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OSemmerens
GRILLGUIDE

Vi har fundet grillen frem, for sommerdage
og solskin betyder speendende mad pa de udendars
arealer. Den perfekte grillaften starter med
de gode ravarer.

Hos mad med mere er vi klar med alt det gode kad, der
skal ggre din aften til en vellykket grillaften.
Vi giver dig selvfolgelig de gode rad og vejledning med
pa vejen, sa du far den ultimative grilloplevelse
hjemme hos dig selv.

™! mad med mere




ndlhaldsfortegyelic |
Sadan steger du grillkgdet perfekt............ Side 6-7
RibEy ety o n e .t o - i Side 8-11
RieinkstealcEsty s, ra . oo 0L L o Side 12-15
Oksemprbrade = imi | . = .o .. Side 16-19
Svinemarbradhbi s o L, e Side 20-23
Porchebia gl v bh 5 5.0 ) ooy s L Side 24-27
GrillSpyd:. SRR g - - - - - - S Side 28-31
BB@:ben s VAL AN, . | LI AN T A Side 32-35
Grillpgse i iR Wlh, by o]t 8 TR Side 36-39
Pulled pork i A i P e T ac ks - 5 Side 40-43
Kyllingebrystesa L muinS e & s . . . Side 44-45
Bearnaisesauce. . ... . e Side 46-47
Hjemmelavet tiloehgr .. ................... Side 48-49
Kold:beannaiseimuibid: . iinasil . = - - - - Side 50-51
ffartoffelSalataesets fonr it 5 L - Sl Side 52-53
ENSko|berglil - o syl s gady It S 1117 LT Side 54-55
iematsalgtes: il legfl. | iramile, Wi Side 56-57
fiBbanadelap BT 0B - ot L L AL Side 58-59
Grillede grontsager. . gom. oo e Ll Side 60-61

ordbEmsalsamPeie . . N, .. 7. ... .. Side 62-63




=

K@DET PERFEKT
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Baftykkelse Samlet Hviletid
i cm grilltid i min.  efter grillning
i min.

- Sorg for at fa kgdet ud af kgleskabet i god tid, sa det har en vis temperatur inden

tilberedning. En bgf ma meget gerne have stuetemperatur inden den leegges pa grillen.
Pa den made udskilles mindre vaeske. .

- Den direkte grillmetode bruges som tommelfingerregel til kadudskeeringer, der skal
grille under 25-30 minutter, eksempelvis baffer, palser og kyllingebryst.

- Den indirekte grillmetode bruges som regel til kgdudskaeringer, der skal grilles mere
end 25-30 minutter, eksempelvis stege og hele kyllinger.

- Til grill skal kedet gerne veere med en god fedtmarmorering, da det ellers er rigtig
sveert at bevare et saftigt stykke kgd. Uden fedtmarmorering skal kedet grilles med stor
omhu, for det bliver hurtigt tert og kedeligt.

6

- Skal der baffer pa grillen, sa sgrg for at veelge en bef med noget tykkelse. En tynd bgf
er svaerere at grille perfekt. .

- Hviletid er vigtig, da saften far lov at treekke ind i kadet og efterlader et mere saftigt
resultat.

Gusgrill dllo lalipall ~ de o fordlde ag eloner

Gasgrillen er hurtigere klar end kulgrillen - og den kreever derfor ikke den helt store
planlaegning af tiden. En kulgrill kraever lidt mere tilretteleeggelse. Briketterne skal
farst blive klar i grillstarteren - griller du med kul, kan disse teendes direkte i grillen, og
de er lidt hurtigere klar end briketterne.

Temperaturen kan styres pa en gasgrill, og den er derfor nemmere at arbejde med.
Men kulgrillen har ogsa sine fordele, og der er ingen tvivl.om, at slagteren vil veelge en
kulgrill, hvis tiden ingen rolle spiller.

Kulgrillen giver en helt anden smag, som ikke kan opnas i en gasgrill. Kun kulgrillen
kan frembringe den rette rggudvikling, som far den helt rigtig grillsmag frem i kadet.
Desuden giver en helt anden hygge at std omkring en kulgrill, der desuden udsender
den liflige duft, der gar direkte i neeseborene.

Veelg gasgrillen hvis tiden er knap - men veelg kulgrillen hvis smagen og duften er det
vigtigste. -
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Ribeyen skeeres af det stykke oksefilet, der
sidder op mod koens nakke. Udskeringen er blandt det
mest smagfulde kad fra koen. Baffen har en laekker
fedtmarmorering, hvilket er med til at holde kadet
saftigt og fuld af smag efter det er tilberedt.
Ribeyens marmorering ggr det nemt at fa
en god stegeskorpe pa kadet.

(Sammmm

RIBEYE




Ribeye skal grilles ved direkte
varme. Under tilberedningen
skal bgffen vendes hyppigt og
dernaest krydres med salt og
peber. Pensl med en kvist frisk
rosmarin og gnid et hvidlggs-
fed over bgffen - det giver en
fantastisk smag.

RARE

CM  MIN. MIN.

2 5 3
3 7 4
4 9 5

I\/IEDIUM
X
MIN MIN.
2 7 4
3 9 5
4 1 6

WELL DONE

CM  MIN. MIN.
2 9 5

3 11 6
4 13 7

QS&MMM
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Flanksteak er en udskeering fra slaget af koen med
grove kgdfibre og en fantastisk smag af oksekgad.
Kgdet har en forholdsvis fast struktur, hvilket
haenger ssmmen med fibrenes leengde.

Nar kadet marineres i slagterens laekre marinade,
er det et sikkert hit pa den varme grill.

(Sa/ﬂmm

FLANKSTEAK




Flanksteak skal grilles ved
direkte varme. Den er nem

at stege saftig - men pas pa
den ikke far for leenge. Efter
tilberedning og hviletid skeeres
steaken ud i tynde skiver. Husk
at skeaere kedfibrene over, sa
smelter kadet pa tungen.

RARE
CM  MIN. MIN.
2 4 3
3 6 4
4 8 5

MEDIUM
CM  MIN. MIN.
2 8 4

3 10 5
4 12 6

WELL DONE
&
CM MIN. MIN.
2 10 5
3 12 6
4 14 7

LS&mmm

FLANKSTEAK
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Oksemgrbrad er en af de fineste og mgreste
udskeeringer pa koen, og den kan serveres som tykke
boffer kaldet tournedos eller steges hel og
efterfglgende skeeres ud i skiver.

Oksemgrbrad er meget fin i strukturen og da den er

uden fedtkant og fedtmarmorering, ma den
ikke steges for leenge.

(Sammm
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Bgffer af oksemgrbrad grilles
over direkte varme. Det er
vigtigt at fa en flot grillskorpe,
da en oksemgrbrad er meget
mild i smagen. Pens| bgffen
med smagsneutral olie og pas
pa ikke at give den for meget.
Krydr med salt og peber.

RARE WELL DONE

CM  MIN. MIN. . . MIN MIN.
2 4 3 8 5
3 6 4 10 6
4 8 5 12

OKSEM@RBRAD




En svinemgrbrad sidder midt inde i grisen under
kammen. Det er en muskel, der ikke bliver rgrt ret
meget — og derfor er kadet meget mort.

En svinemgrbrad er nem at handtere og tilberede,
men den skal grilles med omhu for ikke at blive tar,
da det er en mager udskeering uden
fedtmarmorering.

(S&mmmm
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Start med at grille svinemgrbrad
over direkte varme, sa den far en
flot grillskorpe. Grill herefter vi-
dere ved indirekte varme, til den
er feerdigtilberedt. Krydr med
salt og peber. Den skal veere
saftig og let rosa. Brug gerne et
stegetermometer.

MEDIUM WELL DONE

MIN. MIN. MIN. MIN.
12 15




Porchetta skeeres af svinebrystet med sveer uden ben.
Det er en italiensk rullesteg — kadet rulles stramt om
friske krydderurter sasom rosmarin, persille, timian samt
hvidlgg, citronskal, salt og peber. Efter en tur pa grillen
far porchettaen leekre sprade sveer og en
fantastisk mgr og smagfuld midte.

(S@mmm

PORCHETTA
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Husk drypbakke under kgdet.
Det er sveert at angive en pree-
cis stegetid pa en porchetta,
da den kan variere meget i
starrelse - regn med 3-4 timer.
Den grilles ved indirekte var-
me til en kernetemperatur pa
72 grader. Vend stegen et par
gange under tilberedningen.

WELL DONE

MIN.  MIN.
180-240 30

QSQMMM

PORCHETTA
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Slagteren har sat det gode kgd pa pinde.
Leekre grillspyd med kylling, pglser og friske
grgntsager er et sikkert hit i hele familien.

Her far du nemlig noget for enhver smag, og du
behgver ikke veelge mellem kad eller pglser - du far
begge dele. Farvestralende og velsmagende.

(Sa/ﬂmmm
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Kad og grentsager pensles med
smagsneutral olie, og grillspyd-
dene grilles over direkte varme.
Husk at fa alle sider godt gril-
let. Krydr med salt og peber og
vend spyddene hyppigt, sé de
ikke far for meget.

WELL DONE

MIN.  MIN.
8 2

QS@/M%M@
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BBQ benene er skaret fra fleeskestegen.
Det tidskreevende arbejde er gjort for dig -
slagteren har nemlig med ekspertise
krydremarineret og forstegt de leekre BBQ ben,
sa du skal blot lzegge dem pa den varme
grillrist og gleede dig til den gode smag.

(S@mmm

BBQ BEN




BBQ benene, kambenene, de
gode ben eller spareribs - keert
barn har mange navne. Be-
nene skal grilles ved indirekte
varme i 20-25 minutter. Alt
efter smag og behag kan
BBQ-benene pensles med lidt
ekstra BBQ-sauce lige inden,
de er feerdige - sa er de ekstra
snaskede.

WELL DONE
&

MIN. MIN.
20-25 5

BBQ BEN




Ikke en grillaften uden en god grillpglse
til at afslutte med. En god grillpglse skal veere
sprad, fast og smage af kad og krydderier.

Slagteren har kreeret sommerens leekre grillpglser
i eget palsemageri, og det kan smages.
Godt handveerk, godt ked og
spaendende krydderier.

(Sammmm
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nalser skal grilles over d
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WELL DONE

CM  MIN. MIN.

2 9 2

3 11 2
13



Pulled pork laves af en udskering fra
grisens nakke. Slagteren har krydret en nakkefilet,
sa den far en helt fantastisk smag.

Du veelger, om stegen skal veere tilberedt

og saledes blot skal lunes - eller om du selv vil
langtidsstege nakkefileten i grillen.

(Smme’ze/z@

PULLED PORK
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Low & slow - lave grader i
lang tid. P4 den made bliver
en pulled pork fantastisk. Mgr
og smagfuld. Den skal grilles
ved indirekte varme, og gerne
med langsom opteending af
briketterne. Briketterne stilles
i 2 ringe op ad hinanden rundt
langs grillens kant. Start med
at teende 2 briketter, hvorefter
de resterende teender hinanden
stille og roligt. Hold grillen pa

WELL DONE omkring 110 grader. Husk dryp-
bakke med vand i under kadet.

RN g
Efter 10-12 timer er stegen

MIN.  MIN. super mor.
600-720 30

Semmerans

PULLED PORK
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Kyllingebryst hgrer til blandt de mest fedtfattige
kedudskeeringer. Nar der ikke er skind pa, sa er der ikke
fedt pa kedet. Pas derfor ogsa pa med for
hard og lang tilberedning.

Slagteren har lavet en spaendende marinade til kyllingen
- men du kan ogsa fa dem naturel.

(Smww'w/w
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Kyllingebrysterne krydres eller
marineres efter gnske, og de
grilles over direkte varme. Traek
dem eventuelt lidt vaek fra den
direkte varme, sa de ikke bliver
sorte. De skal have en dejlig
gylden grillskorpe, og samtidig
veere saftige.

WELL DONE

MIN.  MIN.
12 5

LSammm
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En god grillaften indeholder mere og andet end blot det
gode kad. Der skal noget laekkert tilbehgr til. Og hvad er
mere klassisk end en kold kartoffelsalat. Den kommer vi
ikke udenom - og den smager skgnt med nye danske kar-
tofler. Derudover myldrer det lige nu frem med forskellige
saftige og flotte tomater. Brug dem i en dejlig tomatsalat
og nyd smagen af sommer. Ligesa har vi lige nu adgang
til de dejligste danske jordbeer. De fleste forbinder jord-
baer med dessert, men jordbeer er ogsa overraskende
leekre i en krydret salsa. Prgv det som nyt tilbehgr til den
elskede grillbgf. Som dip til kgdet anbefaler slagteren en
kold bearnaise — den smager skgnt og gor grillmaden eks-
tra delikat. Skal det veere ekstra nemt, sa toam kokkenet
for grgntsager og smid dem pa grillen — mere vanskeligt
behgver det ikke at veere.

Q_%j’wze&wef
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KOLD BEARNAISE
<5

4 zggeblommer

6 dl rapsolie

4 spsk. dijonsennep
Salt

Cidereddike
Friskkveernet peber
112 bdt. frisk estragon

Pisk eeggeblommer, salt, sennep og en

anelse cidereddike med en elpisker til det
er tykt og hvidt.

Pisk herefter olien i i en tynd strale - det
er vigtigt, at det foregar stille og roligt,
sa mayonnaisen ikke skiller. Fortseet indtil
konsistensen er god tyk og "skeelvende”.
Hak estragon og bland det i cremen.

Smag til med salt og peber.

Lad gerne dippen treekke pa kel en times
inden servering.

51



KARTOFFELSALAT

o
T

1 kg sma nye kartofler
100 g creme fraiche 18%
100 g mayonnaise

1 spsk. dijonsennep

1 bdt. radiser

/4 bdt. kervel

Salt og peber

Seet kartoflerne over at koge i rigeligt
vand - godt saltet. Kog dem forsigtigt sa
der stadig er bid i dem.

Afkgl i kgleskabet i en times tid. Derefter
halveres de.

Rar en dressing af creme fraiche og
mayonnaise, der smages til med dijon-
sennep samt salt og peber. Dressingen og
de halverede kartofler vendes sammen.

Radiser snittes fint og drysses over kar-
toffelsalaten sammen med korvel.
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4 majskolber  Befri majskolberne for blade sa de er
4 grillspyd rene. Seet et grillspyd i hver majskolbe og
1 dl. tapanade grill dem direkte over de varme grillkul.
De skal have 2-3 minutter pa hver side
(4 sider i alt). De ma gerne f4 lidt grill-
striber.

Inden servering haeldes den kolde tapa-
nade over de varme majskolber.

Se opskrift pa tapanade side 59.

MAJSKOLBER

ey
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250 g forskelligfarvede cherrytomater
150 g edamamebgnner

1 ragdlag

/2 bdt. basilikum

1 spsk. eebleeddike

2 tsk. sukker

Salt og peber

TOMAISALAT

Halver cherrytomaterne og snit radlgget

fint.

Vend begge dele sammen og tilseet de
resterende ingredienser.

Smag pa tomatsalaten - det er vigtigt at

finde den rigtige balance mellem toma-
ternes sgdme og aebleeddikens surhed.

57



/2 bdt. karvel
/2 bdt. persille
/2 bdt. estragon
2 dl olivenolie

1 citron

Salt og peber

Klarggr krydderurterne og kom dem op i
en skal/blenderglas. Tilsaet olivenolien og
blend med en stavblender. Riv skallen af
en citron og pres saften - tilseet og blend
videre til gnskede konsistens. Smag tapa-
naden til med salt og peber.

Tapanaden er fantastisk til at komme pa

de grillede majskolber eller andre grillede
grgntsager. Eller brug den i en kartoffel-

salat.
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GRILLEDE

GRONTSAGER

ey

4 hvide asparges

4 grgnne asparges

4 asparges broccoliene
1 peberfrugt

1 squash

3 spsk. citronolie

Salt og peber

Klarggr grgntsagerne og skeer dem i
mundrette stykker.

Krydr med salt, peber samt citronolien.
Gril grgntsagerne over direkte varme, sa
de far leekre grillstriber.

Grentsagerne pakkes derefter i sma stan-

niolpakker, som leegges pa grillen ved
indirekte varme i 15-20 minutter.
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JORDBARSALSA

ey

200 g jordbeer

12 dl. sur-sgd chilisauce
1 skalottelgg

1 spsk. olivenolie

Salt og peber

Hak skalottelgget fint og sautere det i
en lille gryde i olivenolien. Jordbaerrene
skeeres i sma tern og tilseettes sammen
med chilisaucen. Det hele simrer ved lav
varme i 5 minutter. Smag til med salt og
peber.

Koles af og opbevares i kgleskab. Jord-
beersalsaen skal serveres kold.
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