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Forra dret kopte vi en husvagn har i familien och jag téankte direkt att det skulle bli skoj

att laga mat i det fria, med gasspis och grill som hjalpmedel. Nar man campar vill man
ha det enkelt eftersom utrymmet ar ganska litet, men det behdver absolut inte bli trakigt
for det.

Eftersom manga husvagnar eller husbilar inte har ndgon ugn sé& kan man anvénda
négot som heter Omniaugn. Det ser ut som en sockerkaksform ungefar, med lock. Den
fungerar som en ugn nar man stéller den pé& en gasspis och manga grejer blir till och
med battre @n i en ugn tycker jag.

Idag tipsar jag om en enkel potatisgraténg i Omnian samt en enkel rédvinssas, passar
perfekt till en grillad kéttbit och lite grillade primérer.

Ett tips ar att ta med sig et litet férréd med farska kryddor/érter och primérer nér man
&ker ut p& camping sa kan man njuta mer av semestern istdllet.



INGREDIENSER

Potatisgratdng i omnia
10 st medelstora potatisar
1 st stor gul Ik, skivad
2 st finhackade vitloksklyftor
5 dl gradde
1.5 dl riven ost

salt och nymald svartpeppar

Rodvinssas
1 st schalottenlok
3 dl rédvin
3 dl oxfond
10 st vitpepparkorn
5 st farska timjanskvistar
3 st lagerblad
salt efter smak
1 klick smor

GOR SA HAR

Vi bérjar med potatisgratdngen som far puttra pd spisen medan vi seanre gor
rédvinssésen.

° Skiva potatisen tunt, jag hade skalet kvar dé& det var egen farskpotatis, skiva

aven l6ken och hacka vitloken.



Smérj Omniaformen och varva potatis, 16k och vitlok, salta och peppra efter
smak.

Hall pa gradden och toppa med riven ost.

Lagg pé locket och stall den pé gasalsoisen med svag gaslaga. Lat den sta
dar ca 1 timme och lat den sedan sté ca 20 minuter innan servering.

Medan potatisgraténgen stér pé spisen gor du sdsen. Borja med att hacka
schalottenldk och fras p& den i en stekpanna med lite smor
Hall pa vin, och ha i vitpepparkornen, timjan samt lagerblad.

Reducera ner till halften och ha i oxfonden, reducera ner till hélften igen.

Sila, smaka av med salt och blanka av med smér.



