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FOR FOLK PA FARTA

Sommetren er tiden for a prave noe nytt.
Ogsa pa kjokkenet.

Nytt av dret er at alle KIWI PLUSS-medlemmene vare nd
ogsa far 15% Trumf-bonus pa ferskpakket fisk i tillegg til all
fersk frukt og grant. Godt for humgret, — godt for lomme-
boka. Er du ikke KIWI PLUSS-kunde enda, kan du registrere
deg enkelt pd kiwi.no

HAMBURGERSUKSESS

Pa KIWIs hamburgermeny finner du alt av burgere, sauser og salsaer som
gjor enhver hamburger til en fest. Saftige beefburgere iflere starrelser.
Sweet chiliburger, chorizoburger, baconburger og sunnere varianter som
kylling, lakseburger og vegetarburger.

SOMMERMIDDAG FOR EN.

| vart suksess-konsept Billig middag for én kan alle velge sin favoritt,

og du trenger aldri kjgpe mer enn du trenger.
pris

Kjop kjapt, trygt og billig
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Ha en riktig god og grenn sommer!
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Gl abergne

MED SQUASH 0G CHERRY TOMATER

)wlfenger - 4 PERSONER

2 auberginer

4 stilker Cherrytomater (Ca. 20 tomater)
2ssOlivenolje

2 dl pinjekjerner

2 Squash

1neve Frisk mynte

1Sitron

Ca.50 g Grana Padano

Flaksalt

b gjor dw - 30 MINUTTER

Legg auberginene hele pa grillen over direkte varme. Grill dem til de er
marke og kjottet har kollapset og blitt mykt. Vend demiblant.

La tomatene sitte pa stilkene, pensle dem med litt olje og grill dem
raskt til de har fatt grillmerker og har myknet litt.

Rist pinjekjernene gylne i en tarr stekepanne pa middels varme og
avkipl. Skjeer endene av squashene og skjger demitynne strimler pa
langs med en ostehgvel eller en mandolin. Legg strimleneien bolle
sammen med finhakket mynte, saften av sitronen og1ss olje. Vend det
godt sammen.

Del de grillede auberginene forsiktigi to, legg dem pa hver sin tallerken
og legg pa litt squashsalat og tomatstilker. Havle over tynne flak av
Grana Padano og avslutt med pinjekjerner og en klype salt.

QMED TOMATVINAIGRETTE 0G PITAKRUTONGER

)wlfenger - 4 PERSONER

4 Pitabrgd
2ssOlivenolje
Flaksalt

4sma/2 store Hjertesalater
8 Reddiker

1Agurk

1Grgnn paprika

1Rgd paprika

2 Varlgk

1neve Frisk mynte
1neve Frisk basilikum

VINAIGRETTE
1Sjalottlak

2 ss Hvitvinseddik
1ss Balsamico
Flaksalt

2 Tomater
5Basilikumblader
4 ss Olivenolje
1fedd Hvitlgk

Abgjr dw - 40 MINUTTER

Forvarm ovnen til 200 grader. Skjeer pitabrgdene i terninger
pa ca.2x2 cm, vend deminnioljen, stro over en klype salt og
spre dem utover et stekebrett. Bak demiovnenica. 15 min. til
de er gylne og helt sprg. Skjzer hjertesalaten i sma biter,
reddikene i skiver, agurken i tynne halvmaner og paprikaeni
sma terninger. Snitt varloken i tynne skiver og finhakk urtene.
Bland alt sammenien storsalatbolle.

VINAIGRETTE

Finhakk sjalottlgken og legg denien bolle med eddik og en
klype salt. Laden ligge i15 min. Del tomateneito og rivdem
pa et riviern med snittsiden inn. Kast skinnet. Legg frukt-
kigttet i bollen sammen med finhakkede basilikumblader og
olje. Knus hvitlgken med et knivblad, fjern skallet og legg deni
dressingen. Rgr godt sammen og smak til med salt.

La vinaigretten hvilei10 min., fjern hvitlgken og vend deni
salaten.



MED GRILLET SVINEFILET,
BYGGRYN 0G EPLE MED YOGHURTDRESSING

{wlrenger - % PERSONER Gk gjor dw - 40 MINUTTER

500-600 g Svin indrefilet Varm opp grillen. Tark av kjgttet og gni det inn med olje, salt og pepper.

1ss Olivenolje Brun det raskt pa alle sider over direkte varme pa grillen og stek det

Flaksalt deretter ferdig pa indirekte varme i 20-25 min. Del sjalottlgkeni to og

4 porsjoner Bygg middagsris grillden til den er myk. La kjgttet hvile mens du lager dressingen.

1Eple

2 Agurk YOGHURTDRESSING

1pose Babyleaf Legg den grillede lgken over i en foodprosessor sammen med olje,

1neve Valnotter yoghurt, mynte og pepper og kjgr det sammen til en jevn dressing.
Smak til med salt og sett den til side.

YOGHURTDRESSING

3 Sjalottlok Kok byggrisen etter anvisning pa pakken og spre den utover et fat for a

3ssOlivenolje avkjole den. Skjeer eplet i to, fiern kjernen og skjeer det i tynne skiver.

2.5dlGresk yoghurt Skjeer agurken i to pa langs, og deretter i tynne skiver. Rist valngttene

1neve Frisk mynte gylneien torr stekepanne pa middels varme og knus dem grovt med

Ca. 2 ts Nykvernet pepper hendene. Vend sammen byggris, eple, agurk og babyleaf og fordel det

Flaksalt utover et stort serveringsfat. Skjeer svinekjottet i tynne skiver og legg

pa. Topp med dressingen og valnattene.



{wlrenger - 4 PERSONER

e

SATPOTET 06 GRONNKALPESTO |

Tk gj#r dw - 30 MNUTTER

| 4x125gLaks Varm opp grillen. Skjeer sptpotetene i skiver pa ca. 2 cm. Pensle fisken og
2 Store sgtpoteter sptpotetene med litt olje og grill dem til fisken er gjennomstekt og
Ca.1dl Olivenolje setpotetene er myke. Lalfisken hvile mens du skjeerer sgtpotetene i terninger.
1pk. Aspargesbgnner Rens aspargesb@nnene for stilker og kok demilettsaltet vannilminutt.

| 2 dl Gresskarkjerner Legg demiensalatbolle sammen med s@tpotetterningene. Riv opp laksen
1pose Grgnnkal i grove biter og legg i. Rist gresskarkjernene gylne i en tgrr sﬂekepanne pa
1.5dlMandler middels varme og avkijel |

| 1fedd Hvitlgk
1Sitron GRANNKALPESTO

| 1ssVann Legg gronnkal, mandler, hvitlok, finrevet sitronskall av hele sitronen og
2 ts Flaksalt saftenav halveien foodLrosessor. Tilsett vann, salt og ca. 1dl olje og kjgr det ‘

{ i i
Sk GRERIGL

sammen til en jevn masse. @nsker du en tynnere pesto tilsetter du mer olje,
men den vil smelte” litt utover. |

Hell pestoen over salaten og vend alt forsiktig sammen mer fingrene.
Topp med gresskarkjernene og server. é

040y |
MED SQUASH, ERTER, FETR 06 PISTAS {

Dwiienger - 4 PERSONER Dogjsr du - 30 MINUTTER |

4 porsjoner Quinoa DRESSING Kok quinoa etter anvisning pa pakken. Spre den deretter

350¢ Frosneerter 1Sjalottlok utover et fat sammen med de frosne ertene, sd ertene tiner |
1pose Babyleaf 2 ss Hvitvinseddik og quinoaen avkjgles. Legg salatbladeneien bolle |
1neve Frisk mynte 0.75dl Olivenolje sammen med grovhakket mynte. Skjer av endene pa

2Squash Flaksalt squashene, skjaer dem i tynne skiver pa langs med en

1pk. Apetina Nykvernet pepper ostehevel og legg demii.

1dl Pistasjngtter uten skall

1Sitron, skallet DRESSING

Finhakk sjalottlgken, bland den med eddik og ladenst&is
min. fgr du pisker inn oljen. Smak til med salt og pepper.

Bland erteneisalaten, vend inn dressingen og topp med
smuldret Apetina, grovhakkede ngtter og finrevet
sitronskall.




)wlfenger - 4 PERSONER

4 Entrecote

1ss Olivenolje
Tklype Flaksalt
1Agurk

1Avokado

1pk. Cherrytomater
1Hjertesalat

CHIMICHURRI

1-2 fedd Hvitlgk
1Sjalottlek

1Rad chili

1dl Hvitvinseddik
12 -1ts Flaksalt
1dl Frisk koriander
1dl Frisk persille
2 dl Frisk Oregano
2dlOlivenolje

MED CHIMICHURRI-SAUS

b gjor dw - 30 MINUTTER

Varmopp grillen. Pensle kjgttet med olje og strg
over salt. Grill det over direkte varme i 2-3 minutter
pa hver side. La det hvile fgr du skjaerer det i fine
skiver.

CHIMICHURRI

Finhakk hvitlgk, sjalottlek og chili og bland det med
eddik og saltien liten bolle. La det hvilei10 minutter
for & mildne leksmaken. Bland inn finhakkede urter
og olje rett for servering.

Skjeer agurk og avokado i terninger, del tomatenei
toogrivopp hjertesalaten. Vend det sammen og
topp med entrecote-skivene. Hell over sausen og
server.
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MED BLAMUGGOST, CREME FRAICHE-SAUS
0G HURTIGSYLTET AGURK

DU TRENGER ‘

4 Beefburgere S
1Agurk \
0.5 dl Hvitvinseddik (ev. eplesidereddik)
1dl Sukker

1.5dlVann

2 Sjalottlok

Ca.100 g Blamuggost
1dlCreme fraiche

1neve Frisk timian

1klype Flaksalt

4 x Brioche hamburgerbrad
1pose Ruccula

SLIK GJGR DU

Varm opp grillen. Fiern endene pa agurken og skjzer den i tynne skiver
pa langs med en ostehpvel. Legg demi en skal. Kok opp eddik, sukker
og vann. Nar sukkeret har lgst seg opp heller du laken over agurken og
larden sta i 30 minutter for servering.

Del sjalottlgkenito og grill den hel til den er myk og karamellisert.
Grill burgerne over direkte varme. Legg et stykke ost pa hver burger
mot slutten av steketiden slik at den smelter utover. Grillhamburger-
brgdene raskt med snittsiden ned for a fa fine grillstriper.

Kjor sammen sjalottlgk, creme fraiche og timianbladerien
foodprosessor og smak til med salt. Server hamburgerbrgdene
toppet med creme fraiche-saus, ruccula, en burger og slayfer av
syltet agurk.



CHILIBURGER

MED EGG 0G SALSA MED AVOKADO 0G FETAMOS
DU TRENGER suik 610k U (3R) DUTRENGER () SLIK GJBR DU

4 Baconburgere Varm opp grillen og forvarm ovnen til 220 grader. Del tomatene og sjalottlgkenii fire og 4 Sweet Chiliburgere Grill burgerne over direkte varme. Grill burgerbredene raskt med snittsiden ned for a
4Egg chilienito. Fordel dem utover et stekebrett og stek til de har blitt myke og fatt litt fargei 2 Avokadoer varme dem. Mos sammen avokadokjgttet, smuldre i Apetinaen og bland i finhakkede
4 Grove hamburgerbrgd kantene, ca. 20 min. Avkjali noen minutter og legg dem deretterien foodprosessor med 100 g Apetina timianblader. Server burgerbradene toppet med babyleaf, burger og fetamos.

3 Tomater 1ss olje og koriander. Kjgr det raskt sammen til du har en grovhakket salsa. Smak til med 1neve Frisk timian

1Sjalottlek salt og pepper. Grill burgerne over direkte varme og grill burgerbredene raskt med 42 ts Flaksalt
1Rad chili snittsiden ned for & varme dem. Stek eggeneilitt olje og krydre med en klype salt og 4 Brioche hamburgerbrgd

2ssOlivenolje pepper. Smer burgerbredene med Drommelett og legg pa burger og egg. Topp med salsa ‘ 1 ~e Babyleaf
2 dl Frisk koriander og server.

(blader og stilker)
Flaksalt
Nykvernet pepper
Drgmmelett

[




MED CHEVRE 06 HJEMMELAGDE
PASTINAKKCHIPS

DU TRENGER

4 Chorizoburgereav svin
Ca. 8 Gulrgtter
2ssOlivenolje

Flaksalt

1pk.Chevre

1liten neve Frisk timian
4 Brioche hamburgerbrad
2 ss Dijonsennep
1Crispisalat

2 Agurk

—

A\
SLIK GJGR DU —

Varm opp grillen og forvarm ovnen til 180 grader. Skrell eller skrubb
gulrpttene og skjaer demitynne skiver pa langs med en ostehgvel eller
enmandolin. Vend demi olivenolje, strg over en god klype salt og fordel
dem godt utover en stekeplate sa de ikke overlapper hverandre. Stek
dem til de er gylne og spre. Grill burgerne over direkte varme. Nar de er
snudd legger du pa noen skiver med chévre og et par timiankvister og
griller dem ferdig. Grill burgerbredene med snittsiden ned sa de blir
gjiennomvarme. Smer brgdene med sennep og topp med crispisalat,
noen agurkskiver og en burger. Server med chips ved siden av.

20

21




DU TRENGER .

4 Kyllingburgere

V4 Hodekal

2 Varlgk

1x 3 cmingefaer
1neve Frisk koriander
1Gulrot

1ts Dijonsennep
2ss Lett majones
1dl Drgmmelett
1ts Sukker

1klype Chilipulver
Flaksalt

1stor Sgtpotet
American BBQ-saus

4 Grove hamburgerbrad

KYLLINGBURGE %

MED GRILLET S@TPOTET 0G COLESLAW

SLIK 6JOR DU ‘

Varm opp grillen. Finsnitt hodekal, varlek, ingefaer og koriander. Riv gulroten.

Rer sammen sennep, majones, Dremmelett, sukker og chilipulver og smak til med salt.
Vend alt godt sammen. Skjeer sptpoteteni fire grove skiver, pensle dem med BBQ-saus og
grill dem til de er myke. Grill kyllingburgerne over direkte varme til de er gjennomstekt.
Grill brgdene med snittsiden ned til de er giennomvarme. Server brgdene toppet med
burger, coleslaw og sgtpotet.

DU TRENGER

4 akseburgere
5dlDrgmmelett
2ss Sriracha
1Fennikel

2 Rgdt eple
1Varlek
1Radlgk

Salt

Nykvernet pepper
4 Burgerbrgd

2 Avokado
1Spisspaprika

TN

¢ o
——
& <

--

MED FENNIKELDRESSING

SLIK GJBR DU .

Varm opp grillen. Rar Drgmmelett og Sriracha sammen og smak til. Skjaer fennikeleni
tynne skiver og eplene i tynne strimler. Finhakk varlgken og redlgken og vend alt inn i
dressingen. Krydre burgerne med salt og pepper og grill dem etter anvisning pa pakken.
Rett far de er ferdigstekt griller du burgerbrgdene raskt med snittsiden ned til de har
tydelige grillmerker og er giennomvarme. Smer dressing pa bradet, legg pa burgeren og
topp med tynne skiver av avokado og paprika.

23



DU TRENGER

BURGERBRAD

Ca. 250 g Hvetemel
1ts Flaksalt

1ts Sukker

1.5ts Torrgjeer
2.5dlLunkentvann

1Egg
2 ss Sesamfrg (ev. valmuefrg)

5 4 a L’

LTI
e "'! '1.;'5,'.
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HURTIGSYLTET RADLOK
2 Radlgk

0.5 dl Hvitvinseddik (ev.
eplesidereddik)

1dl Sukker

. l5dlvann

p X d ‘ \ L\, P 8 BURGERE
i y | o e BRNERRY ; . A ISR A | Ca.700gKjottdeig av storfe
£ 1 ' v \ p 0 : - TtsFlaksalt
L4 *5? 2 \ A P % ot f _I_I H  Nykvernet pepper
u B e i * 4xCheddariskiver
1Aubergine
1ss Olivenolje
4 Grove hamburgerbrad
Sweet and smokey saus
Babyleaf

BURGER

MED GRILLET AUBERGINE 0G HURTIGSYLTET R@DLOK

SLK gDy ) -

BURGERBRED

Rer sammen mel, salt, sukker og terrgjeer, hell deretterivannet og ror
alt godt sammen. Deigen skal veere klissete. Dekk til bakebollen og sett
deigen til heving pa et lunt sted i 1.5 time, eller til deigen har hevet til
dobbel stgrrelse. Forvarm ovnen til 220 grader og dekk til en
stekeplate med bakepapir. Stre litt mel pa benken. Bruk to gafler til &
ta taki deigen pa hver sin side i bollen og fgr dem sammen mot midten.
Rotér bollen og gjer det samme. Lgft sa deigen over pa benken og del
denifire like emner. Rull dem til sma boller og legg dem over pa
bakepapiret. Pisk sammen egget og pensle brgdene far du klemmer
dem litt ned og strgr over sesamfrg. La dem etterheve i 20 minutter.
Stek demi ca. 15 minutter, reduser varmen til 190 grader og stek demi
ytterligere 5-10 minutter til. Nar lyden er hul nar du banker under er de
ferdigstekt. Avkjpl dem pa enrist.

HURTIGSYLTET RADLOK

Skrell en rgdlok og skjeer deni to, deretteritynne skiver. Legg denien
skal. Kok opp eddik, sukker og vann. Nar sukkeret har lgst seg opp
heller du laken over lgken og lar den st i 30 minutter far servering.

BURGERE

Varm opp grillen. Krydre kjgttdeigen med 1 ts salt og pepper. Vet
fingrene med kaldt vann og form kjgttdeigen til fire like store burgere.
Skjeer auberginen i tykke skiver, pensle dem med olje og stra over en
klype salt. Grill burgerne over direkte varme til de er gjennomstekt.
Legg en osteskive pa hver burger, slik at den smelter over..

Grill aubergineskivene til de er myke og har fine grillstriper. Bradene
varmer du pa grillen med snittsiden ned. Smer bredene med Sweet
and smokey saus, legg pa babyleaf, en aubergineskive, en burger og litt
syltet radlok.
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Bhar

LA KJTTET FA ROMTEMPERATUR for dugriller det.
Paden maten stekes det jevnere. For et lite kjpttstyk-
ke betyr dette 30 minutter ute av kjgleskapet, mens
et stgrre stykke vil trenge en time eller lenger.

TENNVASKEN MA TREKKE INN ordentlig fer du
tenner pa kullet. Vent alltid 5-10 minutter.

KULL HAR KORTEST BRENNETID, s& bruk det nér du skal
grille mindre stykker som koteletter, palser, fiskeskiver
og burgere og kun trenger direkte varme. Ikke veer fris-
tet til & begynne for tidlig. Kullet skal vaere dekket av
et gratt lag med aske innen det er klart.

BRIKETTER BRENNER LENGRE og fungerer bra dersom
dugnskerindirekte varme. Bruk dette pa foreksempel
kylling eller starre kjpttstykker.

RENGJAR alltid grillen nar du er ferdig, sa slipper
neste grillokt 3 matte starte med & skrubbe vekk gam-
le matrester. Har du ikke en grillbgrste tilgjengelig, sa
bruk enball avsammenkrgllet aluminiumsfolie - fun-
gerer perfekt! Smar deretterinn grillen med en ngytral
olje. Bruker du gassgrill kan du brenne avristenved a
sette grillen pa full varme noen minutter.

Marinade bruker du for @ marne og gi smak
til kjgttet. Grunnbasen i en marinade er olje,
krydder og syre (vin, eddik, sitrus).
Mariner kjgttet i forkant, men vit at ettersom
marinaden marner proteinet ensker du ikke &
gjare det for lenge.

Bland marinadenien dobbel plastpose, rist sammen
og legg i det du skal marinere. Pa den maten trenger
du mindre marinade enn om du bruker en bolle. Knyt
igien og leggikjoleskapet. Snuunderveis. Tark av over-
flodig marinade far grilling.

Ikke gjenbruk marinaden ndr du har begynt & steke
—denerfull avbakterier fra kjpttet. @nsker du & pensle
pa underveis tar du ut noe marinade for du legger i
kjgttet i utgangspunktet.

28

MAGERT KJOTT

30 minutter til 4 timer

MARMORERT KJOTT
4-12 timer

FISK SMA STYKKER
15-30 minutter

FISK STORE STYKKER

30 minutter

DIREKTE GRILLING er & grille direkt

s A

s e ¥ 3 R

e overvarme-
kilden, for eksempel over glarne eller gassblusset.
Tenk pa det somen glovarm stekepanne der ingre-
diensene stekes forholdsvis raskt. Best for tynne
kijottstykker, fiskestykker, skalldyr, grannsaker,
polser og hamburgere som trenger mindre enn
20 minutters steketid.

INDIREKTE GRILLING er & grille litt vekk fra var-
mekilden, alltid under lokk. Tenk pa denne metoden
mer som langtidsstekingiovn. Pa en gassgrill fardu
indirekte varme ved a legge maten til siden for gass-
blusset eller ved a skru ned varmen. Pa en kullgrill
kan du legge alt kullet til én side for sa & ha den
andre siden somden indirekte siden. Perfekt til gril-
ling av store kjgttstykker, hel fisk eller kylling med
en steketid pa mer enn 20 minutter.

KOMBINER GJERNE DIREKTE 0G INDIREKTE VARME
ved a forst steke ravaren sa det faren fin farge over
direkte varme, for sa & steke det ferdig pa indirekte
varme.

La kjottet HVILE etter steking. En generell regel er
halvparten av steketiden. Snu kjgttet halvveisihvi-
leperioden slik at ikke saften bare renner ut.

onskerdu EKSTRA RAYKSMAK pa kjpttet kandu
legge SPON i grillen, enten i folie (pa en gassgrill)
eller rett pa kullet. Her finnes utallige varianter
— prav for eksempel eik, bk, kirsebaer og eple.

29
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HELE KJOTTSTYKKER - brun raskt p& begge sider
pa direkte varmei ca. 4-5 minutter pa hver side og
stek deretter ferdig pa indirekte varme i 30-45 mi-
nutter. Bruk gjerne et steketermometer pa stgrre
kjottstykker. Du gnsker da 55-60 grader for redt kjgtt,
65 grader for rosa og 70 grader for godt stekt.

MINDRE STYKKER, som biffer, grilles over direkte
varmei2-3 minutter pa hverside. lkke snu dem for de
selvslipperristen. Du gnsker en god stekeskorpe. Bur-
gere grilles pa direkte varme.

1 tommelen, kienner du ulik grad av fasthet i muskulaturen under tommelen. Ved & sammenlikne

H old en pekefiger pa muskelen under tommelen pa motsatt hand. Ved a klemme en og en finger mot
fasthetsgraden i hdnden med en stekt biff, kan du kjenne hvor godt stekt dener:

GER CER o
WA R i

22
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om et alternativ til den klassiske marinaden finnes en rub — en ta@rr krydderblanding som

smaksetter kipttet under grilling. Blandingen bestar som regel av salt og pepper, brunt sukker

for en karamellisert stekeskorpe og ulike smakstilsetninger som urter, chili og hvitlgk. Den terre
blandingen gjor det lettere & fa en fin stekeskorpe enn en vat marinade pa grunn av nettopp vaeskeinn-
holdet. Du vil ogsa spare tid, ettersom en rub ikke trenger a paferes lenge far du griller - 30 minutter vil
holde. Rub med heyt sukkerinnhold fungerer best pa starre kjpttstykker som hovedsakelig grilles pa in-
direkte varme. Pa den maten vil ikke sukkeret brenne. Mindre kjgttstykker fungerer best med en rub med
lite elleringen sukker.

KAFFERUB KLASSISK RuB MEKSIKANSK RUB
2 ss Filtermalt kaffe 3 ss Paprikapulver 2 ts Paprikapulver
1142 ss Flaksalt 3 ss Brunt sukker 1ts Flaksalt

1142 ss Hvitlgkspulver 1ts Nykvernet pepper 1ts Brunt sukker

2ss Nykvernet pepper 1ts Flaksalt 12 ts Torket oregano
1ss Brunt sukker 1ts Chilipulver 1ts Hvitlekspulver
1klype Kajennepepper 1ts Hvitlgkspulver 1ts Cumin

Va ts Malt nellik 1/3 ts Kajennepepper 1ts Chilipulver

V4 ts Malt kanel 1ts Nykvernet pepper

b gjar dw - 5 MINUTTER

Tl P e s

bland det godt sammen med fingre-
ne. Tork av kjttet og stre pa rikelig
medrub. Det vil feste segikjgttet, sa
du trengerikke gnidet inn. Oppbevar
restene pa et glass med lokk til neste
gang du skal grille.

Legg alle ingrediensene i en sll<él 0g WM W'f 6% w AHEWJ Wm/




HEL INDRE- ELLER YTREFILET. Brun kigttet raskt
pa begge sider pa direkte varme og stek deretter fer-
dig pa indirekte varme, ca. 20-25 minutter.

ROSMARIN- 0G SENNEPSMARINADE

1kvist Rosmarin

4 ss Balsamico

2 ss Grov sennep

12 ts Flaksalt

1/2ts Nykvernet pepper
4 ss Olivenolje

MINDRE STYKKER, som ytrefileteriskiver eller kote-
letter, grilles i 3-5 minutter pa hver side over direkte
varme.Husk at det garraskere d steke denandre siden
enn den fgrste — dette er fordi kjottet allerede er

varmebehandlet.
F'

3 el

Ak gjor - 5 MINUTTER + 1-24 TUMER MRRINERING

Finhakk rosmarinen og bland sammen med balsamico,
sennep, salt og pepperien bolle. Tilsett oljen og pisk det
sammen til marinaden er tykk og jevn. Leggikjottetien
(dobbel) plastpose, hellimarinaden, knyt densammen
ogrist godt. La kjgttet marineresiminimum1time, mak-
simum et dggn fgr du griller det.
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FILETER ELLER MINDRE STYKKER avkylling griller
du farst pa direkte varme til du har en gyllen ste-
keskorpe. Deretter steker du dem ferdig over indirek-
te varme. Lar er enklere a grille enn bryst fordi det
inneholder mer fett og gir derfor et saftigere resultat.
Her er steketermometeret et nyttig hjelpemiddel for
aunngatort kiptt. Mariner kyllingen, tork av overfle-
dig marinade og stapp den gjerne med noen halve
raskt grillede sitroner, samt smer og urter. Plasser
denienildfast form. Stek den pa indirekte varme til
du harnadd en kjernetemperatur pa 65 grader. Det-
tevil taca. 70 minutter, avhengig av kyllingens stgr-
relse. Alternativt kan du stikke en spissknivinnilaret
pakyllingen og se om saften som kommer ut erklar.
Er denikke det ma den stekes lenger. Flytt sa kyllin-
genover pa direkte varme (ut avdenildfaste formen)
og stek til du har fatt sprott og gyllent skinn.

HEL KYLLING

Densaftigste hele kyllingen griller du med en glboks
ibuken. Alternativt kandu bruke cider, juice eller vann,
men boksen er essensiell.

Marinerkyllingen forst, gierne med enrub, p&innsiden
og utsiden. Apne glboksen, hell ut ca. 2/3 avinnhol-
det og tre kyllingen oppa apningen sa den sa vidt
stikker ut. (Apner du ikke boksen kan den eksplorere,
sa dette er et viktig punkt.) Spre bena sa kyllingen
blir sa stabil som mulig og stek den paindirekte var-
me pa grillen, stdende i enildfast form. Stek til kjer-
netemperaturen er 68 grader, eller du far klar saft
rennende ut av den tykkeste delen pa laret om du
stikker et hulliskinnet inn til benet. La kyllingen hvi-
le i10 minutter, gjerne under folie, far servering.

YOGHURTMARINADE

1.5dl Yoghurt naturell
2 fedd Hvitlok

4 ss Sriracha

1ts Nykvernet pepper
1ss Cumin

1ss Malt koriander
1ts Malt gurkemeie
1ss Tarket oregano

Ak gj#r clo = 5 MINUTTER + 8 TIMER MARINERING

Bland sammen yoghurt, finrevet hvitlgk, sriracha og
krydderet. Legg kyllingenien (dobbel) plastpose, hell
imarinaden, knyt den sammen ogrist godt. Lakyllingen
marineres i minimum 8 timer.




riller du fisk uten skinn er det helt essensielt a rengjore grillen godt for du starter. Pa den maten reduserer du

risikoen for at fisken skal sette seg fast. Gni deretter risten med olje nar grillen er varm. Pensle fiskestykkene med

olje pa begge sider og strg over litt salt. Grill fisken over direkte varme i 2-3 minutter for du snur den. Her ma du ha
talmodighet. Lesner denikke lett, lar du den ligge lenger slik at den far den stekeskorpen den behgver for a slippe risten og
gi et presentabelt resultat. Nar begge sider er klare lgfter du fisken forsiktig over pa indirekte varme og griller den ferdig.
Griller du fisk med skinnet pa falger du samme prosedyre, men griller alltid fisken med skinnsiden ned farst.

Et alternativ til & grille direkte parist er & pakke kjottet, fisken eller gronnsakene inni folie. Pa den maten benytter du deg
avvarmen fra grillen, men beholder all fuktighet inni pakken for et saftigere resultat, mer likt kokt enn grillet.
Foliepakker pa grillen gjor det lett & varmebehandle delikate ingredienser som fisk, samt oppkuttede grennsaker som
ellers ville falt gjennom risten. Du trenger ikke snu foliepakningene, men steketiden vil vaere litt lenger enn om du griller
direkte pa grillen.

URTEMARINADE URTERUB TIL FISK INGEFFER & SOYAMARINADE

2 fedd Hvitlok 5x1cmIngefaer 5x1cm Ingefaer
2dl Frisk basilikum 1fedd Hvitlgk 1fedd Hvitlok

2dl Frisk persille 6ss Soyasaus 6ss Soyasaus
1Sitron 4 ss Eplesidereddik 4 ssEplesidereddik
12 ts Flaksalt

1/2ts Nykvernet pepper

2dlOlivenolje

Ahgjor duw- 5mmorrer — CRhgjor duw- THNTTER SRk gjar d - 5 MINUTTER

Skjeer hvitlekenigrove biter og legg
denien foodprosessor med basili-
kum, persille, finrevet skall av sitro-
nen, salt og pepper.

Kjor det raskt sammen tildu haren
passe grovmarinade. Hellioljen og
pulsér et par ganger til du har en
saus. Pensle den over fisken og la
den trekke inni15-30 minutter far
du griller.

Bland alt krydderet i en skal og riv
over sitronskallet med den fineste
raspen parivjernet. Gnirubben godt
sammen mellom fingrene s urtene
blirfinkornet, eventuelt kan du bru-
ke enmorter. Strg det over fisken og
la den hvile i 30 minutter fer du
griller.

Finhakk eller rivingefaer og hvitlgk.
Bland det sammen med soyasaus
og eddik og pensle marinaden over
fisken. La den trekke inni15-30 mi-
nutter for du griller.
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GRILL HELE ELLER SKIVEDE
GRONNSAKER DIREKTE PA GRILLEN.

Pensle med olje forst, strg pa med salt og pep-
per og grill over direkte varme, et par minutter
pa hver side, avhengig av gronnsakens stor-
relse.

ROTGR”NNSHKER tar lenger tid & grille enn
andre grgnnsaker. Del dem derfor gjerne opp
eller kok dem halvferdige far du griller dem for
aspare tid.

onskerdu & FINSNITTE GRONNSAKENE,
legger du demiifolie, heller litt olje over og til-
setter salt, pepper og gjerne noen urter fgr du
lukker pakken og steker den i 10-40 minutter,
avhengig av gronnsakene. Bruker du folie far
du vel og merke et mer kokt enn grillet resultat.
Oppvask slipper du derimot.

FERSKPRESSET SITRON fremhever sma-
ken. Klem over grgnnsakene etter at de er
ferdige og tilsett gjerne friske urter — for
eksempel mynte, sitronverbena, basilikum og
sitronmelisse til frukt og alt fra rosmarin,
salvie og timian til gresslak, persille og estra-
gon til grennsaker.

GRILL SITRONEN nér du har sjansen! Del
denito og grill med snittsiden ned. Pa denne
maten far du ekstra god smak OG du far mye
mer saft ut avden.

s

FRUKT KAN 0GSA GRILLES oggiret fantas-

tisk resultat. Rengjorisa fall grillen godt i forkant,
saduunngarresterav hvitlok pa frukten. Unnga
overmoden frukt, men velg modne varianter med
litt tyggemotstand. Frukt som fungerer ypperlig
erananas, bananer, vannmelon, plommer, epler,
fersken og mango. Grill pa direkte varme i et par
minutter pa hver side, til de er lune og har tydeli-
ge grillmerker. Server med iskrem, kesam, pisket
krem eller créme fraiche. Bruk dem gjerne ogsa
somdel av en salat sammen med grgnnsakene.
Syren gir en perfekt balanse til grillmat som ofte
kan veere fet.

-

4
L
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GREMOLATA
{)w{fenger- 4 PERSONER

1Sitron

1neve Rosmarin
2 fedd Hvitlok
3ssOlivenolje

b gjor du - 5 MNTTER

Rivsitronen pa den fineste settingen pariviernet. Fa med sa
lite hvit hinne som mulig — det er bittert. Finhakk rosmarinen
og hvitlpken og bland alt sammen i en skal. Pensle over
varme, grillede grannsaker, kjgtt og fisk.

38

GRILLET ANANASSALSA

DWVW' & PERSONER

2 Ananas

1ss Olivenolje
1Grgnn paprika

2 Lok

12-1 Rgd chili

1fedd Hvitlok

1neve Frisk koriander
1Lime

Flaksalt

b gjr dw - 20 MINUTTER + 1 TiMES AVKJBLIG

Varmopp grillen (bruk eventuelt ovnsgrillen). Del ananasen
i skiver og skjeer av skallet. Pensle skivene med olje og grill
dem pd begge sider i noen minutter til de er gjennomstekt
og har fatt en fin, karamellisert overflate. Skjser bort den
harde kjerneniananasen og grovhakk resten av fruktkjsttet.
Tilsett paprika skaret i sma terninger og lgk, chili, hvitlok og
koriander finhakket. Klem over limesaften og rgr godt om.
Smak til medsalt og sett salsaen kaldt i en time fgr servering.

GRONN PESTO MED MANDLER 0G RUCCULA
DWVW' & PERSONER

0.5 dl Mandler

1fedd Hvitlok
5dlRuccula

50 g Grana Padano
2.5dl Frisk mynte
Ca.1dlOlivenolje

12 Sitron

142 ts Flaksalt

12 ts Nykvernet pepper

b gjr dw - 10 mNTTER

Rist mandlene i en tarr stekepanne til de er gylne og spra.
Leggdemien foodprosessor sammen med hvitlgk, ruccula,
finrevet Grana Padano og mynteblader. Kjer det sammen til
du har en jevn miks. Tilsett oljen gradvis til du har den kon-
sistensen du gnsker pa pestoen og smak til med salt og
pepper.

ALl
DWVW' & PERSONER

2-3 fedd Hvitlok (avhengig av styrken du @nsker)
Flaksalt

1Eggeplomme

1ts Sitronsaft

1dl Raps- eller solsikkeolje (ev. Olivenolje)

1dl Olivenolje

Ak gi#r dh - 10 MINUTTER

Finhakk hvitlgken og knus den sammen med en god klype
salt pa fiolen. Legg mosen over i en bolle og pisk inn egge-
plomme og sitron. Hell deretter oljene i sakte og gradvis
mens du konstant pisker. Smak til med salt og server.
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URTEYOGHURT
{)wlfengger- 4 PERSONER

1stor neve Friske urter, for eksempel basilikum,
dill, mynteeller persille

1fedd hvitlgk

2.5dl Gresk yoghurt

2 Sitron

1ss Olivenolje

Ca.'2tsFlaksalt

Ca./2ts Nykvernet pepper

b gjor dw - 10 mNuTTER

Finhakk urtene og hvitlgken og rgr det sammen med
yoghurten, saften av sitronen og olivenoljen. Smak til med
salt og pepper.
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PESTO
{)wlfenger- 4 PERSONER

2 ss Pinjekjerner

1potte Frisk basilikum

50 g Grana Padano

1fedd Hvitlok

/2-1Sitron

12-1dl Olivenolje

Ca. 2 tsFlaksalt

Ca. 2 ts Nykvernet pepper

Ak gj#r dh - 15 MINUTTER

Rist pinjekjernene gylne i en tgrr stekepanne pa middels
varme. Legg dem i en foodprosessor sammen med basili-
kumblader, revet Grana Padano og hvitlgk. Tilsett saftenav
Y2 sitron og 2 dl olivenolje og kjgr det til en jevn masse. Kry-
dre med salt og pepper. Tilsett mer olje dersom du gnsker
en tynnere pesto og smak til med salt og pepper, eventuelt
mer sitron dersom den trenger mer syrlighet.

TAPENADE

{)w{fengger- 4 PERSONER

2 fedd Hvitlok

2 ssOlivenolje

2 ss Kapers

2.5dl Sorteoliven utensten
1neve Frisk persille

12 Sitron

Ca./2ts Nykvernet pepper

Qb gjor dw - 15 MNUTTER

Skrell hvitlgken og legg denien foodprosessor sammen med
oljen. Skyll kapersen og legg deni. Kjgr blandingen tilden er
fint hakket. Tilsett oliven, persille og saften av sitronen og
kigr alt sammen til en jevn masse. Smak til med pepper.

GRILLET URTEBRAD
{)wlfenger- 4 PERSONER

1Pizzadeig pa rull
2ssOlivenolje

3 kvister Rosmarin
1ts Flaksalt

Ak gi#r dh - 15 MINUTTER

Varm opp grillen. Rull ut pizzadeigen og skjeer den i seks
biter. Pensle oversiden med olje og stro pa finhakket rosma-
rin og salt. Grill dem i 3-5 minutter pa hverside, eller til de er
gylne og gjennomstekt.
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MED PASTA 0G GRONNSAKER

{wlfenger - 4 PERSONER

4x125 g Laks med smak av Japan
3ssGresk yoghurt
3ss Akasiehonning
1Varlok

2 Radlgk

1neve Koriander
Pasta til 4 personer
1Squash

2 Aubergine
1Spisspaprika

2 Grgnn paprika
1ssOlivenolje
Flaksalt

Nykvernet pepper

b gjor dw - 30 MINUTTER

Ror sammen yoghurt og honning. Finhakk varlak, redlgk
og koriander og bland i yoghurten.

Kok pastaen etter anvisning pa pakken. Skjger squash,
aubergine, spisspaprika og grenn paprika i tynne skiver,
krydre dem lett med salt og pepper og pakk deminni
aluminiumsfolie. Legg dem pa grillen og stek dem til de er
myke.

Pensle fisken med olje og strg over en klype salt og
pepper. Grill laksen over direkte varme i 2-3 minutter pa
hver side for en fin grillskorpe. Ikke snu den fgr den lett
slipper risten. Stek den deretter ferdig over indirekte
varme under lokk i et par minutter.

Fordel pastaen pa tallerkenene, legg pa laks og
gronnsaker og topp med yoghurtsaus.
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)wlfenger - 4 PERSONER

4x100 g Laks med Piri Piri
2 Spisspaprika

16 Soltgrkede tomater

2 bunter Varlgk

2 ssOlivenolje

e gjor du - 30 MNUTTER

Varm opp grillen (bruk eventuelt ovnen). Skjzer paprikaene og
tomatenei tynne skiver og finsnitt varleken. Legg grannsakene i
aluminiumsformen, spar en neve varlgk til servering, og hell

over oljen. Grill fisken etter anvisning pa pakken. Server laksen

toppet med varlgk.
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MED PIRI PIRI

)wlfenger - 4 PERSONER

4x125 g Laksefilet
1ss Olivenolje
Flaksalt

Nykvernet pepper
1pose Pinjekjerner
3ssMajones

3 ss Drgmmelett
2ss Sitronsaft

2ss Kapers

2 Hjertesalater
1Radlgk

100 g Grana Padano
1neve Frisk timian (ev. persille
eller basilikum)

Rk gjor dw - 20 MINUTTER

Pensle laksen med olje og stra@ over en klype salt og pepper. Grill den over direkte
varme i 2-3 minutter pa hver side for en fin grillskorpe. Ikke snu den for den lett
slipper risten. Stek den deretter ferdig over indirekte varme under lokk i et par
minutter - fisken ma gjerne vaere litt rd i midten.

Rist pinjekjernene gylneien torr stekepanne pa middels varme og legg til side.
Bland sammen majones, Drammelett, sitronsaft og sardiner i en bolle og smak til
med salt og pepper.

Legg salatbladene pd et stort serveringsfat, vend inn dressingen og legg pa tynne

redlgksskiver og den grillede fisken. Avslutt med revet ost, pinjekjerner og
timianblader.
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\‘i MED GRILLET HJERTESALAT, PARMESAN

o
, - & PERSONER
“/ Di{fenger

4x125 g Laksefilet
Ca.2ssO0livenolje
Flaksalt

Nykvernet pepper

2 Hjertesalater

2 Avokado

4Egg

200 g Grana Padano
1neve Frisk koriander
1Sitron

0G AVOKADO MED EGGEPLOMME

b gjor dw - 20 MINUTTER

Gniinn laksen med olje og krydre med en klype salt og pepper.

Del salateneito pa langs og pensle snittsiden med litt olje. Del avokadoene i
to og fjern stenene. Skill eggeplommene fra hvitene og riv osten.

Grill laksen over direkte varme i 2-3 minutter pa hver side for en fin grillskorpe.
Ikke snu den fer den slipper risten. Stek den deretter ferdig over indirekte
varme under lokk i et par minutter.

Grill salaten med snittsiden ned i 1-2 minuttertil den har fatt farge og har
myknet litt.

Legg et laksestykke, en halv salat og en halv avokado pa hver tallerken.
Plasser en eggeplomme i hver avokado, strg over Grana Padano og finhakket

koriander og klem over litt sitronsaft.
x ‘ h. T C 49




wlpenger - 4 PERSONER

500 g Torskefilet
1pk. Sukkererter

10 Sjampinjong

3 Varlgk
1Spisspaprika

3 fedd Hvitlok
1x5cmFersk ingefaer
Nykvernet pepper
1ss Soyasaus

16 Grgnne oliven

50

MED GRONNSAKER

gﬂo%’u dw - 25 MINUTTER

Varm opp grillen, eventuelt ovnen til 200 grader. Gjer klar fire 30 x 30 cm
aluminiumsfolieark til porsjonspakninger. Skjzer sukkererter, siampinjong, varlgk,
paprika og hvitlgk i skiver, finhakk ingefaeren og fordel alt likt i midten av arkene.
Skjger torsken i store terninger og plasser pa toppen. Hell over soyasaus og topp
med oliven skaret i to. Lukk foliepakkene og grill eller bak demi ca. 10 minutter,
eller til fisken er gjennomstekt.

Serveringstips! Server gjerne med ris.

of

MED GULROTTER, KARRI OG INGEFFER

Dufrenger - 4 peRONER Gk gjor dw - 20 MINUTTER

500 g Torskefilet Varm opp grillen (bruk eventuelt ovnen). Plasser fisken pa midten av et stort ark
2tsFerskingefeer med aluminiumsfolie. Skjaer ingefaerenisma terninger, gulrgttenei tynne strimler
2 Gulrgtter og finhakk korianderen. Legg det oppa fisken. Strg pa karri og salt, klem over
1neve Frisk koriander limesaften og legg pa smaret i to klatter. Lukk folien og grill eller stek fisken etter
1knivsodd Karri anvisning p& pakken.

1ts Salt

V2Lime %l erne I,MM@ W
2ssSmer g"‘"m M %f W




)wlfenger - 4 PERSONER

500 g Torskefilet
3ssOlivenolje

4 fedd Hvitlgk

1ts Salt

1ts Nykvernet pepper
2 Squash

8 Varlok

2 Sitroner

1neve Persille
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MED HVITLAK 0G SQUASH

Rk gjor dw - 30 MINUTTER

Varm opp grillen. @nsker du heller a steke fisken og grannsakene i en
panne kan du gjere det. Bland olje, finrevet hvitlgk, salt og pepperien skal.
Skjeer squashen i tynne skiver pa langs og skjeer av roten pa varlgken.
Delsitronene i to. Pensle fisken og grannsakene med oljen. Grill fisken over
direkte varme i et par minutter pa hver side for en fin grillskorpe. lkke snu
den fgr den lett slipper risten. Stek den deretter ferdig over indirekte varme
under lokk i et par minutter. Grgnnsakene griller du til de er myke og har
tydelige grillmerker. Sitronene griller du med snittsiden ned i et par
minutter. Server fisken med gronnsakene og litt ekstra olivenolje pa
toppen. Avslutt med finhakket persille og en halv sitron pa hver tallerken.







MED AGURK- 0G MELONSALAT

wlfenger - 4 PERSONER

4 stk. Entrecote

4 ssOlivenolje

Flaksalt

Nykvernet pepper

1Agurk

/2 Honning- eller Galia-melon
1ts Honning

2 ss Hvitvinseddik

1pk. Apetina

0.5dl Pistasjngtter uten skall
2 Rgd chili

1neve Frisk basilikum

Ak gjr dw - 30 MINUTTER

Varmopp grillen. Terk av kjsttet og gnidet innmed ca.1ss
olivenolje, en klype salt og pepper. Grill kjgttstykkene over direkte
varme i 2-3 minutter pa hver side. Ikke snu dem for de lett slipper
risten. La dem hvile i noen minutter.

Skjeer av endene pa agurken, del denito pa langs og pa tvers og
fiern froene med en skje. Fjern froene og skallet pa melonen.
Skjaer agurken og meloneni tynne skiver pa langs med en
mandolin - ev. en skarp kniv. Du gnsker en tykkelse p& ca. 5 mm.
Skjaer osten i skiver pa ca.1cm. Grovhakk ngttene og snitt chilien
fint i skiver og vend det forsiktig sammen med agurk, melon,
Apetina og basilikum.

Rer sammen honning og eddik og pisk gradvis inn 3 ss olivenolje
til dressingen har tyknet. Smak til med salt og pepper og hell den
over salaten. Server straks ved siden av kjgttet.
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{)wlfenger - 4 PERSONER

4 Morbradbiffer

4 porsjoner Quinoa
Ca.3ssOlivenolje
Flaksalt

Nykvernet pepper
1bunt Asparges
1neve Frisk persille
1neve Frisk mynte
3dl Yoghurt naturell
1fedd Hvitlok
1Sitron
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MED QUINORSALAT 0G URTEYOGHURT

Rk gjor dw - 30 MINUTTER

Varm opp grillen og kok quinoaen etter anvisning pa pakken.

Tork av kjgttet og gni det inn med olivenolje, en klype salt og pepper.
Grill det over direkte varme i 2-3 minutter pa hver side. Ikke snu dem for
de lett slipperristen.

Brekk av den nederste delen av aspargesene, pensle demmed olje og
strp over en klype salt. Grill demi ca. 2 minutter pa hver side.

Finhakk urtene. Legg halvpartenien skal med yoghurt, finrevet hvitlgk
og 2 ssolje. Rer det godt sammen og smak til med salt. Bland resten av
urtene med quinoaen, en klype salt og pepper og skallet av sitronen.
Legg pa aspargesene og klem over sitronsaften. Server sammen med
kigttet og urteyoghurten.
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MED KREMET POTETSALAT

)wlfenger - 4 PERSONER

4 stk. Ytrefilet av storfe
1ss Olivenolje
Flaksalt
Nykvernet pepper
600 g Nypoteter
4 \Varlgk

8 Reddiker
1dlCreme fraiche
1dl Majones
2ssGrov sennep
1Sitron

2ss Valmuefro

2 poser Babyleaf

Ak gjar dw - 30 MINUTTER

Varm opp grillen. Kok potetene i godt saltet vann til de s vidt er
myke - overkokes de vil salaten bli en mos.

Tork av kjpttet og gni det inn med olivenolje, en klype salt og
pepper. Grill stykkene over direkte varme i 2-3 minutter pa hver
side. Ikke snu dem fgr de lett slipper risten. La dem hvile inoen
minutter.

Skjeer potetenei grove skiver, varlgken i tynne diagonale skiver og
reddikene i sma bater. Rer sammen créeme fraiche, majones,
sennep, sitronsaft og valmuefrg og smak til med salt. Vend inn
poteteneidressingen. Bland salatblader, varlgk og reddiker pa et
serveringsfat og vend inn noen av potetene. Du gnsker at
halvparten av det grgnne ikke er dekket av dressing. Server
kigttet ved siden av.
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MED KIKERTSALAT 0G KORIANDERDRESSING

)wlfenger - 4 PERSONER

500-600 g Svinindrefilet

1-2 ss Olivenolje
Flaksalt
Nykvernet pepper
2Lime

KIKERTSALAT

2 Rgdlgk
1-2Lime
1.5dlOlivenolje
1ss Honning

12 ts Flaksalt

2 pk. Kikerter
1pose Ruccula
1dl Frisk koriander

KORIANDERDRESSING
2.5dl Drgmmelett
0.5dlOlivenolje
1fedd Hvitlok

1ts Flaksalt

1ts Nykvernet pepper
2.5dl Frisk koriander

Ak gjor du - 40 MINUTTER

Varmopp grillen. Tark av kjgttet og gni det inn med olje og
en god klype salt og pepper. Brun det raskt pa alle sider
over direkte varme pa grillen og stek det deretter ferdig
over indirekte varme i 20-25 min.

Skjeer limen pa tvers og grill dem med snittsiden ned i et
par minutter til de har tydelige brennmerker.

KIKERTSALAT

Skjeer rpdlpken i tynne skiver og legg demi en skal med
iskaldt vanni5 minutter for & mildne smaken.

Pisk sammen 0.5 dl limesaft med olivenolje og honning og
smak til med salt.

Vend forsiktig sammen lak, kikerter, ruccula, grovhakket
koriander og honningvinaigrette og sett salaten til side.

KORIANDERDRESSING
Kjgr ingrediensene til korianderdressingen sammenien
foodprosessor til du har en jevn og fin konsistens.

Legg bennesalaten pa tallerkenen, deretter svinefileten
skaret i skiver. Topp med korianderdressing og en halv
lime pd hver tallerken.
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{wlfenger - 4 PERSONER

800 g Ytrefiletav svin
4 porsjoner Boil in Bag
Jasminris

4 ss Olivenolje
Flaksalt

Nykvernet pepper
1Ananas

1ss Eplesidereddik
1/3 Sitron

1ts Honning

1/3 ts Sterk sennep
1liten neve Frisk oregano
(ev. mynte)

2 Ragdlgk

12 -1Rad chili

2 poser Babyleaf
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MED ANANAS 0G ANANASDRESSING

@k«m dw - 40 MINUTTER

Varm opp grillen og kok risen etter anvisning pa pakken.

Tork av svinefileten og gni deninn med 1ss olje, en klype salt og pepper. Brun
kipttet raskt pa begge sider over direkte varme og stek det deretter ferdig over
indirekte varme, ca. 20-25 minutter.

Fjern skallet pa ananasen og skjeer den deretter i skiver pa ca. 2 cm. Skjger ut
kjernen i midten med en spiss kniv. Grill skivene i ca. 3 min. pa hver side, eller til de
har tydelige grillmerker og fruktkjgttet har myknet. Legg to av skiveneien
foodprosessor sammen med eddik, saften av sitronen, honning, sennep og
oregano. Kjgr det sammen til en jevn puré. Hell i 3 ss olje, kjor det godt sammen
og smak til dressingen med salt og pepper.

Skjeer radlgken og chilieni tynne skiver og vend sammen med salatbladene og
ananasdressingen rett for servering. Legg ris og salat pa hver tallerken, topp med
ananasskivene skaret i fire og svinekjpttet skaret i tynne skiver.

oce

MED GRILLET SVINEFILET OG SALSA VERDE

)wlfenger - 4 PERSONER

500-600 g Svinindrefilet 1neve Frisk mynte

2 Rgde paprika 1neve Frisk koriander

/2 ts Chilipulver pluss ekstra til servering
1ts Flaksalt 4 ss Olivenolje

1ts Torket oregano 3Lime

1ts Paprikapulver 1pk. Tortillas

2 Rgde chili Drgmmelett

1fedd Hvitlok

1Sjalottlek

b gjor dw - 30 MINUTTER

Varm opp grillen. Skjzer svinefileten i skiver pa ca. 2 cm.
tykkelse og paprikaeni grove béter (for tynne skiver vil
falle nedigrillen). Legg det i en plastpose. Bland sammen
chilipulver, salt, oregano og paprikapulver, hell det i og rist
alt godt sammen. Grill paprikaen til den er myk og kjgttet i
ca. 2-4 minutter pa hver side over direkte varme. Finhakk
én chili, hvitlek, mynte og koriander og bland det sammen
med olje, saften av én lime og en klype salt. Server
tacoenei tortillalefser med et par stykker svinefilet, litt
paprika, Drgmmelett og salsa verde. Topp med tynne
skiver av chili og legg ved noen limebater.
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GRILLET HJERTESALAT
MED URTEOLJE

DWVW- & PERSONER

2 Hjertesalater

Ca.1dlOlivenolje

12 ts Flaksalt

1neve Friske urter (for eksempel ba-
silikum, timian, oregano, gresslak eller
persille)

1ts Sitronskall

1klype Nykvernet pepper

Ak gjér dhw - 10 MINUTTER

Varm opp grillen. Del salatenei to pa
langs og pensle snittsiden med litt
olivenolje og ¥z ts flaksalt. Grill salaten
med snittsidenned overdirekte varme
ica.1minutt tildu har tydelige grillmer-
ker. Salaten skal fortsatt vaere sprg.
Legg urtene, sitronskallet, enklype salt
og pepper i en foodprosessor og kjar
det raskt sammen til du har en grov
miks. Tilsett olje og pulsér et par gan-
ger. Hell den over salaten og server.
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GRILLET SQUASH MED

DW‘L?W— & PERSONER

2Squash

2 ss Hvitvinseddik
1Sjalottlgk

1klype Flaksalt

1klype Nykvernet pepper

6 ss Olivenolje

1neve Pistasjngtter uten skall

gﬂo%ﬂ dw - 15 MINUTTER

Skjaer squashene diagonalt i skiver, sa
du far en lang og fin stekeflate. Grill
demoverdirekte varme til de har myk-
net og har fatt tydelige grillstriper.
Finhakk lgken og rgr sammen med
eddik, salt og pepper. Pisk inn oljen
mens du rgrer, slik at du far en tykk og
kremet vinaigrette. Server squashski-
vene toppet med dressing og grovhak-
kede ngtter.

FENNIKEL- 0G PFERESALAT
MED ROSMARINVINAIGRETTE

DWVW' & PERSONER

3 Peaerer
0.5dlvann

0.5dl eplesidereddik
1Rosmarinkvist

12 Sitron

1dl Hasselngtter

3 Fennikel

50 g Grano Padano
1ts Honning

1/3 ts Sterk sennep
/2 dl Olivenolje

b gjpr dw - 10 HINUTTER

Start med vinaigretten. Skrell og skjaer
en paere i middelsstore biter og legg i
en liten kjele. Tilsett vann, eddik, ros-
marin og saften av sitronen. Kok opp,
skru ned varmen og la det smakoke til
paerebitene er helt myke. Rist ngttene
ienterr stekepanne pa middels varme
til de ergylne og den brune hinnen har
sprukket opp. Legg dem overi et kjgk-
kenhandkle, pakk det sammen og gni
nottene mot hverandre sa hinnenslip-
per. Plukk ut ngttene, grovhakk demog
legg dem til side. Skjeer av endene og
eventuelle stygge deler av fenniklene
og skjeer demilgvtynne skiver palangs
med en mandolin (ev. en skarp kniv).
Skjeer de to siste paerene i lgvtynne
skiver pa langs. Skjaer tynne flak av
osten med en potetskreller. Legg den
kokte paeren i en foodprosessor
sammen med vaesken. Fjern rosmari-
nen. Tilsett honning og sennep og kjar
det sammen til du har en fin puré. Hell
ioljen og kjgr den sammenigjen. Smak
til med salt og pepper. Vend sammen
salaten og dressingen og topp med
hasselngtter.

GRILLET MAIS MED
VANILJESMAR

Dw‘b?angu— & PERSONER

125 g Smgr, romtemperert
/2 Vaniljestang

4 Maiskolber

1ss Olivenolje

b gjr dw - 65 HNUTTER

Legg smaret og frpene fra vanilje-
stangenienfoodprosessor og kjgr det
sammen. Spre smaret utoverien linje
pa et bakepapir og rull det sammen il
en liten pglse. Snurr sammen endene
oglegg denifrysereniltime.Rens mai-
skolbene for blader og har, pensle dem
medolje og grilldemoverdirekte varme
til de er gjennomstekt, ca. 15 minutter.
Pass godt pa sa de ikke brenner seg og
snudemunderveis. Servervarme, top-
pet med et par skiver vaniljesmar.

TOMATSALAT MED

DW‘L?W— 4 PERSONER

3 Tykke skiver daggammelt brgd
0.5dl + 2ss Olivenolje
Flaksalt

1Sjalottlgk

2ss Hvitvinseddik

1ss Balsamico

6 Store tomater

1pk. Cherrytomater

2 stk. Fersk mozzarella
1potte Frisk basilikum
1fedd Hvitlok

b gjor dw - 40 mNuTTER

Forvarm ovnen il 190 grader. Riv brg-
detigrove terninger og spre demutover
et stekebrett. Hell over ca. 2 ss oliven-
olje og stro pa et par klyper salt. Rist
demiovnen til de er gylne og sprg, ca.
10 minutter. Finhakk sjalottlgken og
legg denien skal med hvitvinseddik og
balsamico. La blandingen hvilei15mi-
nutter. Skjeer fire avde store tomatene
igrove terninger og del cherrytomate-
neito. Riv ostenigrove biter med fin-
grene og legg dem pa et stort serve-
ringsfat med tomatene. Legg i
krutongene og bladene fra basilikumen
- spar 5blader tildressingen. Vend alt
sammen. Del de siste to tomateneito
og rivden med snittsideninn pa et riv-
jern. Kast skallet. Legg fruktkjattet
sammen med sjalottlpkblandingen, de
fembasilikumbladene grovhakket, 0.5
dl olivenolje og en klype salt. Skrell
hvitlgken, legg knivbladet mot den og
gidenethardtslag. Leggdenidressin-
gen, rgr godt sammen og smak til med
salt. La dressingen hvile i 10 minutter,
fiernhvitlgken og hell den oversalaten.

POTETSALAT MED KAPERS
0G REDDIKER

Dw‘[/?auger- & PERSONER

700 g Nypoteter
3Egg

15 Reddiker

2 Varlgk

1neve Frisk persille
1glass Kapers

1dl Pinjekjerner

12 Sitron

1ss Eplesidereddik
1ss Dijonsennep
12dl Olivenolje
Flaksalt
Nykvernet pepper

Ak gj#r clu - 30 MINUTTER

Skrubb potetene og skjaer demi grove
skiver. Kok demi lettsaltet vann til du
enkelt kan stikke enkniv gjennomdem
—blirde kokt for lenge vil salaten bli til
mos. Avkjol dem og legg demien stor
bolle. Leggireddikene skaret i lpvtyn-
ne skiver (bruk gjerne en mandolin),
varlpken skaret diagonaltitynne skiver
og grovhakket persille. Skyll kapersen,
hakk dengrovt og hadeni.Kok eggene
i8 minutter og avkjgl demstraksikaldt
vann, skrell dem og del demi to. Legg
dem til side. Pisk sammen sitronsaft,
eddik og sennepien skal. Tilsett oljen
gradvismens du pisker til du haren tykk
vinaigrette. Smak tilmed enklype salt
og pepper. Hell dressingen oversalaten
og vend alt forsiktig sammen. Topp
med pinjekjerner, ristet gylne i en tarr
stekepanne pa middels varme, og egg.
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MED GRILLET VANNMELON
0G SALAT

{)wlfenger - % PERSONER

4 stk. kyllingfilet

1Liten radlgk

/2 Medium vannmelon

4 ss Olivenolje

Flaksalt

1neve Frisk mynte \
142 dl Pistasjngtter uten skall

200 g Apetina

2 poser Babyleaf

12 Sitron, saften

1klype Chilipulver (ev. kajennepepper)

Ak gjer dw - 30 MINUTTER

Varm opp grillen. Skjzer loken i tynne skiver og legg demien
skal mediskaldt vann i 5 minutter for @ mildne smaken.
Skjeer vannmelonen i skiver pa ca. 2 cm, deretteri trekanter.
Behold skallet pa. Pensle dem med 1ss olivenolje og en
klype salt og grill dem til de har tydelige grillmerker,
ca.1min. pa hver side. Avkjgl bitene.

Tork av kyllingen, gniden med 1ss olivenolje og en klype
salt. Grill filetene over direkte varme til du har en gyllen
stekeskorpe pa hver side. Grill dem ferdig over indirekte
varme og la dem hvile. Grovhakk mynten og ngttene,
smuldre Apetinaen grovt og vend forsiktig sammen med
vannmelonen, lgken, salatbladene, 2 ss olivenolje og
sitronsaften. Avslutt med chilipulveret drysset over og
server straks sammen med kyllingfiletene skaret i skiver.



(\:“W k? %’%

MED NEKTARIN- 0G CHEVRESALAT

)wlrenger - 4 PERSONER

1Helkylling
3ssOlivenolje

1ts Flaksalt

1ts Nykvernet pepper
1Sitron

50 g Smor

1potte Frisk koriander
1pk. Ruccula

3 Nektariner
1pk.Chevre

50 g mandler

1ss hvitvinseddik

/2 Appelsin

1/2 ts Brunt sukker

b gjor dw - 90 MINUTTER

Varm opp grillen. Tark av kyllingen og gni deninn med 1ss olivenolje, 1 ts salt og 1ts pepper.
Delsitronenifire og stapp denikyllingen sammen med smaret og grovhakkede
korianderstilker. Plasser kyllingenienildfast form og sett et steketermometeriden
tykkeste delen av kyllingbrystet. Stek den over indirekte varme pa grillen til temperaturen
har nadd 65 grader. Dette vil ta ca. 70 minutter, avhengig av kyllingens stgrrelse. Har du
ikke steketermometer kan du stikke en spiss kniv i laret pa kyllingen og se om saften som
kommer ut er klar. Er den ikke det ma den grilles lenger. Flytt s@ kyllingen over pa direkte
varme, ut av formen, og grill den til du har fatt et sprott og gyllent skinn. La kyllingen hvile
for servering.

Legg rucculaen pa et serveringsfat sammen med nektarinene skéret i tynne bater, chévren
revet i grove biter og korianderbladene grovhakket. Rist mandlene gylneien tgrr
stekepanne pa middels varme og hakk dem grovt. Legg dem pa salaten. Pisk sammen

2 ssolivenolje, eddik, saften av appelsinen, sukker og en klype salt. Hell dressingen over
salaten og server sammen med kyllingen.
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MED KYLLING 0G MYNTEYOGHURT

{)wlfenger - 4 PERSONER

Ca.700 g Kyllingfilet 1ss Olivenolje

2 Rodlgk Flaksalt

0.5 dl Hvitvinseddik Nykvernet pepper
(ev. eplesidereddik) 4.dlGresk yoghurt
1dl Sukker 3dl Friskmynte
1.5dlVann (ev.andre friske urter)
1Rad paprika 1pose Babyleaf
2Squash 2Lime

1pk. Cherrytomater

Ak gjor dw - 40 MINUTTER

Varm opp grillen og blgtlegg grillspydene dersom de du bruker er av tre. Skrell en rgdlgk og
skjeer denito, deretter i tynne skiver. Legg denien skal. Kok opp eddik, sukker og vann. Nar
sukkeret har lgst seg opp heller du laken over lgken og lar den st& i 30 minutter fgr
servering.

Skjeer kyllingen og paprikaen i terninger pa ca. 4 x 4 cm, squashen i skiver pa langs og den
andre redlgken i grove bater.

Tre kylling, paprika, squash, redlgk og cherrytomater pa grillspydene, pensle dem med olje
og strg over litt salt og pepper. Grill dem til kyllingen er giennomstekt og grannsakene er
mere, ca. 5 minutter pa hver side. Pass godt pa at de ikke brenner seg.

Finhakk mynten og bland den i yoghurten sammen med en god klype salt. Smar den
utover tallerkenene, legg pa en handfull salatblader og topp med grillspyd og en halv lime
per person.




GRILLMIDDAG FOR EN

Middager i enkeltpakninger til 19,90, 29,90 og 39,90 pr. stk.

- sa slipper du a betale for mer enn du trenger!




MIDDAGFOR 1 « 40 MINUTTER

DU TRENGER SLIK GJOR DU
1pk Billig middag for1 Skjeer potetene i skiver, deretter i tynne strimler. Varm opp oljenien dyp kjele til den
Laks med sitrusrub ersa varm at det bruser nar du stikker en tresleiv nedi. Friter potetene til de er gylne,

spro og gjennomstekt. Legg dem over pa terkepapir og krydre med salt og pepper.
Skjeer sjampinjong, redlek og paprika i skiver og stek demi1ts olje og soyasaus til de
er myke og gjennomstekte. Stek fisken etter anvisning pa pakken. Server toppet med
finhakket dill.

2-3 Amandine-poteter
Noytral olje til fritering, for
eksempel solsikkeolje
Flaksalt

Nykvernet pepper

100 g Sjampinjong

2 Radlok

1Spisspaprika

1ss Soyasaus
1ss Frisk dill

DU TRENGER

1pk Billig middag for1
Kyllingfilet, sitron og
papaya

1Pitabrad

Tomatsalat

7-10 Cherrytomater
12 Sjalottlok

1ss Frisk persille
1ss Frisk basilikum
1ts Hvitvinseddik
/2 ss Olivenolje

MIDDAG FOR 1 « 30 MINUTTER

KYLLING MED TOMATSALAT
og guillet pitabrod med witeolje

Urteolje
1neve Friske urter
(koriander, mynte,
basilikumeller persille
—ev.en miks)
2-3ssOlivenolje
Tklype Flaksalt

/2ts Nykvernet pepper

SLIKGJBR DU

Grillkyllingeni ca. 2 minutter pa hver side over direkte
varme til den har fatt en fin og gyllen stekeskorpe.
Grill den deretter til den er gjennomstekt over indirekte
varme, ca. 5-10 minutter og la den hvile. Del tomatenei to,
finhakk sjalottlek, persille og basilikum og vend det
sammen med eddik og ' ss olivenolje. Smak til med en
klype salt og nykvernet pepper. Legg en neve urterien
foodprosessor, tilsett 2-3 ss olje, salt og pepper. Kjor det
sammen til urtene er godt hakket og tilsett eventuelt mer
olje dersom du gnsker en tynnere konsistens.
Pensle pitabrgdet med oljen og grill det pa begge sider til
det er gjennomvarmt og har fatt fine grillmerker. Har du
rester av oljen serverer du den ved siden avi en liten skal.
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MIDDAG FOR 1 « 30 MINUTTER

ENTRECOTE
tmiedh grillede nypolefer-og uteolfe

DU TRENGER

1pk. Billig middag for 1

Storfe Entrecote grillmarinert

150-200 g Nypoteter F

2 tsFlaksalt " S e !{#
1neve Friske urter (for eksempel
persille, gresslgk, timian,
basilikumeller rosmarin)
0.5dlOlivenolje

2 Sitron

1neveRuccula

I'ul..-tuu.

SLIKGJAR DU

Varm opp grillen. Skrubb potetene og kok demilettsaltet vann
til du lett kan stikke i en skarp kniv. Hell av vannet og damp dem
raskt sa potetene er helt torre. Klem dem veldig forsiktig mellom
handflatene, eller med et glass mot kjokkenbenken, slik at litt av
innsiden kommer frem. Du gnsker ikke & klemme dem helt flate,
da faller de bare fra hverandre.

Kjgr sammen urter, olje, skallet av sitronen og 2 tssaltien
foodprosessor. Vend potetene innioljen og grill dem til de er
sprp og gylne, noen minutter pa hver side.

Grill kjgttet over direkte varme i 2-3 minutter pa hver side. lkke
snu det fgr det lett slipper risten - du gnsker en god stekeskorpe.
Server kjpttet og potetene med ruccula og hell over restene av
oljen.
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MIDDAGFOR 1 = 20 MINUTTER

MORBRAD PEPPERBIFF
med gudlleb asparges og mynteolfe

DU TRENGER SLIK GJOR DU

1pk. Billig middag for 1storfe Varm opp grillen. Grill kjpttet over direkte varme i 2-3 minutter pa hver side. Ikke
merbrad pepperbiff snu det far det lett slipper risten - du gnsker en god stekeskorpe.

4-5 Asparges Brekk av og kast den nederste delen pa hver aspargesstilk. Pensle dem med litt
3ssOlivenolje olje, strp over salt og grill dem over direkte varme i 2-3 minutter pa hver side.

V2 ts Flaksalt Rgrsammen 1ss olivenolje, finhakket mynte og saften av sitronen og hell det over
1liten neve frisk mynte aspargesen far servering.

/2 Sitron
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MIDDAGFOR 1 « 30 MINUTTER

YTREFILET AV SVIN
med gresk salat

DU TRENGER

1pk. Billig middag for1 12 ss Olivenolje

Svin ytrefilet middelshav- 1ts Hvitvinseddik
marinert eller peppermari- 1klype Flaksalt

nert 1klype Nykvernet pepper
2 Store tomater 50 g Apetina

2 Grgnn paprika 2 ts Torket oregano

Va Agurk

1Sjalottlek

1neve Sorte oliven

SLIK GJGR DU -

Varm opp grillen. Grill kjgttet over direkte varmei 2-3
minutter pa hver side. Ikke snu det for det lett slipper
risten - du gnsker en god stekeskorpe.

Skjeer tomater, paprika og agurk i grove biter og snitt
sjalottlpken fint. Legg det i en liten bolle med oliven,
1ssolje, eddik, salt og pepper og vend det sammen.
Topp med skiver av Apetina, resten av oljen og timian
strgdd over. Server sammen med kjgttet.



@Omiddag pir1 23!

Serveringsklare middagsretter




SLIK GJAR DU

pose Go’'middag pa1,2,3, Varm opp suppen etter anvisning pa posen. Stek torsken til den flaker
fiskesuppe base seg og del deni biter. Skrell rekene og grovhakk dillen. Server suppen
200 g Torskefilet toppet med reker, fisk, dill og finrevet sitronskall.
Ca. 400 g Reker
1neve Frisk dill
1Sitron
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DU TRENGER

1pose Go'middag pa1,2,3 Thaisuppe
1pk. Billig middag for 1 Kyllingfilet
1ssOlivenolje i
- YatsFlaksalt ] 'r..
2ts Nykvernet pepper
1neve Frisk koriander (‘
1dl Salte peangtter T L j‘

2Lime & '

SLIK GJOR DU

Varm opp suppen etter anvisning pa posen.

Tork av kyllingen og krydre den med salt og
pepper. Stel; deniolivenolje pa middels varme til
den har en fin stekeskorpe og er gjennomstekt,
ca. 4 minutter pa hver side. La den hvilei et par
,%tter for du skjeerer deni tynne strimler.
Server suppen toppet med skiver av kylling,
finhakket koriander, grovhakkede peangtter og
V5 lime til @ klemme over.

PEANOTTER
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0 - MED MANGO, BANAN 0G MYNTE

o

i’ {)w{Fenger - 4 PERSONER A gjsr dw - 5 MINUTTER

1Mango Legg mangokjatt, banan, mynte og ingefaeri en blender og hell i juice og vann.
1Banan Kjor det sammen til det er en jevn og fin konsistens og fordel i fire glass.

1dl Frisk Mynte
5x1cmingefaer
3dlEplejuice
2dlVann

e

{)wlfenger - 4 PERSONER

1dl Sukker

8dlVann

4 Sitroner

1Lime

1neve Frisk basilikum

92

MED BASILIKUM

Gk gjor dw - 40 MINUTTER

Kok opp sukker og 1dlvann, legg i basilikumbladene og la det putre til sukkeret
har lgst seg opp. Avkjgl blandingen i 5 minutter. Skjeer skallet av 3 av sitronene
(bruk gjerne ensitrusskreller) og legg det i. La det trekke i 30 minutter, klem
saftenav 3 sitroner og tilsett 7 dl vann. Hell blandingen gjennom en finmasket
sil over enstor glassmugge med isbiter. Tilsett 1sitron og 1lime i skiver, rgr godt
om og server.
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MED HONNING 0G YOGHURT

T)w{fenger - 4 PERSONER

2 Mangoer

Ca. 3 ss Honning
Tklype Chilipulver
4.dl Gresk yoghurt
1neve Frisk mynte

Ak gjar dw - 15 MINUTTER

Varm opp grillen. Skjeer hver mango i to langs
stenen og pensle halvsidene med honning.

La skallet vaere pa. Strg over chilipulver.

Grill dem med snittsiden ned i ca. 1-2 minutter
eller til du har tydelige grillmerker. Legg en klatt
yoghurt pa hver tallerken og topp med en halv
mango med grillsiden opp. Hell over litt ekstra
honning og avslutt med finhakket mynte.



(\,M@ @F e

MED MANDELKREM

{)w{fenger - 4 PERSONER

4 Epler, gjerne med stilk
90 g Mandler

1.5ss Honning
1Eggeplomme

90 g Romtemperert smar
1ts Flaksalt

Vaniljeis til servering

Ak gjor dw - 40 MINUTTER

Varm opp grillen. Skjzer toppen av eplene og legg
demtil side. Stikk ut eplekjernene. Gjgr klar fire ark
med aluminiumsfolie store nok til & pakke inn
hvert sitt eple. Kjgr mandlene til fint melien
foodprosessor og rgr i honningen, eggeplommen
og 70 g av smaret. Stapp hvert eple med massen
og fordel resten pa toppen for du setter pa et
"eplelokk” pa hver. Fordel det resterende smeret i
sma klatter pa toppen av frukten.

Pakk eplene innifolie og grill dem over indirekte
varme under lokk til de er myke, ca. 30 min. Server
epleneifolien med en klatt vaniljeis og en klype
salt over.




T)wlfenger - 4 PERSONER

400 g Frosne jordbaer

11 Vaniljeis

1potte Frisk basilikum

/2 ts Nykvernet pepper

1Lime

1kurv Friske jordbezer til servering

rdpeeris

MED BASILIKUM 0G PEPPER

A gjér dw - 15 MINUTTER + 3 TIMER FRYSETID

Legg baereneien foodprosessor og la dem tine i 10 minutter. Taisen ut av
fryseren. Kjer jordbaerene til fine biter i en foodprosessor — bruk flere omganger
dersom det trengs. Kle en metallisk bredform med plastfolie. La det vaere nok
folie til 8 dekke overiskremen etterpa. Sett deni fryseren til avkjgling. Kjgrisen
sammen med jordbaerene til det er godt blandet og tilsett til slutt basilikum
(sparen handfull blader til servering) og pepper. Rivi skallet av limen pa den
fineste settingen pa riviernet og klemisaften av halve limen. Kjgr alt raskt
sammen, hell det overi brodformen og brett over plastfolien. Gi den et hardt
dunk mot kigkkenbenken for a fierne eventuelle luftbobler og frys den til den er
hard, ca. 3 timer. Server med friske jordbaer og ekstra basilikumblader pa
toppen.
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