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FORORD

SOMMERENS

GRILLTILBEHOR

Sommer er ensbetydende med udeliy,
lune aftener, spaendende grillmad og friske grgntsager. #
Crgntsager i seeson smager af mere — og de passer rigtig godt

til det gode kad. Om sommeren er maltidet ikke bare lettere
i sin udformning — det er ogsa lettere at tilberede. Kgd til grillen
og laekre sommergrgntsager. Mere skal der egentlig ikke til.

Udeliv og det gode vejr kreever ikke sa meget.
Det er simpelt, men stadig yderst laekkert.

Lad dig inspirere og fa nye idéer til sommmerens grilltilbehar.
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OPSKRIFT @D

TOMATSALAT

MED BASILIKUMSPESTO
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OPSKRIFT

Ingredienser
Til 4 personer

1kg solmodne tomater
i forskellige farver

og starrelser

200 g oliven

100 g Vesterhavsost

2 spsk. basilikumspesto
1 skalottelgg

Sukker

Salt og peber

Fremgangsmade

Tomaterne klarggres og skaeres ud i
tynde skiver,

Krydr med lidt salt, peber og lidt sukker.
Anret tomaterne flot pa et fad og

smuldr vesterhavsosten ud over.

Fordel oliven samt finthakket skalottelgg.

Pynt med et par basilikumsblade samt
pestoen.




OPSKRIFT

@

Ingredienser
Til 4 personer

2 vandmelon

15 honningmelon
V5 kantalupmelon
1 bakke hindbaer
14 granataeble
1avocado

Y. bdt. basilikum

Dressing

2 spsk. olivenolie
1spsk. aebleeddike
1tsk. honning

Fremgangsmade

Klarggr frugt og grgnt.

Lav sma kugler af melonerne med et
parisiennejern. Resterne skeeres i sma
tern og vendes sammen med kugler-
ne, hindbaer samt avokado i tern.

Drys granateeblekerner ud over salaten.
Pynt med basilikum.

Pisk dressingen sammen med et piske-
ris og fordel den ud over melonsalaten
lige inden servering.







OPSKRIFT

SICILIANSK
CITRUSSALAT

MED ROSMARINDRESSING
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OPSKRIFT

Ingredienser
Til 4 personer

4 appelsiner

2 grape

100 g sorte oliven

¥ fennikel

2 kviste rosmarin

2 spsk. olivenolie

1 spsk. akaciehonning

Fremgangsmade

Med en skarp kniv skeeres skreellen af
appelsiner og grape.

Appelsinerne skaeres i skiver og grapen
skeeres i fileter, s& man undgar den
hvide hinde.

Fennikel skeeres i tynde skiver pa et
mandolinjern.

Anret skiverne af appelsin pd et fad og
leeg filterne af grape ovenpa. Fordel

fennikel og oliven henover.

Rgr olivenolie, honning og hakket ros-
marin sammen til en dressing.

Heeld dressingen ud over citrussalaten.
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OPSKRIFT @D
Ingredienser | Fremgangsmade
Til 4 personer Klarggr grgntsagerne og snit dem i
15 spidskal ultratynde skiver pa et mandolinjern.
Y4 blomKkal Fordel de tynde skiver af grgntsager

Y4 romanesco

2 mini-gulergdder

2 grgnne asparges

2 beder i forskellige farver
50 g hasselngdder
Tallerkensmaekker til pynt

Hyldeblomstvinaigrette
1dl olivenolie

3 spsk. hyldeblomsteddike
1spsk. sennep

Salt og peber

dekorativt pa et fad.

Til hyldeblomstvinaigretten piskes
sennep og eddike sammen og krydres
med salt og peber.

I en tynd strale haeldes olivenolien
stille og roligt i, mens der piskes med
et piskeris eller en gaffel. Fordel hylde-
blomstvinaigretten ud over grgntsagerne.

Drys med grofthakkede hasselngdder
og pynt med tallerkensmaekker.
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D OPSKRIFT

___ CRUDITESALAT

YLDEBLOMSTVINAIGRETTE




OPSKRIFT @D

REGNBUESALAT
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D OPSKRIFT
Ingredienser | Fremgangsmade
Til 4 personer Klarggr grgntsagerne.
Salatblade Anret salaten som bund pa et stort fad
1 avokado —0g sa er det ellers bare at bruge de

2 grgnne asparges

6 cherrytomater

1 buket blomkal

1 gul peberfrugt

2 beder i forskellige farver

grgntsager, der er i saeson.

Skaer dem i mundrette stykker og laeg
dem tilfeeldigt hen over salaten.

Navnet regnbuesalat kommer af alle
de flotte farver som grgntsagerne har.

Lav en dejlig vinaigrette til, og du har
en fantastisk salat til soommerens grill-
aftener.
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OPSKRIFT

@

Ingredienser
Til 4 personer

1 kg petitkartofler
1dl olivenolie

2 dl ramslggspesto
50 g Vesterhavsost
Salt og peber

Fremgangsmade

Skeer 2/3 igennem kartoflerne i diago-
nale snit, s& der dannes en stjerne.
Vend dem med olivenolie og krydr
med salt og peber.

Bag kartoflerne i ovnen i 30-40 minut-
ter ved 180°C til de er gyldne og laekre.

De sidste 5 minutter rives vesterhavs-
osten ud over og bages med.

Anret kartoflerne og fordel ramslggs-
pestoen udover de gyldne og sprgde
kartoffelstjerner.
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D OPSKRIFT

STIERNEKARTOFLER

MED RAMSL@GSPESTO
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OPSKRIFT D

HASSELBACK KARTOFLER
"BACON STYLE”
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OPSKRIFT

Ingredienser
Til 4 personer

4 bagekartofler

16 skiver slagterbacon
4 dl creme fraiche 18%
1 bdt. purlgg

1spsk. sennep

Saften af en Y2 citron
1tsk. paprika

Salt og peber

Fremgangsmade

Skeer riller pé tveers i bagekartoflerne
2/3 igennem, sa der opstar tynde skiver
(pas pa med ikke at skaere hele vejen
igennem). Placer kartoflerne i et smurt
ildfast fad og seet dem i ovnen ved
200°C i 45 minutter.

| mellemtiden steges baconskiverne
sprgde — gem baconfedtet. Rgr creme
fraiche med sennep og smag til med
salt og peber samt citronsaft og fint-
snittet purlgg.

Nar bagekartoflerne er gyldne og mare,
tages de ud og baconfedtet haeldes hen-
over. Drys med groft salt og paprika.

Stik fire skiver bacon i hver bagekartoffel
og server med purlggsdressingen.
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OPSKRIFT

@

Ingredienser
Til 4 personer

500 g petitkartofler
1dl olivenolie
1spsk. sesamfrg
1spsk. nigellafrg

1 spsk. paprika
Chilimayo

Salt og peber

Spyd

Fremgangsmade

Vend kartoflerne i olivenolie og steg
dem iovnen i 30 minutter ved 180°C
varmluft.

Lad dem kgle lidt af og saet
dem dernaest pa spyd.

Drys sesamfrg, nigellafrg samt paprika
pa og givdem 5 minutter mere i ovnen.
Krydr med salt og peber.

Server med en klat chilimayo til.
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D OPSKRIFT

SESAMKARTOFLER

PA SPYD




OPSKRIFT @D

SPZADE FORARSGRONTSAGER
MED _ AF RYGE.I s T
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OPSKRIFT

Ingredienser
Til 4 personer

8 mini-gulergdder
1 bdt. radiser

6 grgnne asparges
2 hvide asparges
2 aspargesbroccoli
1 bok choy

1 handfuld aerter
200 g rygeost

1dl sgdmaelk

1 spsk. ramslggspesto
Salt

Fremgangsmade

Klarggr grgntsagerne og skeer dem i
passende stykker. Det er meningen, at
grgntsagerne skal veere ra. De er netop
Nnu i seeson, og de smager fantastiske,
som de er.

Anret grgntsagerne dekorativt pa en
tallerken eller pa et fad rundt i kanten,
sa der er plads til en klat dip af rygeost
i midten.

Rygeosten piskes op med sgdmeaelk og
smages til med salt.

Anret en klat i midten af tallerken.
Haeld lidt ramslggspesto over.
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OPSKRIFT
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Ingredienser
Til 4 personer

1% squash

1 bdt. grenne asparges
1 majskolbe

Y4 blomkal

/4 romanesco

1chili

1 stk. bok choy

1dl olivenolie

5 kviste timian

Salt og peber

Fremgangsmade

Klarggr grgntsagerne og skaer dem i
mundrette stykker.

Vend med olivenolie og krydr med salt
og peber.

Laeg alle grgntsagerne i et stykke bage-
papir og leeg dem i et ildfast fad eller
en alu-bakke.

Grill ved indirekte varme i 30 minutter —
husk at vende rundt undervejs.

De skal stadig veere bid i de leekre nye
grgntsager, sa smager de bedst.
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GRONTSAGER
EN PAPILOT




OPSKRIFT @D

GRILLET SPIDSKAL

MED BLOMSTERSM®@R
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OPSKRIFT

Ingredienser

Til 4 personer

1 spidskal

2 spsk. basilikumpesto
250 g smgr

1 handfuld forskellige
spiselige blomster

Fremgangsmade

Skeer spidskalen i kvarte fra rod til
spids.

GCrill dem over direkte varme til der er
nogle flotte grillstriber.

Lad de grillede spidskal kgle lidt af og
smgr dem derefter med basilikum-
pestoen mellem bladene.

Laeg en klat smgr pyntet med blomster
pa den grillede flade og lad det smelte
stille og roligt ned i kalen.
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OPSKRIFT @D
Ingredienser | Fremgangsmade
Til 4 personer Klarggr grgntsagerne.
4 squash Halver squashene pa langs og skrab
1189 den blgde indmad ud med en ske. Laeg
1fed hvidlgg dem pa en bageplade med bagepapir.
1spsk. olivenolie til
stegning Hak Igg og hvidlgg og steg dem i olie |

400 g hakket oksekgd
1% bdt. basilikum

350 g feerdigkgbt
tomatsauce

1tsk. tgrret oregano
4 tsk. tgrret rosmarin
Salt og peber

100 g revet mozzarella

en gryde sammen med kgdet i 2-3 mi-
nutter til kgdet er godt brunet.

Hak basilikum fint og tilseet det sam-
men med tomatsauce, oregano og ros-
marin. Lad det stege videre i 5 minut-
ter. Smag til med salt og peber.

Fordel kgdsaucen i de 8 udhulede
squash, og drys mozzarella pa toppen.

Szt squashene ind i ovnen ved 225°C
og bag dem i ca. 10 minutter til osten
er smeltet.
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D OPSKRIFT

FYLDTE SQUASH




OPSKRIFT

o

GRILLET BLOMKAL



@

OPSKRIFT

Ingredienser

Til 4 personer

1 blomkal

250 g smgr

2 spsk. trgffel "krummer”
Salt og peber

Fremgangsmade

Fjern bladene og stokken fra blom-
kalen.

Skeer et hul i toppen med en diameter
pa2cm.

Rgr smgrret med trgffelkrummerne og
fyld det i hullet.

Blomkalen grilles ved indirekte varm i
35 minutter.
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OPSKRIFT @D
Ingredienser | Fremgangsmade
Til 2 personer Klarggr grgntsagerne og skaer dem ud
Y4 spidskal i stykker sa de passer til hinanden og til
Vi selleri spyddet.
1 peberfrugt
1squash Pensl med din yndlingsmarinade og
2 tomater seet grgntsagsstykkerne pa spyddet

Marinade efter eget gnske

skiftevis sa farvespillet er rigtig flot.

Crill spyddene ved indirekte varme i 30
minutter.
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OPSKRIFT

GROD PYD
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OPSKRIFT D

HVIDE OG GRONNE ASPARGES
- MED SPR@D COPPA
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OPSKRIFT

Ingredienser
Til 4 personer

1bdt. hvide asparges

1 bdt. grgnne asparges

8 skiver coppa

2 dl kold hollandaise
Spiselige blomster til pynt

Fremgangsmade

Skreel de hvide asparges fra hovedet
mod roden.

Knaek de nederste 2-3 cm af bade de
grgnne og hvide asparges.

Giv dem et kort opkog.

Coppa'en steges ved svag varme pa en
pande til de er gyldne og sprgde.

Kom den kolde hollandaise i en sprgjte-
pose. Anret aspargesene med de sprg-
de coppaskiver og sma dutter af hol-
landaise samt lidt spiselige blomster.
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Ingredienser
Til 4 personer

2 dl bearnaisesauce
100 g sprgdstegte
bacontern

1bdt. estragon

2 kviste bredbladet
persille

3 dl rapsolie
Paprika

Spiselige blomster

Fremgangsmade

Lav en estragonolie ved at blende
estragon og olie i 5 minutter —til der er
opnaet en helt grgn olie. Husk at gem-
me et par kviste til at pynte med.

Smgr den kolde bearnaise ud pa et flot
fad eller en tallerken og drys de sprgd-

stegte bacontern henover.

Pynt med spiselige blomster, estragon,
bredbladet persille samt paprika.

Til sidst dryppes estragonolien ud over.

Brug bearnaiseboard som dyppelse —
dyp en skive grillet kgd i bearnaisen.
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D OPSKRIFT

BEARNAISEBOARD

MED BACONKNAS




SOMMERENS GRONTSASON

Sommer i Danmark byder pa saftige frugter og de leekreste og
sprgdeste grgntsager, der bare venter pa at blive sammensat til de
mest indbydende sommersalater. Der er ikke noget bedre end et
leekkert stykke kad eller en spaendstig pglse pa grillen og dejligt,
sommerligt tiloehgr.

Det er arstiden, hvor vores madvaner adskiller sig mest fra de gvrige
arstider —iszer vores tilbehgr er lettere end eksempelvis vinterens
tunge og grove rodfrugter. Om sommeren spiser vi os maette |
grillmad med tilbehgr af lette salater med grgnne blade, tomater,
radiser, agurker, asparges, jordbaer og selvfglgelig nye kartofler.

Det er grgntsager, der ofte ikke behgver nogen saerlig tilberedning,
da de simpelt hen smager skgnt, som de er — og sa er udvalget af
sommerens grgnt neermest uimodstaeligt. Det er nemt at spise ef-
ter seesonen, nar kgkkenhaver, gard- og grentbutikker bugner med
farverige og sprgde ravarer fyldt med dejlig smag og god neering.

Spis Igs og gleed dig over alle de spaendende og fantastiske danske
sommergrgntsager —det er nu, de er allerbedst.

@
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Vi gnsker alle en
rigtig god sommer

Husk det gode kgd til grillen.



