| BI.SQNordic

G Oda g i / // t /pS / (forutsatter att du anvénder nagon av BBQ Nordics grillar)

Kott och kyckling i halster

e  Enklast grillar du kotletter, entrecoter, kycklingfiléer, grillkorvar osv. i halster. Férbered i marinad eller pensla med
grillolja under grillning. Grilla i Iage 2 eller 3 och vand da och da

Tra upp det du ska grilla pa trastickor och grilla i halster

e  Pa trastickor trader du upp t ex kottbitar av olika sort, korvbitar av olika styrka, rdkor och gronsaker.
e L3gg 5 - 6 stickor i ett halster och grilla i Iage 2

Hel grillad flaskfilé

e  Trd pa en putsad flaskfilé (500-600g) pa grillspettet och pensla den med valfri marinad.
e  Grillaica 35-45 minuter i lage 2 eller 3. Du kan marinera filéen under grillningens gang.

Grillad strémming i halster

e Anvand strommingsfiléeer. Dra ut en kaviarstrang, klipp éver dill och vik ihop filéerna.
e  Pensla utsidan med olja, salta en aning och lagg 8-10 filéer i ett halster.
e  Grilla narmast gléden (lage 1) 1 till 2 minuter pa var sida (ytan skall bli gyllenbrun).

Lattrimmad rédingfilé i halster

e Blanda 1 dl salt med 1 dI socker och stryk ut det dver filéernas Oversida (skinnet sitter kvar under). Lat ligga i
rumstemperatur ca 40 minuter

e Torka av filéerna ordentligt och klam fast dom i halstret.

e  Grilla med skinnet mot gléden och i lage 1 under 2-3 minuter (en tanpetare ska ltt sjunker igenom).

Skivad potatis i halster

e Skar val borstade potatisar i cm-tjocka skivor.

e  Hardu tid later du potatisen ligga i saltat vatten ett par timmar.

e Bred ut skivorna i halstret. Olja och salta.

e  Grilla potatisen i lage 2. Vand halstret da och da. Kann med tandpetare. Ca 15 minuter.

Lammstek Provensal pa spettet

e  Marinera en lammstek med provencekryddor och bind den i limpform. (Finns ocksa fardigmarinerad men kan da
behodva knytas om)

e  Rotera steken pa grillspettet sa ndra gldden som mojligt. Pensla med olja da och da. Peppra och salta.

e  Rdkna med att det tar ca 45-50 minuter att fa steken fardig

Bakad potatis pa spettet

e  Borsta och tvdtta 2 bakpotatisar.

e Trad potatisarna pa grillspettet och las potatisarna med spettets klor.

e  Lat potatisarna snurra sa nara gléden som mojligt. Rakna med att det tar ca 50 minuter att fa potatisen klar. Du
kdanner med en tandpetare.

e Svepin potatisarna i folio, gor ett kryss i varje potatis och klam sa att den dppnar sig. Lagg i en rejal klick smor
och salta efter smak.

Varma/grilla grénsaker pa évre galiret

Gor en blandning av t ex majs, gréna artor och dppelbitar.

Tack gronsaksgallret med ugnsfolie och vik upp kanterna sa att det bildas en skal.
Lagg nagra smorklickar i botten och lagg pa gronsaksblandningen.

Satt gallret pa ovanvarmen

e  Paovergallret kan du ocksa steka tomater till huvudratten eller bananer till desserten.

Vérm sasen i grillddan, den ar ett varmeskap
e Om nivill vdrma t ex sasen medan huvudratten grillas sa ar aluminiumladan ett bra varmeskap. Hall sasen i en
ugnsfast skal och stall den ytterst i grilladan under folien.

Fortsatt sjalv
Satt en ortfylld kyckling pa spettet eller tré pa korta revbenspjall, grilla gronsaker i halster .....



