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 SOMMERENS

GRILLGUIDE

* Vi har fundet grillen frem), for soonmerdage
og solskin betyder speendende mad pa de udendgrs
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 selvfglgelig de gode radd og vejledning
med pa vejen, sa du far den ultimative grilloplevelse
hjemme hos dig selv.

™! mad med mere






Indholdsfortegnelse

Sadan steger du grillkgdet perfekt. .. Side 6-7
RilE ety et Sy . L e Side 8-11
BlamistEala ey T < . T e T e Side 12-15
@kse@TOpelimt S, ) . =y N7 Side 16-19
Svikemgrbradei=at s s Side 20-23
PORCRE e Tt e o o ke e Side 24-27
GRSV, w150 T Side 28-3]1
BE@Nocn. S WI=TIE. ) TN R— Side 32-35
G| R3]S S N L Tk T o e T Side 36-39
Pulled’ pamietiis:. = iaaue Eu " L - i Side 40-43
KYlline e opyEm s peRge i AL . . Side 44-45
Bearnaisesalicers et 1 e Side 46-47
Hjemmelavet tilbehgr. . ........... Side 48-49
Kolahgearnaise: . .\ iy W ELE Side 50-5]
Kartoffelsalat ............ et TR Side 52-53
MR Skollbar Hi Gt Ba 5 I T Lo Side 54-55
T MAEIS  Clik R (It WS o - . Side 56-57
a0 ngEElIp e 1 | s S s Side 58-59
i@l | [cdelgiignitsager, . gl e Side 60-61

Biordleechsalsa=ti . =" Mlr L L Side 62-63



emgrbrad .
r -.-. : ;..:".‘ '. a F ‘_. 4 .
N B o e

'T."\-
:fjl"

" o NS ;
Grillengl'g_e T
1 \'_.*-‘!!::._ S b f=
f rﬂ‘ﬁ" e 5 Sy

&



it

Sadan steger du

KODET PERFEKT

Baftykkelse Samlet Hviletid
AR grilltid i min. efter grillning
i min.

Slggi':erens fif til den gode grilloplevelse:

- Sgrg 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. Pd den made udskilles mindre veeske.

- Den direkte grillmetode bruges som tommelfingerregel til kgdudskaerin-
ger, der skal grille Under 25-30 minutter, eksempelvis bgffer, pglser 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 kgdet gerne veere med en god fedtmarmorering, da det ellers
er rigtig sveert at bevare et saftigt stykke kgd. Uden fedtmarmorering skal
kadet grilles med stor omhu, for det bliver hurtigt tgrt og kedeligt.



- Skal der’bgffer pa gr|||en sa sgrg for at veelge en bgf med noget tykkelse.
En tynd baf er sveerere at grille perfekt. K

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

Gasgrill eller kulgrill - der er fordele og ulemper
Gasgrillen er hurtigere klar end kulgrillen — og den krasver derfor ikke den
helt store planlaegning af tiden. En kulgrill kraever lidt mere tilrettelaeggelse.
Briketterne skal fgrst blive klar i grilllétarteren —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 bpnasien gasgrill. Kun
kulgrillen kan frembringe den rette rggudvikling, som far den helt rigtig
grillsmag frem i kadet. Desuden giver en helt anden hygge at sta omkring
en kulgrill, der desuden udsender den liflige duft, der gar direkte.i naese
borene.

Veelg gasgrillen hvis tiden er knap — men veelg kulgrillen hvis ssmnagen og
duften er det vigtigste.
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Ribeyen skaeres af det stykke oksefilet, der
sidder op mod koens nakke. Udskaeringen er blandt det
mest smagfulde kgd fra koen. Bgffen har en laekker fedt-
marmorering, hvilket er med til at holde kgdet
saftigt og fuld af smag efter det er tilberedt.
Ribeyens marmorering ggr det nemt at fa
en god stegeskorpe pa kgdet.

Sommerens

RIBEYE










Ribeye skal grilles ved di-
rekte varme. Under tilbe-
redningen skal bgffen ven-
des hyppigt og dernaest
krydres med salt og peber.
Pensl med en kvist frisk
rosmarin og gnid et hvid-
l@gsfed over bgffen — det
giver en fantastisk smag.

RARE

CM  MIN. MIN.

MEDIUM

& &

CM MIN. MIN.

WELL DONE

CM  MIN. MIN.

2 5 3 2 7 4 5 o .

3 7 4 3 9 c < . .

4 9 5 4 M 6 A
Sommerens

RIBEYE
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Flanksteak er en udskeering fra slaget af koen med
grove kgdfibre og en fantastisk smag af oksekad.
Kgdet har en forholdsvis fast struktur, hvilket
haenger sammen med fibrenes laengde.

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

Sommerens

FLANKSTEAK










Flanksteak skal grilles ved
direkte varme. Den er nem
at stege saftig — men pas
pa den ikke far for laenge.
Efter tilberedning og hvi-
letid skaeres steaken ud i
tynde skiver. Husk at skaere
kgdfibrene over, sa smelter
kgdet pa tungen.

RARE MEDIUM WELL DONE
& &
CM  MIN. MIN. CI\/I MIN. MIN. CM  MIN. MIN.
2 4 3 2 8 4 2 10 5
3 6 4 3 10 5 3 12 6
4 8 5 4 12 6 4 147

Sommerens

FLLANKSTEAK
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Oksemgrbrad er en af de fineste og mgreste
udskaeringer pa koen, og den kan serveres som tykke
bgffer kaldet tournedos eller steges hel og
efterfglgende skaeres ud i skiver.

Oksemgrbrad er meget fin i strukturen og da den er

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

Sommerens

OKSEMORBRAD
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Bgffer af oksemgrbrad
grilles over direkte varme.
Det er vigtigt at fa en flot
grillskorpe, da en okse-
mgrbrad er meget mild

i smagen. Pensl| bgffen
med smagsneutral olie og
pas pa ikke at give den for
meget. Krydr med salt og
peber.

RARE

CM  MIN. MIN.

MEDIUM

CM  MIN. MIN.

WELL DONE

CM  MIN. MIN.

2 4 3 2 6 4 5 5 .

3 6 4 3 8 c : 0 e

4 8 5 4 10 6 PR
Sommerens

OKSEMORBRAD




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

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

Sommerens

SVINEMORBRAD










Start med at grille svinemar-
brad over direkte varme, sa
den far en flot grillskorpe.
Grill herefter videre ved
indirekte varme, til den er
feerdigtilberedt. Krydr med
salt og peber. Den skal veere
saftig og let rosa. Brug ger-
ne et stegetermometer.

MEDIUM WELL DONE
MIN. MIN. MIN. MIN.
8 15 215

Sommerens

SVINEMORBRAD



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

Sommerens

PORCHETTA
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PAS



Husk drypbakke under
kgdet. Det er sveert at an-
give en preecis stegetid pa
en porchetta, da den kan
variere meget i stgrrelse —
regn med 3-4 timer. Den
grilles ved indirekte varme
til en kernetemperatur pa
72 grader. Vend stegen et
par gange under tilbered-
ningen.

WELL DONE
MIN. MIN.
180-240 30

Sommerens

PORCHETTA
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Slagteren har sat det gode kgd pa pinde.
Laekre 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.

Sommerens

GRILLSPYD










Kad og grgntsager pensles
med smagsneutral olie, og
grillspyddene grilles over
direkte varme. Husk at fa
alle sider godt grillet. Krydr
med salt og peber og vend
spyddene hyppigt, sa de
ikke far for meget.

WELL DONE

MIN. MIN.
8 2

Sommerens

GRILLSPYD
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BBQ benene er skaret fra flaeskestegen.
Det tidskraevende arbejde er gjort for dig —
slagteren har nemlig med ekspertise
krydremarineret og forstegt de leekre BBQ ben,
sa du skal blot leegge dem pa den varme
grillrist og glaede dig til den gode smag.

Sommerens

BBQ BEN
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BBQ benene, kambenene,
de gode ben eller sparer-
ibs — keert barn har mange
navne. Benene 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

Sommerens

BBQ BEN
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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 laekre grillpglser
i eget pglsemageri, og det kan smages.
Godt handveerk, godt kgd og
spaendende krydderier.

Sommerens

GRILLPOILSER










Grillpglser skal grilles over
direkte varme, sa de far en
dejlig skorpe. Pas pa ikke at
have for meget varme pa
grillen — pglserne ma ikke
spraekke. Grill eventuelt
skiftevis direkte og indirek-
te. Brug en pglsetang til

at vende med, og pas pa
at der ikke prikkes hul pa
skindet.

V\/ELI_ DONE

& &

CI\/I MIN. MIN.

2 9 2
3 11 2
4 13 2

Sommerens

GRILLPOLSER



Pulled pork laves af en udskaering 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.

Sommerens

PULLED PORK

40
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Low & slow — lave grader

i lang tid. Pa den made
bliver en pulled pork fan-
tastisk. Mgr og smagfuld.
Den skal grilles ved
indirekte varme, og gerne
med langsom opteending
af briketterne. Briketterne
stilles i 2 ringe op ad hin-
anden rundt langs grillens
kant. Start med at teende 2
briketter, hvorefter de re-
sterende teender hinanden

stille og roligt. Hold grillen
WELL DONE g rolig 9
pa omkring 110 grader.

Husk drypbakke med vand

i under kgdet. Efter 10-12
MIN." MIN. timer er stegen super mar.
600-720 30

Sommerens

PULLED PORK



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

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

Sommerens

KYLLINGEBRYST
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Kyllingebrysterne krydres
eller marineres efter gnske,
og de grilles over direkte
varme. Traek dem eventu-
elt lidt veek fra den direkte
varme, sa de ikke bliver
sorte. De skal have en dej-
lig gylden grillskorpe, og
samtidig veere saftige.

WELL DONE
MIN. MIN.
2 5

Sommerens

KYLLINGEBRYST



En god grillaften indeholder mere og andet end blot det
gode kgd. Der skal noget leekkert tilbehgr til. Og hvad er
mere klassisk end en kold kartoffelsalat. Den kommer vi
ikke udenom - og den smager skgnt med nye danske
kartofler. 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 jordbaer. De fleste for-
binder jordbaer med dessert, men jordbaer er ogsa
overraskende laekre 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 gar
grillmaden ekstra delikat. Skal det veere ekstra nemt, sa
tom kokkenet for grgntsager og smid dem pa
grillen — mere vanskeligt behgver det ikke at veere.

Hjemmelavet

TILBEHOR






Opskrift til 4 personer

KOLD BEARNAISE

/
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Ingredienser

4 seggeblommer

6 dl rapsolie

4 spsk. dijonsennep
Salt

Cidereddike
Friskkveernet peber
% bdt. frisk estragon

Fremgangsmade

Pisk zeggeblommer, salt, sennep og
en anelse cidereddike med en elpi-
sker 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 "skaelvende”.

Hak estragon og bland det i cremen.

Smag til med salt og peber.

Lad gerne dippen treekke pa kal en
times inden servering.
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Opskrift til 4 personer

KARTOFFELSALAT

©
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Ingredienser

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

1 bdt. radiser

Y bdt. karvel

Salt og peber

Fremgangsmade

Sezet kartoflerne over at koge i rige-
ligt vand — godt saltet. Kog dem for-
sigtigt sa der stadig er bid i dem.
Afkgl i kgleskabet i en times tid. Der-
efter halveres de.

Rgr en dressing af creme fraiche og
mayonnaise, der smages til med
dijonsennep samt salt og peber.
Dressingen og de halverede kartof-
ler vendes sammen.

Radiser snittes fint og drysses over
kartoffelsalaten sammen med kgrvel.
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Ingredienser
4 majskolber

4 grillspyd

1dl. tapanade

Fremgangsmade

Befri majskolberne for blade sa de
er rene. Seet et grillspyd i hver maj-
skolbe og grill dem direkte over de
varme grillkul. De skal have 2-3 mi-
nutter pa hver side (4 sider i alt).
De ma gerne fa lidt grillstriber.

Inden servering heeldes den kolde
tapanade over de varme majskolber.

Se opskrift pa tapanade side 59.
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Ingredienser

250 g forskelligfarvede
cherrytomater

150 g edamamebgnner
1 rgdlgg

Y4 bdt. basilikum
1spsk. ezebleeddike

2 tsk. sukker

Salt og peber

Fremgangsmade

Halver cherrytomaterne og snit
rgdlgget fint.

Vend begge dele sammen og tilseet
de resterende ingredienser.

Smag pa tomatsalaten — det er vigtigt
at finde den rigtige balance mellem
tomaternes sgdme og aebleeddikens
surhed.

57



TAPANADLE




Ingredienser

145 bdt. kgrvel

Y% bdt. persille
1% bdt. estragon
2 dl olivenolie

1 citron

Salt og peber

Fremgangsmade

Klarggr krydderurterne og kom
dem op i en skal/blenderglas. Tilsaet
olivenolien og blend med en stav-
blender. 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 kom-
me pa de grillede majskolber eller
andre grillede grgntsager. Eller brug
den i en kartoffelsalat.
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Opskrift til 4 personer

GRILLEDE
GRONTSAGER




Ingredienser

4 hvide asparges

4 grgnne asparges

4 asparges broccoliene
1 peberfrugt

1squash

3 spsk. citronolie

Salt og peber

Fremgangsmade

Klarggr grgntsagerne og skaer dem i
mundrette stykker.

Krydr med salt, peber samt citro-
nolien. Gril grgntsagerne over direk-
te varme, sa de far leekre grillstriber.

Grgntsagerne pakkes derefter i sma
stanniolpakker, som laegges pa
grillen ved indirekte varme i 15-20
minutter.
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Ingredienser

200 g jordbaer

% dl. sur-sgd chilisauce
1 skalottelgg

1 spsk. olivenolie

Salt og peber

Fremgangsmade

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

Kgles af og opbevares i kgleskab.
Jordbeersalsaen skal serveres kold.
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