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VORWORT

Seit Jahrzehnten ist Campingurlaub flr viele Menschen
eine Alternative zu Uberfillten Hotelhallen, dem Anstehen
vor dem Friihstiicksbuffet und dem Einerlei so mancher Ho-
telkiiche. Frank und frei leben, in der Natur, ungebunden,
unabhingig von festgesetzten Essenszeiten und Kleidungs-
etikette — Camper kénnen ihren Urlaub ganz nach eigenen
Vorstellungen gestalten.

Ob im Wohnwagen, im Wohnmobil oder im Zelt, beim
Campen ist man immer im Kontakt mit der Natur. Das kann
an der Céte d'Azur sein, an der Adria, in Skandinavien, an
der Ost- oder Nordsee oder aber in Wanne-Eickel - mittler-
weile hat sich ganz Europa zu einem ein richtigen Camping-
Mekka entwickelt.

Und wo Sie auch immer lhren Urlaub oder ein verlangertes
Wochenende verbringen mochten, gegessen wird tiberall.
In diesem Buch finden Sie viele leckere Rezepte, die perfekt
auf lhre Camping-Kiiche abgestimmt sind. Gerichte wie
Waurstsalat, Camping-Chili, Stockbrot, marinierte Schweine-
filets und gegrillte Bananen sind schnell gemacht und
schmecken einfach kostlich.

Des Weiteren halten die folgenden Seiten viele Tipps rund
ums Camping fir Sie bereit, was besonders fiir Camping-
Neulinge sehr hilfreich sein kann.



FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten

ZUTATEN

2 Bund Lauchzwiebeln
2 Paprikaschoten,
rot und gelb

1 Salatgurke

4 Tomaten

100 g roher Schinken,
in Scheiben

4 EL Balsamicoessig
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker
3ELOI

2 EL schwarze Oliven

HERZHAFTER
SOMMER-SALAT

1. Lauchzwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden, wa-
schen und abtropfen lassen. Paprika putzen, waschen und
in diinne Streifen schneiden. Gurke waschen, schalen und
in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und in
mundgerechte Stilicke schneiden, dabei die griinen Stiel-

ansatze entfernen.

2. Schinkenscheiben etwas zerkleinern. Fir die Salatsofie
Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und das Ol unter-
schlagen. Die Sofle mit den ibrigen Zutaten mischen. Salat

auf Tellern anrichten und mit frischem Baguette servieren.

WENN SIE MOGEN, KONNEN SIE AUCH NOCH MAIS
AUS DER DOSE UNTER DEN SALAT GEBEN.

KARTOFFELSALAT
EINS

]. Kartoffeln waschen und in der Schale in kochendem
Wasser in 20-25 Minuten gar kochen. AnschliefRend mit kal-
tem Wasser abschrecken, pellen, auskiihlen lassen und dann
in Scheiben schneiden. Die Eier hart kochen. AnschlieRend
ebenfalls kalt abschrecken, pellen und in Scheiben schnei-

den.

2. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Gurken und Schinken
in kleine Wurfel schneiden. Briihe mit den Zwiebeln kurz
aufkochen lassen, tiber die Kartoffeln gieflen und unterriih-
ren. Senf mit Joghurt und Gurkenwasser verrithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten miteinander mi-

schen, den Salat kurz ziehen lassen und anrichten.

SOLLTE DER SALAT NACH DEM ZIEHEN ZU TROCKEN
SEIN, GEBEN SIE NOCH ETWAS BRUHE HINZU

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

20 Minuten (ohne Wartezeit)

GARZEIT

20-25 Minuten

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln, festkochend
4 Eier

1Zwiebel

5 Gewtdirzgurken +

3—4 EL Gurkenwasser
150 g gekochter Schinken
150 ml Gemtisebriihe
(Instant)

1-2 EL Senf, Schdrfe und
Menge nach Geschmack
2 EL Joghurt

Salz

Pfeffer



FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

25 Minuten

GARZEIT

30 Minuten

ZUTATEN

800 g Kartoffeln

4 Bratwidirste

3ELOI

Salz

Pfeffer

1 TL Majoran, getrocknet
150 ml Sahne

1 EL gehackte Petersilie

CAMPINGPFANNE

1. Die Kartoffeln waschen und in der Schale zu Pellkartof-
feln gar kochen. Abgiefen, mit kaltem Wasser abschrecken,

pellen, auskiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden.

2. Die Bratwiirste in mundgerechte Stlicke schneiden. Das
Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Wiirste darin von al-
len Seiten goldbraun anbraten. Die Kartoffelscheiben dazu-
geben, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und die Sahne
angieflen. Mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze in

etwa 10 Minuten fertig garen. Die Camping-Pfanne auf Tel-

lern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

PELLKARTOFFELN
NACH NORD-
DEUTSCHER ART

]. Kartoffeln waschen und in der Schale zu Pellkartoffeln
gar kochen. Schnittlauch waschen, trockentupfen und in
feine Rollchen schneiden. Salatgurke schilen, halbieren, die

Kerne entfernen und die Gurke in kleine Wirfel schneiden.

2. Quark glattrithren, mit Schnittlauch, Gurke und Zitro-

nenschale verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Kartoffeln abgiefien, kurz ausddmpfen lassen, pellen und

dann mit Quark und Krabben anrichten.

VERWENDEN SIE KLEINE, MOGLICHST GLEICH
GROSSE KARTOFFELN, SO KONNEN DIE PELLKARTOF-
FELN GLEICHMASSIG GAREN.

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten

GARZEIT
20 Minuten

ZUTATEN

800 g Kartoffeln

1 Bund Schnittlauch
1 kleine Salatgurke
500 g Quark,
Fettstufe 20 %
Schalenabrieb von
1/2 Zitrone

Salz

Pfeffer

400 g Krabbenfleisch



FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten
GARZEIT

2-3 Minuten

ZUTATEN
Butterkekse

streichfdhige Nuss-Nougat-

Creme
Ol

Marshmallows

AUSSERDEM
Alu-Grillschalen

SCHOKOPLATZCHEN
MIT MARSH-
MALLOW-FULLUNG

1. Die Halfte der Butterkekse mit Nuss-Nougat-Creme be-
streichen. Die Grillschalen mit etwas Ol einpinseln und die
Marshmallows darauf bei indirekter Hitze unter Wenden

grillen.

Die geschmolzenen Marshmallows sofort auf die bestriche-
nen Kekse legen, die restlichen Kekse darauflegen, leicht zu-

sammendriicken und sofort servieren.

WIR HABEN BEI DIESEM REZEPT ABSICHTLICH
KEINE MENGENANGABEN ANGEGEBEN, DENN HIER-
VON KANN MAN GAR NICHT GENUG ZUBEREITEN.

SIE KONNEN DIE MARSHMALLOWS AUCH AUF HOLZ-
SPIESSE STECKEN UND NACH LAGERFEUERMANIER
DIREKT UBER DEM FEUER GAREN. ABER ACHTUNG,
DIESE LECKEREI VERBRENNT SCHNELL.




