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Forord

Jeg er ikke en af dem, der griller, når det er vinter, og sneen går til knæene. Jeg er mere den magelige type, der synes, at grill hører sommeren til, og at der skal være plads til solskin, sjusser og snavsede unger.

Det er dét, der gør grill til noget særligt for mig; det uformelle. At man uden problemer kan sætte sine gæster til at give en hånd med, når grillen ryger, og kød, grøntsager eller andet grillbart er klar til at blive smidt på. Ved grillen er der ikke så mange regler – man kan bare nyde det hele; mad, selskab og mere mad!

Så hop ud i det gode (eller dårlige) vejr, og tænd op. For nu skal der grilles alt fra østers og bøffer, til blomkål og sjusser!

God fornøjelse. Og grill for pokker!
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Grønt
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Grønt




GRILLEDE RADISER MED BRUNET SMØR

TILBEHØR TIL 3–4 PERSONER

Varme radiser er super lækre. Den skarpe smag forsvinder lidt, så de er milde og skønne. Grill dem, så de stadig har bid, og servér dem som en snack eller som tilbehør til især fisk eller lyst kød. Og du behøver selvfølgelig ikke be-holde toppen på radiserne, når du griller dem, det er nemlig møgbesværligt … det er bare fordi, det er så pænt.


	150 g smør

	2 bundter radiser

	lidt hakket purløg

	salt



Smelt smørret, til det bliver let brunt og dufter af smør og nødder.

Halvér radiserne på langs, pensl dem med en smule af smørret, og grill dem på den varme grill i 2–3 minutter.

Anret radiserne med mere brunet smør og hakket purløg, og krydr med salt. Servér straks.




[image: image]



tip

Brug også brunet smør på grillede asparges, grillet fisk, kartofler, squash eller andre favoritter.
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Grønt




GRILLEDE ASPARGES MED HOLLANDAISE

FORRET TIL 4 PERSONER

Brug både hvide og grønne asparges, som her. Eller vælg den ene slags. Jeg synes, at dette er en af de skønneste forretter på sommermiddagsbordet, men de grillede asparges er også skønne som tilbehør, gerne til fisk eller grillet kylling. Er du i luksus-humør, kan du hælde et par håndfulde renset stenbiderrogn ud over det hele.

ASPARGES


	1 bundt hvide asparges, 250 g

	1 bundt grønne asparges, 250 g

	olivenolie

	salt






HOLLANDAISE


	150 g smør

	½ dl hvidvin

	2 spsk. hvidvinseddike

	½ dl koldt vand

	2 æggeblommer

	½–1 tsk. salt

	lidt citronsaft

	lidt plukket kørvel






Skræl de hvide asparges, og flæk de tykkeste af dem, hvis det er nødvendigt.

Knæk den nederste, træede ende af både hvide og grønne asparges, og kassér den.

Vend aspargesene med lidt olivenolie, og grill dem på en varm grill. De skal bare have 1-2 minutter, så vær hurtig med pincetten. Krydr dem med salt.

Smelt smørret.

Pisk imens hvidvin, eddike, vand og æggeblommer sammen i en kasserolle. Sæt den over varmen, og pisk, til æggene tykner en smule.

Hæld smørret i lidt ad gangen og under piskning – du skal kun bruge det klare smør og undlade at hælde den hvide valle med i saucen. Pisk i nogle minutter over lav varme, eller til saucen er tyk og blank. Smag til med salt og en smule frisk citronsaft.

Anret de lune asparges med hollandaise og lidt plukket kørvel.

Servér straks.




tip

Det er vigtigt at du ikke hælder din hollandaise over for varme asparges Mil (eller andre for varme ting for den sags skyld). Varmen fra grøntsagerne kan simpelthen få din sauce til at skille.
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Grønt




GRILLET CÆSARSALAT

TILBEHØR TIL 4 PERSONER

Jeg er helt vild med grillet salat. Især hjertesalat. Her er det en klassik cæsarsalat, der er blevet smidt på grillen. Og savner du kylling (der er ikke kylling i en klassisk cæsar), så smider du det selvfølgelig i. Jeg synes, salaten er et fantastisk tilbehør til fisk og svin og selvfølgelig til grillet kylling!

SALAT


	6 hjertesalater

	olivenolie

	salt og peber

	masser af revet parmesan



CROUTONER


	1 lille flute

	olivenolie

	1 fed hvidløg

	salt






DRESSING


	2 æggeblommer

	1 tsk. dijonsennep

	2 spsk. æbleeddike

	1 tsk. salt

	1 fed hvidløg, revet

	1½ dl smagsneutral olie, f.eks. vindruekerne-

	1–2 ansjoser, hakkede

	½ dl fintrevet parmesan






Skær den allernederste, mørke bund af salaterne. Flæk dem – bladene skal hænge sammen på stokken i bunden. Skyl salaterne, og tør dem på et rent viskestykke.

Dryp salaterne med olivenolie, og grill dem på den varme grill – de skal have et par minutter eller 4 i alt. Vend dem undervejs. Krydr dem med salt og peber.

Skær flutet i skiver, og dryp med olivenolie. Grill brødskiverne på den varme grill, og gnid dem med hvidløg, når de er taget af grillen, men stadig er varme.

Pisk æggeblommerne med sennep, eddike, salt og hvidløg. Pisk langsomt olien i.

Smag til med ansjos og parmesan og evt. lidt mere salt og eddike.

Anret salaterne på et fad med croutoner, og servér straks toppet med revet parmesan og dressing.
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info

Ja, jeg ved godt, at der er ansjoser i … men det gør altså ikke cæsar til en fiskeret; de færreste opdager ansjoserne. De er bare et skønt krydderi. Så gør kun et nummer ud af det, hvis du har vegetariske gæster.
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Grønt




GRILLEDE MAJS MEXISTYLE

5 STYK SOM SNACK ELLER TILBEHØR

Sådanne majs skal man spise med folk, man elsker (og som elsker en), for det er ikke det mest flatterende i verden. Til gengæld er det noget af det bedste! Faktisk bedre end bøf! (JA, SERIØST). De grillede majs er skønne som forret eller som tilbehør eller bare til en øl, imens du venter på resten af maden.


	5 majskolber

	lidt olie

	100 g cremefraiche 18 eller 38%

	2 spsk. limesaft

	2 spsk. finthakket koriander

	75 g fint revet pecorino

	½ tsk. cayennepeber

	flagesalt



Pil majskolberne, men hiv ikke bladene helt af, da de kan bruges som håndtag.

Gnid majsene med lidt olie, og grill dem på en varm grill i 5–8 minutter.

Bladene skal ikke på varmen, så lad dem så vidt muligt hænge ud over kanten.

Rør cremefraiche med limesaft og koriander.

Bland pecorino med cayennepeber og lidt salt.

Smør lidt cremefraiche på de varme grillede majskolber, og rul dem i pecorino-blandingen.

Servér straks, og husk servietter.
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tip

Skal det være knapt så snasket, kan du blot blande osten med cayennepeber og servere den til de varme majs.
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Grønt




ICEBERG MED BLUE CHEESE & BACON

FORRET ELLER TILBEHØR TIL 3–4 PERSONER

Dette er en af de eneste opskrifter, som ikke er grillet! (Jo, altså grill baconen om du vil). Men den er så klassisk på mit middagsbord ved siden af grillen, at den alligevel kommer med. Jeg synes, det er en skøn forret eller et oplagt tilbehør til burgere eller hotdogs. Eller helt nemt til en grillet bøf!

DRESSING


	1 dl kærnemælk

	1 dl cremefraiche 18%

	2 spsk. mayonnaise

	10–20 dråber tabasco

	1 spsk. hvidvinseddike

	100 g revet blå ost

	salt



SALAT


	150 g bacon i tern

	1 icebergsalat

	mere blå ost



Rør kærnemælk med cremefraiche, mayo, tabasco, eddike og blå ost. Smag til med salt. Steg baconen sprød.

Flæk salaten i både, og top den med dressing, revet blå ost og bacon, og servér straks.
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tip

Frys din blå ost, den er nemlig meget nemmere at rive, når den er frossen.
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Grønt




GRILLET HJERTE- SALAT MED HINDBÆR

FORRET ELLER TILBEHØR TIL 4 PERSONER

Denne salat er super god som tilbehør til fjerkræ og svin.

Den kan også bruges som en smuk lille forret.




DRESSING


	1 spsk. chipotle-chilisauce eller anden chilisauce

	2 spsk. flydende honning

	2 spsk. hvidvinseddike

	3 spsk. olivenolie

	1 spsk. finthakkede skalotteløg

	100 g hindbær

	salt






SALAT


	4 hjertesalater

	lidt olivenolie

	saft af ½ citron

	salt

	masser af høvlet parmesan






Rør chipotle, honning, eddike, olivenolie og skalotteløg sammen, og vend hindbær i. Smag dressingen til med salt.

Skær den allernederste, mørke bund af salaterne. Flæk dem – bladene skal hænge sammen på stokken i bunden. Skyl salaterne, og tør dem på et rent vi-skestykke. Dryp dem med lidt olivenolie, og grill dem på begge sider på en varm grill et par minutter eller 4. De skal have tydelige grillmærker og være bløde udenpå og sprøde indeni.

Dryp salaterne med en smule citronsaft, og krydr dem med salt. Anret dem på et fad, og top dem med dressingen og masser af parmesan.

Servér straks.
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Grønt




FLADBRØD MED ÆRTE- HUMMUS & HALLOUMI

LET HOVEDRET TIL 4 PERSONER

Dette er en let hovedret. Er I alvorligt sultne, kan I spise et stykke kød eller fjerkræ til.

Eller brug retten som en anselig forret.




ÆRTEHUMMUS


	300 g kogte kikærter

	200 g blancherede eller optøede ærter

	1 spsk. tahin

	4 spsk. olivenolie

	3 spsk. koldt vand

	4 spsk. citronsaft

	salt






ENDVIDERE


	400 g halloumi, i skiver

	olivenolie

	4 store fladbrød

	salt

	1 agurk

	2 håndfulde plukket mynte

	1 bundt radiser, i tynde skiver

	citronsaft






Blend kikærter, ærter og tahin, olivenolie og lidt vand. Smag til med citronsaft og salt. Pensl halloumien med lidt olie, og grill den på en varm grill i et par minutter.

Pensl brødene med olivenolie, og grill dem ganske kort, så du får sprøde og let seje fladbrød. Krydr dem med salt.

Lav strimler af agurken med en tyndskræller.

Anret hummus, agurk, halloumi, mynte og radiser på lune, sprøde fladbrød.

Krydr med salt, og dryp med citron og olivenolie. Servér straks.
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tip

Halloumi er en cypriotisk ost, der kan tåle varme. Den er meget salt og skøn i denne enkle sommerret. Kan du ikke skaffe den, kan du smuldre feta over retten i stedet.
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