser und einer
Birste reinigen, dann trockenwischen. Der verbleibende Fettfilm schiitzt vor Rost. In feuchten
Gegenden, wenn der Topf nachts drauf3en steht, kann er schon mal etwas Flugrost ansetzen.
Dagegen hilft es, ihn nach dem Abtrocknen leicht mit einem &ligen Tuch abzuwischen.

— Das richtige Ol: Beim typischen Wok-Kochen, dem Bewegungsbraten, soll das Fett sehr hei
werden. Nicht jedes Fett ist hier geeignet, manche (Olivendl) sind vollig ungeeignet weil sie vor
Erreichen der nétigen Temperatur rauchen. Am einfachsten ist es, Sonnenblumendl zu ver-
wenden.

— Temperaturschocks mussen vermieden werden. Wer einen heiRen Gusseisentopf in den Bach
stellt, oder einen Becher kaltes Wasser hineinleert, riskiert dass das Gusseisen zerspringt. Das ist
irreparabel!

— Gusseisernes Geschirr ist schwer und bruchgefahrdet, und daher eher nur fur
Motorrad(gespann)- oder Autoreisende zu empfehlen.

Viel Spal3 beim Kochen!
Andreas (http://motorang.cjb.net)



1. Camp Oven Kochtips CAMP

Oberhitze wird durch Auflegen von Glut erzeugt (Schaufel).
Buschwerk oder Gras kann als Windbrecher dienen, so dass
der Topf nicht abgekihlt wird und keine zu heiRe Glut unter
dem Topf entsteht. Topf von Zeit zu Zeit drehen, damit Hitze
gleichméRig wirken kann. Camp oven braucht keine
gewaltige Glut zum Kochen! Oft ist es gut, ihn zuerst auf
dem Hauptfeuer zu erhitzen, und erst dann auf die Glut zu
setzen. Beim Backen von Kuchen, Brot, Pasteten zuerst den
Deckel stark erhitzen, gibt sofort Oberhitze!

Zusatzliches hilfreiches Werkzeug: Zwei Drahthaken etwa
60-65 cm lang, zum Topf verheben und Deckel abnehmen.
Besen aus Naturfasern zum Glut abkehren, kleine Schaufel
mit Stiel zum Glut schaufeln.

Papiertest fur die Ofenhitze (Stiick Papier in den Ofen
geben)

Dunkelbraun- 260°C - sehr heif3

Hellbraun- 190-200°C - heil3

Gelb- 160-190°C - moderate Hitze

Papier wird nur hart- 120-160 - geringe Hitze.

2. Camp Oven Pflegetips CAMP

Camp ovens sind aus Gusseisen und stossempfindlich!
Weich einpacken fir den Transport.

Nie nie nie kaltes Wasser reinschutten, Topf kénnte
springen! Immer warmes Wasser nehmen. Nach dem
Auswaschen bzw. vor dem Lagern etwas eindlen gegen
Flugrost (kann schon rosten wenn er tiber Nacht vor dem
Zelt stehen bleibt).

Vor Gebrauch nur mit feuchtem Tuch auswischen. Transport
in stabiler Kartonschachtel oder Holzkiste, mit einem Lappen
zwischen Topf und Deckel. Bei Regen Topf abdecken, sonst
kuhlt er aus.

Nach dem Kochen: Mit heilRem Wasser ausreiben (Burste,
Tuch) und nachtrocknen.

3. MalR3e und Gewichte CAMP

1 Tasse = 0,25 Liter = ca. 16 gestrichene EL

1 Stahlhé&ferl normal gefillt = 1 Tasse = 0,25 |

1 Stahlhé&ferl randvoll = 0,3 Liter

1 Tasse Mehl (0.251) = ca. 12,5 dag

1 Tasse Getreide = ca. 20 dag

1 Tasse Zucker = 225¢g

1 gestrichene Tasse Zucker = 250g

1 Tasse Gries = ca. 18 dag

1 Tasse geriebener Kése = ca. 10 dag

1 EL = 3 TL bei Flussigkeiten

1/4 Tasse =4 EL

1 gestrichener EL Zucker = 15¢g

1 Packerl Backpulver = 15g reicht fir 500g Mehl
1 Packerl Vanillezucker = 15g reicht fur 1/2 | Milch
1 Sackerl Trockengerm reicht fir 500g Mehl

1 heimische Packerl Teebutter = 250 g = ca. 1/4 Liter

1 0z = ca. 30g
1 pound = ca. 450g
1 pint = 0,47 Liter



4. Camp Oven als Wok einsetzen CAMP

Wenn man den Oven als Wok verwendet, zum
Bewegungsbraten in sehr heil3em Fett, dann ist nicht jedes
Fett geeignet. Geht immer: Kokosfett und Sonnenblumendl.
Fett ist heil3 genug wenn von der Spitze eines Holzstabes
Blaschen aufsteigen.

Apfel in Folie 2 (Baked Apples in Foil) CAMP
6 groRe Apfel Apfel von Kerngehause befreien, dreiviertel voll mit

1/4 Tasse Rosinen Rosinen-NuR-Mischung. restliche Zutaten mischen und

1 EL Zitronenschale oder -Saft dribergiel3en, ebenso Orangensaft. In Folie wickeln, in Glut
1/4 Tasse Honig oder Camp Oven 30 min backen.

1/4 Tasse gehackte Walniisse
evt. Kokosflocken

evt. Kondensmilch

1/4 Tasse Orangensaft

Kochzeit 30 min

Apfelkuchen (Apple Turnover) CAMP

3 Apfel Pastetenteig zubereiten. Etwa 30/30cm ausrollen. Rénder

Zimt, Zucker, evt. Rosinen befeuchten. Geschélte geriebene Apfel in die Mitte geben,

1Ei mit Zucker und Zimt bestreuen, evt. Rosinen dazu.
Zusammenrollen. In gefetteten hei3en Oven geben, mit

Pastetenteig geschlagenenm Ei bepinseln. 20-30 min backen, mit
Pudding servieren.

Kochzeit 20-30 min

Arme Ritter Aussie Art (Albert Nunn’s Stock Camp CAMP

12 Scheiben Toastbrot Mehl, Salz und Ei in eine Schissel geben, etwas Milch dazu

Butter und gut verrihren. 6 Marmeladetoasts zubereiten und

Marmelade vierteln. Ol im Camp Oven erhitzen. Jedes Viertel im Teig

Ol wenden und im hei3en Fett herausbacken, etwa 4-5
Minuten. Auf Papier legen zum Abtropfen und evt. mit Zucker

Teig: bestreuen. 1-2 Scheiben pro Person.

2 Tassen Mehl

1Ei

Milch

Prise Salz

Kochzeit 5 min

Backteig 1 (Basic Batter Mixture) CAMP

120 g Self Raising Flour oder Mehl Mehl in Schissel, Mulde machen, Butter hineingeben, nach

mit Backpulver und nach Wasser zugeben. Gut rihren! Eiwei3 moglichst

Prise Salz schaumig schlagen (Schneebesen, notfalls Gabel) und

1/4 | lauwarmes Wasser unterheben.

1 EL geschmolzene Butter
1 Eiweil3



Backteig 2 (Second Batter Mixture)

2 Tassen Self Raising Flour oder
Mehl mit Backpulver

Prise Salz

1Ei

etwas Milch

Balcanoona Kartoffelknédel (Balcanoona Potato

2 Tassen gekochte Kartoffeln
1/4 Tasse Speck/Schinken

1 EL Petersilie

Salz, Pfeffer

o]

1-2 Eier
1 Tasse Brosel

Kochzeit 10 min

Birdsville Scones (Birdsville Scones)

2 Tassen Self Raising Flour oder
Mehl mit Backpulver

Prise Salz

2 TL Butter/Margarine

1 Tasse Milch

Kochzeit 7-10 min

Birdsville Spaghetti

1/2 Paket Spaghetti

2 groRe Zwiebeln

2 groRe Tomaten

1 Essloffel Margarine oder Ol
1/2 Tasse Tomatensauce

1 Essléffel Salz

Pfeffer

Briihe oder Wasser

1 Tasse geriebener Kase

Kochzeit: 30-40 min

Brauner Kuchen (Coopers Creek Brownie Cakes)

2 Tassen Wasser

2 Tassen Friichte

2 Tassen Zucker

2 EL Butter

4 Tassen Mehl

1 TL Soda bicarb.
Gewlirze

Prise Zimt, Prise Salz

Kochzeit etwa 1 Stunde

CAMP

Alles zusammenrihren. Etwas Zucker dazu wenn fir sti3e
Speisen verwendet.

CAMP

Kartoffeln zerstampfen, mit dem Rest zusammenmischen
und loffelweise in heiRes Ol oder Briihe geben. Nach etwa
einer Minute herausnehmen und Knddel formen. In
geschlagene Eier tauchen und in Broseln walzen. Goldbraun
braten.

CAMP

Mehl in Schissel geben, Salz dazu. Margarine stlickweise
mit den Fingerspitzen einkneten. Nach und nach Milch
zugeben, weichen Teig kneten. Auf bemehltem Tisch etwa
fingerdick ausrollen (1,5-2 cm). Mit Glas ausstechen. Im
heiBen Camp Oven etwa 20 min backen.

CAMP

Spaghetti 8-10 min kochen, dann vom Feuer nehmen und 20
min im Wasser stehen lassen. Gemuse wirfeln. Zwiebeln in
Ol anrésten, Tomaten dazu und Tomatensauce, Gewiirze.
Mit abgetropften Spaghetti mischen, evt. etwas Flissigkeit
zugeben, mit Kése servieren.

CAMP

Wasser, Frichte, Zucker und Butter zusammen fir 5 min
kochen, auskihlen lassen. Mehl und Backpulver dazu,
ebenso Gewirze. Gut verrihren und in Form/Folie geben. In
Camp Oven backen.



Brot 1 (Soda Bread)

6 Tassen Mehl

1TL Salz

2 TL Soda bicarb.
45g Margarine/Butter
1 TL Gervais

1 TL Backpulver

Kochzeit 20-30 min

Brot 2 (Short Bread)

170 g Butter

120 g Staubzucker

2 Eier

2 Tassen Self Raising Flour oder
Mehl mit Backpulver

Prise Salz

Mehl zum Ausrollen

Kochzeit etwa 20 min

Brot (Bread)

Germteig:

500g Mehl

1/4 1t. lauwarmes Wasser
1 Sackerl Trockengerm
1,5 TL Zucker

knapper TL Salz
Gewtirze nach Wahl
einige EL Rosinen

Kochzeit je nach Brotgréfie 30-60
min

Buchteln (Yeast Buns)

3 Tassen Mehl

1/4 Tasse Zucker

1/4 Tasse Rosinen kernlos
1/2 TL Muskatbliite

guter 1/2 | Milch

1 TL Margarine oder Butter
2 Eier

Zitronenaroma/Saft
Trockengerm??

Kochzeit ca. 15 min

CAMP

Alle trockenen Zutaten gut vermischen. Butter mit den
Fingerspitzen ins Mehl kneten, etwas Milch fiir
geschmeidigen Teig zugeben. Laib(e) machen. Etwa 30 min
rasten lassen.

In den moderaten gefetteten Camp Oven geben, backen bis
goldbraun. Etwa 15 min auskihlen lassen.

Man kann zur trockenen Mischung auch noch 1/2 Handvoll
Rosinen zugeben.

CAMP

Butter und Zucker mischen. Eier dazu und Mehl. Kneten.
Schwieriger Teig. Ausrollen und verfeinern (Rosinen,
Nusse,...) Im moderaten Camp Oven etwa 20 min backen.

CAMP

Germteig zubereiten. Teig gehen lassen (1 Stunde). Laib(e)
formen. Im Camp Oven nochmals auf doppelte Gré3e
gehen lassen. Etwa 20 min im hei3en Ofen backen. Das Brot
sollte einen hohlen Klang haben wenn man am Boden klopft.
Oder Steckerlprobe mit Holzspiel3. Mit dem Boden nach
oben auskihlen lassen!

Germteig an warmem windstillen Ort zubereiten!

CAMP

Die 4 ersten Zutaten trocken mischen und rasten lassen.
Milch erwarmen so dass die Butter darin geschmolzen wird.
Auskuihlen lassen, geschlagene Eier dazu und Zitrone.
Trockengerm hinein.

Trockenmischung in Schissel, Mulde hinein, Rest dazu,
kneten. 1 Stunde an warmem Ort gehen lassen. Eiergrol3e
Bucvhteln machen, in gefetteten Camp Oven geben, 1
Stunde gehen lassen bis verdoppelt, fir 15 min backen
(auch Oberhitze!). Germteig an warmem windstillen Ort
zubereiten!

Glasur: 1/2 Tasse Zucker schmelzen und draufpinseln.



Buschriuhreier (Scrambled Eggs Bush Style) CAMP

250 g Hornchennudeln
1 Teeldffel Butter
Salz/Pfeffer

Petersilie

Kochzeit: 30 min

Curry und Reis

1 kg Fleisch

2,5 Tassen Reis

1 kleine Dose Ananas
1 Stangensellerie

2 Karotten

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

1 TL Paprika

1-2 TL Curry

1 Dose Tomatenmark
1/2 Tasse Fett/Ol

Kochzeit: 1,5 Stunden

Nudeln kochen bis sie fast fertig sind, dann etwa 1 Stunde im
heiRen Wasser mit geschlossenem Deckel stehen lassen.
Ganz abgiefRen, Nudeln umschutten. Butter im nunmehr
leeren camp oven schmelzen, Nudeln dazu und anrdsten.
Immer rihren. Salz, Pfeffer und gehackte Petersilie dazu.
Auf Buttertoast servieren.

CAMP

Fleisch ankochen, dann aus dem Saft nehmen und diesen
aufheben. Gemise in heiRem Fett braten bis halb fertig.
Paprika und Curry dazu und 5 Minuten rihren.
Tomatensauce dazu und nochmal 2 min rithren. Fleischsaft
dazu, dann das Fleisch in den Topf geben, und alles
Gemiise, Salz und Pfeffer. 1 Stunde kochen lassen. Dazu
Reis servieren.

Curryfisch (Fencer’s Curried Fish) CAMP

3 Weilfische Fische saubern und in Wasser ankochen. Herausnehmen
und in den Camp Oven legen. Margarine in einem Topf

1 groRe Zwiebel erhitzen, dann Gemise (alles fein geschnitten) dazu. 20 min

1 groRer Paprika unter Ruhren kochen. Ananassaft aufheben, Ananasstiicke

1 Stangensellerie

1 kleine Dose Ananas
1 grofRe Karotte

2 EL Margarine

1 EL Currypulver

1 Dose Tomatensuppe
Salz, Pfeffer

Kochzeit: 2 Stunden

in den Topf, wieder 10 min kochen. Dann Rest der Zutaten
reingeben: Ananassaft, Tomatensuppe. Nicht zu diinnfliissig
werden lassen! Alles im Camp Oven Uber den Fisch giel3en,
fur 1 Stunde bei niedriger Hitze im Oven kdcheln lassen. Mit
Reis und hartgekochten Eiern servieren.

Damper (Strzelecki Damper) CAMP

3 Tassen Self Raising Flour oder

Mehl mit Backpulver
Nochmal 1/2 TL Backpulver
Prise Salz

Warme Milch

Kochzeit etwa 30 min

Nicht so gut wie Brot, aber weniger Arbeit...

Mehl und Backpulver mischen, Salz und warme Milch dazu,
Teig machen. Im Zweifelsfall zunachst etwas Mehl
zuriickhalten, nassen Teig machen und Mehl dazu bis es
passt. Camp Oven heil3 machen, Brotteig rein. Glut auch auf
den Deckel!



Doro’s Zwetschgenkuchen fir den Camp Oven CAMP

Fur 1 Camp Oven: Alle Zutaten in Schissel geben: Zuerst Mehl, mit Backpulver
vermischen, dann rest dazu, Margarine stlickweise. Alles mit

1 Tasse Mehl Messer fein verhacken, kneten und kihl rasten lassen.

2 gestrichene EL Zucker Inzwischen Obst und Sauce Royal vorbereiten. Camp Oven

1 Messerspitze Backpulver fetten, bréseln und mit Teig auslegen, Obst drauf, evt. Zimt

60g Margarine dariiber, Sauce Royal dartber. Bei milder Hitze etwa 1

12 Ei Stunde zugedeckt, zum Schluss hin evt. offen falls zu flissig.

Prise Salz

Belag: Obst ca. 3/4 kg

Sauce Royal:
112 Ei

1/4 Tasse Milch
Vanillezucker

Eier im Brot (Hole in one EgQ) CAMP
3 dicke Scheiben Brot Menge variabel... Ol erhitzen. Loch in Brotscheiben machen,
Ol zum Braten Brotherz aufheben. Brot in heiRes Fett geben, Ei in die Mitte
Salz schlagen. Brot wenden bis allseits braun, auch Brotherzen
Pfeffer mitbraten.

3 Eier

Kochzeit: 15 min

Ente (Roast Duck Drovers’Style) CAMP

1 Ente oder Hendl Fulle (feingehackt) zusammenmischen und in den Vogel

3 TL Bratensaft geben. Mit Spiel? verschlieBen. Ente mit Bratensaft in den
Camp Oven geben und bei moderater Hitze backen. Wenn

Flle; gewinscht mit etwas Honig und Soya Sauce bepinseln, gibt

1/2 Tasse Brosel eine sehr schone Farbe. Oder mit Salz und Curry und Ol

1 Zwiebel einreiben. Kann auch auf Reis mit ausreichend Flissigkeit,

1 Tomate Kartoffeln, Zwiebeln und Kartoffeln gelegt werden zum

1Ei Garen.

gemischte Krauter

Salz, Pfeffer

Kochzeit 1,5 Stunden



Falscher Hase (Party Meat Roll) CAMP

500 g Faschiertes

1 TL gemischte Kréuter
1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer

1Ei

Teig:

2509 Mehl

125¢ Butter

1/2 Tasse Wasser
Prise Salz

Kochzeit: 30 min

Mehl, Salz und Butter vermischen (mit den Fingern
"einreiben”. Wasser langsam ins Zentrum gief3en und so
einen steifen Teig machen, der sich vom Schiisselrand 16st.
Auf bemehltem Brett (Stlick PVC?) ausrollen/kneten etwa
15x30cm grof3. Fleisch mit brigen Zutaten vermischen, auf
Teig legen und zusammenrollen. In Camp oven legen und
mit verrihrtem Ei bepinseln. Im heissen Ofen etwa 30 min
backen.

Fisch in Folie 2 (Yellow Belly in Foil) CAMP

750 g Fisch jeder Art
3/4 Tasse Brosel

1 TL Petersilie

1 TL gemischte Kréuter
1 TL Zwiebelsatft (...?)
Butter

Salz, Pfeffer

Kochzeit 15-20 min

Fisch putzen und entschuppen. Butter schmelzen, Petersilie
schneiden, mit restlichen Zutaten mischen. Fisch damit
ausstopfen und in Folie wickeln. 15-20 min in Glut oder
Camp Oven, dann wenn fertig noch mit eigenem Saft
begiel3en und offen weiterbacken, bis er schén braun ist.

Fisch in weil3er Sauce (Opal Miner’s Fish in White CAMP

Fisch (Karpfen?) mittelgroR

Sauce:

2 Tassen Milch
1 EL Mehl
Salz, Pfeffer

1 TL Petersilie
Butter

Garnitur:

Zitronen/Tomatenscheiben,
Petersilie, Parmesan

Kochzeit: 10-15 min

Fische saubern und filetieren, nach Mdglichkeit im Ganzen
kochen, im Dampf bzw. wenig Wasser fur wenige Minuten.
WeilRe Sauce machen: 3/4 der Milch erhitzen,linzwischen
Mehl mit Restmilch verrhren. Diese Mischung in heil3e
Milch einrGhren bis diese eindickt. Wirzen und Petersilie
dazu. Sauce Uber den Fisch gieRen. Mit Garnierung
versehen, im Camp Oven. Stark erhitzten Deckel auflegen
und so Uberbacken.



Fisch Mornay (Fish Mornay) CAMP

2 Tassen gekochter Fisch Weisse Sauce machen: Butter schmelzen und Maismehl,

1 Tasse Reis Salz, Pfeffer dazu. Immer riihren, bis dicke Sauce entsteht.
1 EL Zitronensaft Halbfingerdick Sauce in den Oven, darauf eine Schicht

2 EL Petersilie gekochten Fisch, dann nochmal Sauce und Reis drauf.

1 Tasse Brosel Butter schmelzen und mit Broseln mischen, dartibergeben,
2 EL Butter im heissen Camp Oven fir etwa eine halbe Stunde backen.

Mit Petersilie garniert servieren.

Weisse Sauce:

1 1/2 Tassen Milch

2 EL Maizena/Maismehl
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

Kochzeit: 30-40 min

Fischsuppe (Yella Belly Soup) CAMP
1/2 kg Fisch Fisch putzen, in Stiicke schneiden, in Topf geben und Essig,
1/2 Tasse Essig Ol und Wasser. Kochen bis gar, dann Flussigkeit abgielen,

1/4 Tasse Olivendl kleingehackte Kartoffel und Zwiebel und Petersilie dazu. Mit
2 Tassen Wasser Mehl eindicken, wirzen.

1 kleine Kartoffel
1 kleine Zwiebel

Petersilie

Mehl/Maizena zum Binden

Salz, Pfeffer

Kochzeit 40-60 min

Fleisch im Schlafrock (Dogs in Blankets) CAMP

Fleischreste gegart, notfalls auch Teig aus Mehl, Salz, Ei mischen, Milch dazu bis Konsistenz

Frihstiicksfleisch aus der Dose. passt. Fleisch in Scheiben schneiden, in Eierteig tauchen. In
heissem Camp Oven in Fett herausbraten. Herausholen und

Teig: auf Papier legen.

2 Tassen Selfraising Flour oder

Mehl mit Backpulver

Prise Salz

Milch

1Ei

Kochzeit: 10 min

Fleisch und Pilze in Folie (Meat & Mushroom CAMP

1 kg Fleisch ohne Knochen Fleisch wiurfeln, Schwammerl vierteln, alles vermischen.

2 Zehen Knoblauch Mischung auf etwa 6 Folienpackerl verteilen, wenn

1 Tasse Petersilie vorhanden je 1 Lorbeerblatt beigeben. In den hei3en Camp

2 TL getrocknete Zitronenschale Oven oder auf den Grill legen. Immer wieder wenden, etwa

(Essig?) 1,5 Stunden.

ca. 350g Schwammerl

Kochzeit 1,5 Stunden



Fleischkasserole (Casserole of any meat) CAMP

1/2 kg Fleisch Fleisch in Bissen schneiden und in das gewirzte Mehl

2 Scheiben Schinken (bacon) tauchen. Gemduse schélen und kleinschneiden. Schinken in
1 Zwiebel Oven geben, dann die Halfte des Gemduses. Fleisch rein und
2 Tomaten Rest vom Gemise. Uber langamer Glut 2 Stunden kochen.
2 TL Erbsen

1/4 Liter Wasser/Briihe

1 Stangensellerie

1 Karotte

1 gestrichener EL Mehl

Salz, Pfeffer

Kochzeit: 2 Stunden

Fleischkrapferl (Mundi Mundi Meat Rissoles) CAMP
1 kg Fleisch (Schwein, Rind oder Fleisch mit Kartoffeln und Zwiebeln sehr fein hacken. Salz
Hammel) und Pfeffer dazu und ein Ei. Laiberl formen und in den

2 Zwiebeln gefetteten Camp Oven legen. Auf jeden einen Klecks

2 Kartoffeln Tomatensauce geben und langsam backen. Oder in Fett

1Ei herausbacken. Man kann ruhig mehr machen, schmecken
Salz, Pfeffer auch kalt sehr gut!

Tomatensauce (Glas)
evt. Petersilie

Kochzeit: 20 min

Fleischrezept (Braised Kangaroo Tail) CAMP

ca. 500 g Fleisch Fleisch im Camp Oven mit Wasser bedeckt kochen, so

(billig - orig. Kangaroo tail) lange bis das Fleisch sich vom Knochen I6st. Herausnehmen

2 Zwiebeln und Saft abgieRen (aufheben!). Etwas Ol/Fett/Butter in einen

2 Karotten heissen Camp Oven geben, die gewiirfelten Zwiebel

2 EL Mehl anrésten bis sie fast gar sind. Evt. noch etwas Fett

Salz, Pfeffer abgiel3en, dann Mehl dazuriihren zu den Zwiebeln fur eine

1 Dose Erbsen schdne dicke Sauce, salzen, pfeffern. Fleisch dazugeben

3 Tomaten und die der Lange nach aufgeschnittenen Karotten dazu,
ebenso die Erbsen und Tomaten. Zwiebelsauce Uber alles

Kochzeit: 2-2,5 Stunden I6ffeln, Deckel drauf und etwa 1,5 Stunden kdcheln lassen.

Dazu passen: Erdapfelpiree und/oder Kirbisgemise.



Ganzer Gebackener Fisch (Fish Coopers Style) CAMP

1 Fisch, z.B. Karpfen Fallung zusammenmischen (Zutaten feingehackt) und in den
geputzten und entschuppten Fisch stopfen. Alufolie auf den

Falle: Topfboden geben und Fisch drauflegen, auf die Seite.

2 Scheiben Schinken (bacon) Garnitur drauf verteilen (alles in Scheiben geschnitten). Im

1 Zwiebel heiRen Ofen backen bis fast fertig, dann noch mit Folie

1 Tasse Brosel abdecken so dass der Fisch im Dampf fertig gegart wird.

1 Tomate

Petersilie Geht auch ohne Camp Oven: alles in Folie verpacken und in

Krauter der Glut vergraben. Geht aber dann wahrscheinlich

Salz, Pfeffer schneller...

Garnierung:

4 Scheiben Zitrone

Tomate

1 Zwiebel

2 Streifen Schinken

Kochzeit: 45 min

Gebackene Bananen (Banana Fritters) CAMP

4 Bananen Bananen schélen und schneiden. In Backteig tauchen. In

Zucker Camp Oven mit ordentlich viel heiRem Ol herausbacken.

Ol Nach dem Herausnehmen (auf Papier abtropfen lassen) mit
Staubzucker bestreuen. Statt Bananen auch Apfel oder

Backteig 1 Ananas maglich.

Gebackene Reste (Brumbies in the Sandhills) CAMP

Fleischreste gegart Teig aus Mehl, Salz, Ei mischen, Milch dazu bis Konsistenz

Waurstreste etc. passt. Fleisch zerkleinern und Gemise auch, alles

Gemiise was da ist miteinander vermischen und mit dem Eierteig verrtihren. In
heissem Camp Oven in Fett herausbraten. Eventuell mit

Teig: Ham and Eggs servieren.

2 Tassen Selfraising Flour oder
Mehl mit Backpulver

Prise Salz

Milch

1Ei

Kochzeit: 10 min

Gebackene Schlammechse (Baked Mud Lizard) CAMP

Teig: Mehl in Schissel geben, Salz und Zucker dazu. Margarine

1/4 kg Mehl stiickweise mit den Fingerspitzen einkneten. Moglichst kaltes

Prise Salz Wasser dazu hineingeben. Weichen Teig kneten. Auf

120g Butter/Margarine bemehltem Tisch ausrollen und Rander befeuchten. Mit

1/2 Tasse Wasser Marmelade bestreichen und aufrollen. Mit Ei bepinseln,

1 TL Zucker halbkreisformig in gefetteten Camp Oven geben. 2 Rosinen
als Augen...

Glasur: 1 geschlagenes Ei Wenn fertig mit Staubzucker bestreuen.

Kochzeit etwal Stunde



Gebackener Fisch (Crumbed Fish Drovers Style) CAMP

Fisch (z.B. Karpfen) Fische sédubern und filetieren, in Stlicke schneiden. Eier mit
Salz verrihren, Mehl mit etwas Milch vermischen und zu den

Teig: Eiern geben. Schlagen bis schéner giel3fahiger Teig (batter)

2 Eier wie fur Palatschinken. Wenn mdéglich 1 Stunde ruhen lassen.

Prise Salz Fischstiicke eintauchen und in heillem Fett schwimmend

1 groBer EL Mehl herausbacken. Maximal 10 Minuten, bis goldbraun.

Milch

Kochzeit: 15-20 min

Gefleckter Hund (Spotted Dog) CAMP

4 Tassen Self Raising Flour oder Eine Art Pudding. Bratenfett in einem guten halben Liter

Mehl mit Backpulver heiRes Wasser auflésen. Mehl, Muskatblite, Rosinen und

1/2 Tasse Zucker Zucker verrihren und zum hei3en Wasser geben. Mehr

1 TL Bratenfett Wasser dazu, aber nicht zu flissig werden lassen! Wenn

1 TL Muskatbliite alles vermischt ist, in ein sauberes Tuch geben und 3

1/2 kg Rosinen kernlos Stunden kochen. Eventuell eine Untertasse umgekehrt auf
den Topfboden legen damit der Pudding nicht anbrennt.

Kochzeit 3 Stunden Pudding nur in kochendes Wasser geben! Mit

Vanillepudding/Sauce servieren!

Gefligelsuppe 1 (Galah Soup) CAMP
3 kleine Végel. Im Original Vogel hauten: entlang des Brustbeins aufschneiden, Haut
Papageien, hier kleine Hendl oder mit Federn abziehen. Haxl abschneiden, ebenso Fligel und
sonstwas. Brust. Diese Stiicke in den Camp Oven geben, mit Wasser
Gemiise in Wiirfeln bedecken und etwa 90 min kochen bis zart. Gemise dazu
Kartoffel, Zwiebel wenn da und kochen bis die Suppe cremig ist. Evt. mit
Maismehl/Maizena Maismehl/Maizena eindicken. Wirzen.

Salz, Pfeffer

Kochzeit: 2 Stunden

Gefligelsuppe 2 (Wild Duck Soup) CAMP
1 Ente, notfalls Hendl Vogel in Stucke schneiden, mit gewurfelten Zwiebeln,

2 Zwiebeln Wasser und Vollreis kochen. Wenn gar dann Tomatensuppe
1 Dose Tomatensuppe und Paprika zugeben, weiterkochen, abschmecken.

1 roter oder griiner Paprika

1/2 Tasse Reis

Salz und Pfeffer

Kochzeit: 3 Stunden

Grundrezept "Blatterteig" (Flaky Pastry) CAMP
Teig: Mehl in Schiissel geben, immer ein wenig moglichst kaltes

3 Tassen Mehl Wasser dazu hineingeben und zu einem weichen Teig

Prise Salz verkneten. Ausrollen. 1/2 Tasse kalte Margarine

1,5 Tassen kalte Margarine aufstreichen. Mit etwas Mehl bestreuen und 3x falten.

etwas kaltes Wasser Wieder ausrollen. Das Ganze dreimal insgesamt machen.

etwas Mehl firs Ausrollen



Grundrezept "Pastetenteig" (Pastry Short Crust) CAMP

Teig: Mehl in Schissel geben, Salz und Zucker dazu. Margarine
1/4 kg Mehl Stlickweise mit den Fingerspitzen einkneten. Mdglichst

Prise Salz kaltes Wasser dazu hineingeben. Weichen Teig kneten, der
120g Margarine oder Butter sich vom Schusselrand 16st. Auf bemehltem Tisch ausrollen.

1/2 Tasse Wasser
1 TL Zucker (fur stiRe Speisen)

Hamburger (Gymkhana Hamburgers) CAMP
1/2 kg Faschiertes Ein mit Faschiertem mischen, Gemise feingeschnitten dazu,
1Ei eventuell auch vorhandene Krauter. Kugeln und dann Laiberl
kleine Zwiebel daraus formen in Semmeldurchmesser und etwa
kleiner(halber Paprika kleinfingerdick. Immer wenden, etwa 30 Minuten grillen oder
evt. Pepperoni Klein im Camp Oven braten. In Brot servieren.

Kochzeit: 30 min

Hase in Folie (Bugs Bunny in Foil) CAMP

1 Hase Zutaten fur die Fulle (feingehackt) vermischen und in den

2 Streifen Schinken (Bacon) Hasen geben. Hinterlaufe nach vorne binden. Auf grof3es
Stiick Folie legen, 2 Streifen Bacon drauf und verschliel3en.

Fille: In heiRem Camp Oven etwa 1,5-2 Stunden backen. Mit Salat

1/2 Tasse Brosel servieren.

1 Zwiebel

2 Streifen Schinken (=Bacon)

gehackt

1 Tomate

1Ei

Salz, Pfeffer

Kochzeit 2 Stunden

Heil3er Kuchen (Naryilco Hot Cakes) CAMP

250g Mehl Teig machen. Mit Gabel Stiicke abteilen und in gefetteten

2 TL Backpulver Camp Oven geben, backen.

2 Eier oder 1 groRer EL

Puddingpulver

1 Tasse Milch

Kochzeit 10-15 min



Heisser Topf (Hot Pot)

1 kg Fleisch

(Rind oder Hammel)

2 Zwiebeln

4 Kartoffeln

1 EL Mehl

1 TL Senf

1 TL Marmelade

1/2 Tasse Tomatenmark
1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

Backteig:

2 Tassen Self Raising Flour oder
Mehl und Backpulver

1Ei

Prise Salz

Milch

Kochzeit: 2-2,5 Stunden

Hendl in Folie (Spicy Chicken in Foil)

1 Hendl, geviertelt

2ELOI

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 TL Knoblauchpulber od. frischer
Knofel

1/4 Tasse griine Chilli

2 mittlere Tomaten

Kochzeit 1Stunde

Irische Brotsauce (Irishman’s Bread Sauce)

1 Scheibe WeiRbrot pro Person
1 EL Butter

1 Tasse Milch

Salz, Pfeffer

Kochzeit 10-15 min

Kanguruhschwanzsuppe

Fleisch (z.B. Bauchfleisch)
Gemiise, was halt da ist
Nudeln aller Art

1 Tasse Erbsen

1-2 Zwiebeln

Gewlirze

Kochzeit: 2-3 Stunden

CAMP

Eine Lage Fleisch in den Camp Oven geben. In Scheiben
geschnittene Kartoffeln, Zwiebeln und Tomaten drauf, dann
wieder Fleisch etc. bis alles verbraucht ist.

Mehl, Senf, Marmelade, Tomatenmark, Gewdirze mit etwas
Wasser vermischen zu einer Paste, die dann uber alles
gestrichen wird. 2 Stunden kdcheln lassen bis das Fleisch
zart ist. Teig zubereiten. Drubergiel3en und mit ordentlich
Glut auf dem Deckel bzw. stark erhitztem Deckel
Uberbacken. Nach 15-20 Minuten ist der Teig goldbraun, die
Mabhlzeit servierfertig.

CAMP

4 Folienstiicke je ca. 30cm vorbereiten, Ol aufteilen, Viertel
darauf. Salzen, Pfeffern. Restliche Zutaten (feingehackt)
vermischen und aufteilen. Packerl machen und gut
verschlieRen. In heiRem Camp Oven oder in der Glut etwa 1
Stunde backen.

CAMP

Butter schmelzen, Brot ohne Rinde in kleinen Stiicken
hineingeben, Milch dazu, wiirzen und kochen bis eine dicke
Sauce entsteht.

CAMP

Fleisch in Topf geben und mit Wasser bedecken, zum
Kochen bringen. Nudeln, Zwiebeln, Erbsen dazu und mit
dem Fleisch zusammen kochen. Dann das Gemuse dazu
(egal ob frisch, getrocknet, aus der Dose...), kochen bis alles
zart ist. Wirzen.



Kartoffeln 2 (Kettle Patio Potatoes) CAMP

6 EL Rahm Jede Kartoffel der Lange nach in 4-5 Scheiben teilen. Jede

6 gewaschenen Kartoffeln aufgeschnittene Kartoffel auf ein Stiick Folie legen und

6 Stiche Butter Rahm dariiber geben, Butter darauf.- Salzen, pfeffern, gut

Salz, Pfeffer einpacken. Bei moderater Hitze eine gute Dreiviertelstunde
auf den Grill oder in den Camp Oven geben.

Kochzeit 45-60 min

Kartoffeln in Folie (Roast Potatoes in Foil) CAMP

1 -2 Kartoffeln pro Person Kartoffeln waschen und mit Fett einreiben, in Folie wickeln, in

1/2 TL Butter p.P. Glut oder Camp Oven.

Kochzeit 20-30 min

Kartoffelpuffer (Nullarbor Plains Mock Fish) CAMP

o] Kartoffeln schélen, in Schissel reiben. In anderer Schissel

3 Kartoffeln die verquirlten Eier mit Mehl, Salz und Pfeffer mischen.

3 geschlagene Eier Kartoffelmus trockenquetschen und zu Eiermischung geben.

1 Teeldffel Mehl Etwas Ol im Camp Oven erhitzen, l6ffelweise braten.

Salz, Pfeffer

Kochzeit: 30-40 min

Kokoskekse (April’s Munchers) CAMP
1 Tasse Kokosette Alle trockenen Zutaten gut vermischen. Falls Datteln

1 Tasse Self Raising Flour oder dazukommen diese gut zerkleinern. Margarine und

Mehl mit Backpulver Sirup/Honig schmelzen. Wenns Blasen wirft nach und nach
1,5 Tassen Cornflakes zur Mischung dazugeben. Gibt eine feuchte Mischung.

1/2 Tasse Sultaninen Loffelweise in den moderaten gefetteten Camp Oven geben,
evt. 1/4 Tasse Datteln backen bis goldbraun. Etwa 15 min auskihlen lassen.

1 Tasse Ahornsirup
1/2 Tasse Margarine

Kochzeit 10-15 min

Kraut Mulyungarie Art (Cabbage Mulyungarie Style) CAMP

Kraut Camp Oven zur Halfte mit Wasser fiillen und zum Kochen

1 EL Butter bringen. Kraut geschnitten hineingeben und nochmals

Salz, Pfeffer aufkochen. 1 Minute kochen lassen. Dann Oven vom Feuer
nehmen, Wasser abgiel3en, Salz, Pfeffer, Butter dazugeben.

Kochzeit 10 min Gut Umriihren. Zudecken und etwa 5 Minuten ziehen lassen,

dann servieren.



Krebse (Yabbies) CAMP

Krebse Schwénze abtrennen, in Mehl und Eiern wenden, dann in
Fett oder Ol den Broseln. In siedendem Ol/Fett herausbacken bis braun.
Mehl

2 Eier

1 1/2 Tassen Brosel

Kochzeit: 10 min

Krebsspiel3e (Yabbie Kebabs) CAMP
Krebsschwénze (grol3) Jeden Krebsschwanz in ein Stuck Speck wickeln, aufspiel3en
Hamburger Speck (bacon) und Uber der Glut grillen.

Kochzeit: 10 min

Lake Frome Schmorbraten (Lake Frome Meat Braise) CAMP
Fleisch (Rind oder Hammel) Fleisch waschen und trocknen, gulaschgrof? schneiden. Mit
Bratenfett Mehl einstauben. Bratenfett erhitzen und Fleisch darin

4 Zwiebeln beidseitig braten, dann herausnehmen. Zwiebeln in den

2 Karotten Oven, kdcheln lassen, inzwischen gewdrfelte Karotten

1/2 Tasse Erbsen (Dose oder zusammen mit den Erbsen aufs Fleisch geben, dann
getrocknet) Tomaten schneiden und ebenfalls zu den Karotten geben.
4 Tomaten Wenn die Zwiebeln fertig sind, evt. Uberschissiges Fett
Mehl abgielRen, mit Mehl und Soyasauce zu dicker Sauce

Salz, Pfeffer verarbeiten. Sauce abschopfen und lagern. Fleisch und

1 EL Soya Sauce Gemuse in den Oven geben und die Sauce drubergieRen,

fur 2 Stunden kocheln lassen.
Kochzeit: 2,5 Stunden

Marillenkuchen (Hillman’s Apricot Slice) CAMP
3 Tassen gekochte Marillen oder 1 Mrs. Hillman lebte auf den Andamooka Opalfeldern...
grole Dose Marillen... Teig aus Butter und Zucker rithren, dann Eier und Mehl
dazu. Kneten. Eher milhsamer Teig. Halbieren und ausrollen
Teig: auf bemehltem Tisch. Halben Teig in den gefetteten Camp
170g Butter Oven geben, Fillung reingeben aus abgetropften Frichten
2 Eier und etwas Zucker. Teigdeckel drauf und Rander verkneten.
2 Tassen Selfraising Flour/Mehl mit Deckel einstechen (Stricknadel, Spiel3) und mit einem
Backpulver geschlagenen Ei bepinseln. Etwa 30 min mit Rundumhitze
120 g Staubzucker (wahrscheinlich mittlere Hitze) backen.

Kochzeit 30 min

Marmeladenkuchen (Kidman’s Jam Tart) CAMP

3/4 Tasse Marmelade Pastetenteig auf TellergrofRe ausrollen. In gefetteten Camp
Oven geben und mit Marmelade besterichen. Teigreste als

Pastetenteig Verzierung a la Linzertorte verwenden. 15 min im heissen

Camp Oven, am besten in Pastetenform (pie dish). Notfalls
Kochzeit 15 min Edelstahlteller?



Marmeladenrolle (Jim Shaw’s Boiled Bread Roll) CAMP

2,5 Tassen Mehl

3 EL Bratenfett oder Butter
1,5 TL Backpulver

1 TL Zucker

Prise Salz

Kochzeit 1,5 - 2 Stunden

Mulyungarie Pie

ca. 500 g Fleisch

(billig - orig. Kangaroo tail)
1-2 Nieren (Schwein, Kalb)
1 Zwiebel

2 Kartoffeln

1 TL Mehl

Salz, Pfeffer

Teig:

125g Mehl

Prise Salz

659 Butter/Margerine
1/8-1/4 Tasse Wasser

Kochzeit: 2 Stunden

Alle Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten. Etwa
guadratisch ausrollen auf einem sauberen Tuch. Dinn mit
Marmelade bestreichen. Zusammenrollen und Tuch mit
Nadeln fixieren, fur 1,5-2 Stunden in kochendes Wasser
geben. Mit Schlagobers servieren oder Pudding.

CAMP

Fleisch im Camp Oven mit Wasser bedeckt 1,5 Stunden
kodcheln. Nieren schneiden oder wiirfeln, ebenso Zwiebeln
und Kartoffeln. Dann diese Sachen im Camp Oven braunen
(Fleisch inzwischen raus). Fleisch dazu geben. Etwas Mehl
mit Braten- und Gemusesaft mischen, eine dicke Sauce
machen. Mehl und Salz in eine Schiissel sieben, Mehl und
Butter dazubréckeln und mischen, und immer etwas Wasser
zugeben, so dass ein Teig entsteht. Ausrollen und damit als
Deckel den Pie abschlieRen. In moderater Hitze mit Glut am
Deckel noch 20-30 min backen.

Nudelsuppe (Spaghetti Soup) CAMP
Fleisch Fleisch (original: Kdnguruhschwanz...) zusammen mit
Zwiebel gehackten Zwiebeln aufkochen, dann eine Dose
Tomaten(suppe) Tomatensuppe dazu und eineinhalb Tassen Nudeln, etwa 20
Nudeln min kochen bis das Fleisch zart ist. Mit Salz und Pfeffer

Salz, Pfeffer,... abschmecken.

Kochzeit 20 min

Omelett (Opal Buyer’s Omelet) CAMP
3 Eier Omelett halt. Eier mit Gabel verriihren, in heiRe Butter

1 TL Mehl einrihren. Leicht weiterrihren. Wenn fest, dann in der Halfte
fein geschnittener Schinken/Speck falten und noch etwas warmen lassen.

Zwiebel/Lauch

Petersilie

Butter

Salz, Pfeffer

Kochzeit: 30 min Stunden



Palatschinkenteig (Pancake Batter) CAMP

1 Tasse Mehl Alles zusammenrihren und gut schlagen bis schaumig. Etwa

Prise Salz 30 min stehenlassen. Heissen Oven machen und Mischung

1Ei etwa zu je 2 EL in den Oven geben (gut gedlt). Wenden bis

1 1/4 Tassen Milch goldbraun.

Pfirsichkuchen (Wild Peach Flan) CAMP

1/2 kg Pfirsiche Pfirsiche dampfen/schmoren ("stew"), in Topf mit Zucker

1/2 Tasse Zucker geben, mit Wasser bedecken und langsam weichkochen,

1 EL Gelatinepulver etwa 15 Minuten. Flissigkeit abgie3en und aufheben.
Gelatine zur Flissgkeit geben und warmhalten bis sie sich

Pastetenteig aufgeost hat. Pastetenteig zubereiten und in Kuchenform
geben. Boden einstechen, damit er sich nicht aufwdlbt. In

Kochzeit 30 min heiRem Camp Oven backen bis schon braun.

Herausnehmen, abkihlen lassen. Pfirsiche draufgeben, mit
Saft bedecken. Stehenlassen zum Auskihlen.

Pfirsichrolle (Zanthus Wild Peach Roll) CAMP

1/2 kg Pfirsiche Pfirsiche dampfen/schmoren ("stew"), in Topf mit Zucker

1/2 Tasse Zucker geben, mit Wasser bedecken und langsam weichkochen,

1Ei etwa 15 min. Flussigkeit abgiel3en.

Pastetenteig Pastetenteig zubereiten, quadratisch ausrollen, Rander
befeuchten. Pfirsichmasse bis etwa 3cm vom Rand

Kochzeit 30 min ausstreichen. Locker zusammenrollen. Mit geschlagenem Ei

bepinseln und im heilRen Camp Oven backen bis braun. Mit
Vanillepudding servieren.

Puddingkuchen (Custard Tart Bush Way) CAMP
1Ei Pastetenteig machen. Ausrollen, einstechen, mit

Milch geschlagenem Ei bestreichen, 15 min in heilem Camp Oven
Puddingpulver backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen. Pudding

Zucker zubereiten nach Anweisung, in vorbereitete Teigform geben

und auskihlen lassen. Pur oder mit Obst servieren.
Pastetenteig

Kochzeit 15 min

Riesenkeks (Kingoonya Date Slice) CAMP
1/2 Tasse Marmelade Pastetenteig halbieren, beide Halften rund ausrollen. Eine
1,5 Tassen Datteln mit Marmelade und aufgeschnittenen Datteln belegen, zweite
1Ei Halfte drauf. Rander zusamendricken. Deckel einstechen

mit Gabel und mit Ei bepinseln. Im heiRen Camp Oven etwa
Pastetenteig 20-30 min. Mit Staubzucker bestreuen.

Kochzeit 30 min



Ripperl (Spare Ribs) CAMP

Ripperl etwa 10 cm lang 3 Minuten auf jeder Seite scharf grillen, dann wiirzen. Noch
etwa 40 Minuten langsam fertig garen, immer wieder

Kochzeit: 40 min wenden. Mit den Fingern zu essen.

Rosinenrolle (Rawlina Currant Turnover) CAMP

1TL Zimt Pastetenteig quadratisch ausrollen. Rosinen kurz in

1 TL Zucker kochendes Wasser geben und abgiel3en. Zimt und Zucker

1,5-2 Tassen Rosinen ohne Kerne draufgeben. Auf den Teig geben und wie ein Sandwich
zusammenklappen. Im heil3en Camp Oven etwa 20-30 min

Pastetenteig backen bis schén und braun. Mit kochendem Wasser und
Zucker bepinseln/Mit Staubzucker bestreuen.

Kochzeit 20-30 min

Spiesse/Marinade CAMP

Fleisch

1 TL Currypulver

1/2 Tasse Ol

2 TL Scharfe Sauce

evt. etwas Honig
evt. Soyasauce

2 Stunden marinieren

Tomaten in Folie (Whole Tomatoes in Foil) CAMP
6 Tomaten Stengelenden abschneiden und tGberschissigen Saft

1 1/2 TL Basilikum herausdriicken. Aufrecht auf jeweils ein Stiick Folie stellen.

2 EL Butter Mit Pfeffer und Salz bestreuen, Butter und Knoblauch

1 Knoblauchzehe (mind.) verteilen und Basilikum. VerschlieBen und im hei3en Camp
11/2 TL Salz Oven 20 min. backen.

3/4 TL Pfeffer

Kochzeit 20 min

Weckerl (On The Road Buns) CAMP
Germteig: Germteig zubereiten. Teig gehen lassen (1 Stunde). Ubrige
500g Mehl Zutaten beigeben. Kleine Laibe formen. Im moderaten

1/4 It. lauwarmes Wasser Camp Oven etwa 20 min backen. Mit heil3em Wasser und

1 Sackerl Trockengerm Zucker glasieren falls gewtinscht.

1,5 TL Zucker

knapper TL Salz

Gewiirze nach Wahl
einige EL Rosinen

Kochzeit 15-20 min



WeilRweinsauce (Ted Howe's White Wine Sauce) CAMP

1/2 Tasse Weil3wein Weil3wein mit anderen Ingredienzien mischen. Perfekt tber
1 EL Zitronensaft Fisch in Folie (vor dem Backen)!

1 EL Butter geschmolzen

Salz, Pfeffer

Wirziger Fisch in Folie (Savoury Outback Fish in CAMP
750 g Fisch Fisch reinigen und entschuppen. Jeden Fisch auf eigenes

1 TL Butter Stiick Folie geben. Mit geschmolzener Butter bepinseln, mit
1 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. In Folie gut verpacken.
1/2 TL Tomate zu jedem Fisch 20 min in heiBen Camp Oven oder in die Glut.

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Kochzeit 20 min

Wistenkekse (Sturt Stoney Desert Gibber Cakes) CAMP
90g Butter Zucker und Mehl schaumig ruhren, alle anderen Zutaten

90g Zucker dazugeben, Teig machen. Mit Gabel Stlicke abteilen und in
1Ei gefetteten Camp Oven geben, backen.

1/4 Tasse Milch

2259 Mehl

2 gestrichene TL Backpulver
1 Handvoll Rosinen kernlos

Kochzeit 10-15 min

Ziege auf Outback-Art (Roast Goat Brushmen’s CAMP
1 Haxen von einer Ziege, oder auch ~ Haxen mit Knoblauch spicken, mit Mehl stauben und mit
Hammel/Lamm Bratenfett in den Oven geben. Wenig Wasser dazu. Kochen
bzw. ein Stiick davon je nach etwa 2,5-3 Stunden. Fleisch heruasnehemn und Gemuse
TopfgréRe nach Wahl in heil3em Bratenfett kochen/rdsten.

Knoblauch 5-10 Zehen

1/2 Tasse Mehl

Bratenfett

1 Tasse Wasser

Kochzeit: 2,5-3 Stunden

Zucchini in Folie 2 (Zucchini Packet) CAMP
6 kleine Zucchini in Scheiben Zucchini ins Zentrum der Folie haufeln. Wiirzen und auch

1 mittlere Zwiebel in Scheiben Suppenwdurfel driberbrdseln. Butter drauf, versiegeln, 20 min
1/2 TL Salz kochen.

1/4 TL Pfeffer

1 EL Braunzucker

1 Suppenwdrfel

1/4 TL Fenchel oder Kiimmel,
zerquetscht

3 EL Butter

Kochzeit 20 min



Zwiebelsauce (Bill Hallians Onion Sauce) CAMP

1 Zwiebel Zwiebel feinschneiden und kochen. Eine Mischung in einem
Trockenmilch separaten Topf ansetzen aus den Ubrigen Zutaten, mit etwas
Maismehl Wasser. Gut rihren. In die Zwiebeln riihren bis cremig. Dann
1 TL Butter Butter dazugeben und unterriihren.

Salz, Pfeffer



