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LYNSTEGT FORARSGRONT

2 spsk olie
3 fed finthakket hvidlag Gor kuglegrillen klar med 2/3 grillstarter klargjorte

- kul. Seet wokken i grillen. Varm olien wokken og tilseet
1 finthakket red chilli hvidlag, chili og kal og vend det 1 min. inden de gvrige

1 lille fintsnittet spidskal gronsager tilszttes.

1 bdt. fintsnittet forarsleg

4 kg blandede fintsnittede Steg grensagerne 2-3 min. mere under omrgring. Bland
grensager, f.eks spinat/ limeskal og -saft samt oystersauce i. Drys med hakket

asparges/jordskokker/ koriander eller persille.

svampe Server de lynstegte gransager med f. eks grillet fisk eller
Revet skal og saft af 1 kylling.

limefrugt

4 spsk oystersauce

Frisk koriander eller persille




VANILIE/CHILIMARINERET LAKS

4 Laksestykker
1 frisk Chili

1 Vanilie stang
1 Limefrugt

1 dl. Rapsolie

Dup laksen med et stykke kgkkenrulle eller lign, og
evt. ben flernes

Lav en marinade af rapsolie, kornene fra vaniliestangen
og finthakket chili. Limefrugten presses og blandes

med de gvrige ingredienser.

Bland det hele godt sammen med laksestykkerne, evt.
i en frysepose og lad det marinere et par timer.

Tag en foliebakke eller et fad og deek bunden med
lys portvin. Laeg derefter laksestykker deri, og haeld
marinaden over.

Leeg eventuelt et stykke stanniol henover og lad det
dampe i grillen ca. 15 - 30 min. Afhaengigt af laksen
storrelse.

Kuglegrill: Indirekte 25/75
Gas: Indirekte

Q: Medium/low




KARTOFFEL-TOMATSALAT

1 kg skrabede nye kartofler

3 store pillede fed hvidlag
1 liter vand
1 tsk groft salt

Hvidlggsdressing

250 g Karolines Kgkken
fromage frais 0,3%

14 tsk groft salt

> tsk citronpeber

Kartoffel-tomatsalat,
fortsat

500 g cocktailtomater i
kvarte

1 finthakket redlgg (ca.
759)

1 spsk olivenolie

1 tsk groft salt

2 tsk citronpeber

50 g feldsalat i buketter

Kartoffel-tomatsalat:

Kom kartofler og hvidlag i kogende vand tilsat salt.
Kog grensagerne ved svag varme og under lag i ca. 17
min. til kartoflerne er more. Haeld kartofler og hvidlag i
et derslag og brus grensagerne over med koldt vand -
gem hvidlggene til dressingen.

Hvidlggsdressing:

Mos de kogte hvidlag og rer dem sammen med de
ovrige ingredienser. Stil dressingen tildaekket i mindst
15 min. og smag til. Tilsaet evt. lidt vand, hvis dressingen
er for tyk.

Kartoffel-tomatsalat, fortsat:

Bland de afkolede kartofler med tomater, lag, olie, salt
og citronpeber. Anret kartoffel-tomatsalaten i en skal og
fordel feldsalaten pa toppen.




ROGET PANGASIUS MED PESTO & PARMASKINKE

2 Pangasiusfileter

2 spsk. pesto

Salt og peber

2-4 stykker parmaskinke
eller serranoskinke

Evt. soltarrede tomater

Dup fisken med et stykke kekkenrulle eller lign.

Smgr pestoen pa (evt. solterrede tomater), krydr med
salt og peber og rul fisken sammen til en roulade.
Pak en - to stykker parma/serranoskinke omkring og
stik evt. en tandstik i for at holde det sammen.

Kom fileterne i en grillbakke.

Saet en handfuld Mesquite rygeflis i bled i mindst
30 min.

Gor grillen klar til indirekte grillning ved 2/3 varme.
Grill fisken i ca. 15-20 min efter sterrelse, men en lille
handfuld rygeflis i begge sider.

Skaer "rouladen” midt over og server en halv pr.
person som forret.




GROVE SANDWICHBOLLER

4 dlvand

3 skrzellede melede
kartofler (ca. 200 g)

3 dl keernemeelk

25 g geer

1 spsk olivenolie

2 tsk honning

1 spsk groft salt

500 g fuldkornsrugmel
500 g sigtemel

Bring 2 dl af vandet i kog i en gryde. Riv kartoflerne groft
og kom dem i det kogende vand. Lad kartoflerne koge
ved svag varme og under lag i ca. 2 min. - ror af og til.
Heeld ,kartoffelgreden” og resten af det kolde vand i en
stor skal og tilsaet keernemaelk. Rar geeren ud heri. Tilsaet
de gvrige ingredienser (hold lidt sigtemel tilbage). SIa
dejen godt sammen med en grydeske. Daek skalen med
fx et lag og stil dejen til haevning et lunt sted i ca. 1%2
time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og alt den godt
igennem. Tilsaet evt. resten af melet. Del dejen i 20
stykker og form dem til boller. Tryk bollerne flade (ca. 10
cm i diameter).

Leeg dem pa 2 pizzasten med bagepapir og lad dem
efterhaeve tildeekket i ca. 15 min.

Pensl med kaernemaelk og seet pizzastenen med
bollernei grillen og bag sandwichbollerne ved indirekte
varme i ca. 30 min. ved ca. 200 grader (V2 grillstarter ved
kuglegrill).




FEDTFATTIG LASAGNE

1 stort lag

3 gulergdder

2 stilke bladselleri
4009 hakket oksekad
1 dase fl. Tomater

70 g konc. Tomatpure
Oregano

2 dl hgnsebouillon
Salt

Friskkveernet peber

Bechamelsauce:

15 g keergarden

2Y4 spsk. mel

% | skummetmaelk
Salt og peber

40 g revet ost (10%)
1 spsk. rasp

1 tsk. oregano

Hak lag, guleredder og bladselleri i meget fine tern.
Bring flaede tomater, bouillon og tomatkoncentrat i
kog sammen med grensagerne. Tilseet kedet og ror
rundt til det er smuldret ud. Krydr med oregano, salt
og peber. Kog saucen ca. 30 minutter uden lag.

Smelt fedtstoffet til bechamelsaucen i en gryde. Rer
melet i. Tilseet kogende maelk lidt ad gangen under
piskning. Kog saucen igennem nogle min. under
omrering. Smag til med salt, peber og muskat. Laeg
kedsauce, bechamelsauce og lasagneplader lagvist i et
smurt ildfast fad. Drys med reven ost, rasp og oregano.

Start grillen ved mellem varme ca. 200 grader. 2
grillstarter ved kuglegrill.

Stil fadet indirekte i grillen og bag lasagnen i ca. 30
minutter.




LETSALTET ANDEBRYST

2 stykker andebryst
1 spsk. groft salt
1 tsk. sukker

Fjern eventuelle rester af fler og rids skindet pa de
2 stykker andebryst. Bland salt og sukker. Fordel
blandingen pa kad og skind og stil bryststykkerne
tildaekket i koleskabet i ca. 15 min. Ter det meste af
saltblandingen af med et stykke kokkenrulle.

Varm grillen godt op. Laeg bryststykkerne med
skindsiden nedad i pa en varm grillrist. Steg i ca. 2%2
min., eller til fedtet er i gang med at smelte. Skru ned
til svag varme og steg i yderligere ca. 5 min. Vend
bryststykkerne og steg kedsiden i ca. 8 min. Tag kedet
af panden og lad det hvile tildeekket i ca. 10 min.

Skaer kedet i skiver ved serveringen.




GRASKE FRIKADELLER

30 g soltgrrede tomater
300 g hakket svineked (ca.
6% fedt)

Va tsk groft salt

1 finthakket zittauerlag
(ca.759)

1 lille finthakket fed
hvidleg

4 tsk terret rosmarin
friskkveernet peber

75 g Apetina 3% i tern med
persille/hvidlag

2 tsk olivenolie

Hak tomaterne fint. Ror det hakkede kad med saltet.
Kom lgg, hvidlgg, rosmarin og peber i. Rgr de hakkede
tomater i farsen. Smuldr osteternene og vend osten i
farsen. Lad farsen traekke tildaekket i kgleskabet i ca.
15 min.

Varm grillen op med mellem varme og kom en
stegeplade i. Lad pladen forvarme 5-7 min.

Form farsen til 20 sm3, aflange frikadeller. Lad olien
blive varm pa stegepladen. Steg frikadellerne pa 3
sider ved jeevn varme, ca. 7 min. i alt, eller til de er
gyldne og sprade.




GRILLSPYD

8 treespyd
1 svinemgrbrad i kvarte og
dernzest i 2 cm-stykker

Leeg treespyddene i vand.

. X Leeg kedet i et fad, bland med olivenolie, sennep,
1 spsk. olivenolie rosmarin, hvidlag, 1 spsk. salt og groftkvaernet peber.
1 spsk. dijonsennep Vend courgetterne med kadet. Saet kad, courgetter og

1 spsk. finthakket rosmarin cherrytomater skiftevis pa spyddene.
3 fed knust hvidleg

1 courgette i kvarte og
dernzest i 2 cm-stykker
200 g cherrytomater

Grill spyddene ved direkte mellem varme pa alle sider
5-6 min.ialt.

Man kan ogsa grille peberfrugter, blancheret bladselleri
eller fennikelstykker og ra artiskokbunde pa spyd.




CHOKOLADE & RICOTTA-TARTE

Teertebund:

75 g hvedemel

1 tsk bagepulver

2 spsk sukker

2 spsk kakaopulver
30 g smar

2 tstk vand

1 ;eggeblomme

Fyld:

150 g ricotta / hytteost
129

1 &eggeblomme

70 g yogurt naturel

2 spsk hvedemel

2 spsk hakket mark
chokolade

2 spsk kaffelikor

Smor en taerteform - ca. 18 cm i diameter. Bland
ingredienserne til kagebunden let sammen s& den lige
haenger sammen.

Stil den pa kel i en halv times tid. Pres dejen ned i den
smurte form.

Teend grillen pd 200 grader / V2 grillstarter pa
kuglegrill og bag dejen i 10 minutter ved indirekte
varme.

Pisk ricotta, seg, @ggeblomme, yogurt, sukker og
mel sammen til en glat masse. Tilseet liker og hakket
chokolade.

Fyld fyldet pa teertebunden og bag i ca. 20
minutter, indirekte varme. Lad kagen kele ned og
saet den pa kol inden serveringen sa den far lov til at
Jsaette” sig.
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