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Sea breeze-grillede østers

Til: 4-6 personer | Forberedelsestid: 15 minutter plus tid til at åbne østerserne 
Tilberedningstid: 3-4 minutter | Særligt udstyr: østerskniv





	24 store friske østers


	1 stor appelsin, gerne Navel


	12 friske eller frosne tranebær, optøede, hvis frosne


	2 spsk. vodka


	1 spsk. friskpresset limesaft







Traditionelt er der grapefrugtjuice i en Sea Breeze-cocktail. Men på det seneste er en ny version med appelsinjuice blevet populær på den amerikanske østkyst. Det er et typisk træk ved det amerikanske køkken – det forandrer sig konstant, og der kommer hele tiden nye smage og nye teknikker til. Jeg har lånt smagsindtrykket fra den nye version af den klassiske cocktail til at lave en frisk og sommerlig relish som tilbehør til grillede østers. Du kan bruge en halv grapefrugt, hvis du foretrækker den originale smag, men jeg synes faktisk, appelsin passer endnu bedre til østers.





	Grib fat om hver østers med et viskestykke, så den flade side vender opad. Find den lille åbning mellem skallerne tæt på hængslet, og vrid skallerne fra hinanden med østerskniven. Undgå at spilde den lækre østerssaft, der er samlet i den nederste skal. Skær østerskødet fri af den øverste skal, og løsn det derpå fra den nederste ved forsigtigt at bevæge østerskniven ind under østersen. Smid den øverste skal ud, og lad østersen og saften blive i den nederste, dybere skal.


	Klargør grillen til direkte høj varme (225-275°).








	Brug en grøntsagsskræller, og skær to strimler af appelsinskallen, hver på ca. 10 x 1½ cm. Skræl appelsinen, og skær fileterne ud (se billedtekst og billede herunder). Kom de to strimler appelsinskal, appelsinfileter, tranebær, vodka og limesaft i en blender, læg låg på, og blend det med pulsfunktion, til det næsten er en puré. Stop blenderen, og skrab siderne ned et par gange undervejs, så massen bliver jævn.


	Kom ½ spsk. af appelsinblandingen over hver østers i skallen. Sæt østersskallerne på grillen over direkte høj varme, luk låget, og grill østerserne i 3-4 minutter, til saften begynder at boble. Tag forsigtigt østerserne af grillen med en tang, og sæt dem på en varmefast tallerken. Server dem varme.
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Fileter er ikke kun noget, der sidder på fisk. Det er også navnet på citrus­frugtbåde, hvor hinderne er fjernet. Start med at skrælle appelsinen, og prøv at få så meget af det hvide lag med som muligt. Hold frugten i den ene hånd over en skål, brug en lille frugtkniv, og skær ned langs hver side af de hinder, der sidder rundt om den enkelte båd. Fjern fileterne, og lad hinderne sidde tilbage. Lad fileterne falde ned i skålen, efterhånden som du arbejder dig hele vejen rundt om appelsinen.
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Trækulsgrillede østers

Med bacon-whisky-ingefærsmør

Til: 4-6 personer | Forberedelsestid: 10 minutter plus tid til at åbne østerserne | I køleskab: 2 timer Tilberedningstid: 3-4 minutter | Særligt udstyr: østerskniv




Smør


	1 skive bacon


	100 g usaltet, blødt smør


	1 spsk. whisky


	2 spsk. frisk ingefær, skrællet og finthakket


	1 tsk. frisk mynte, finthakket


	¼ tsk. flagesalt





	24 store friske østers







Denne opskrift stammer fra New England, hvor trækulsgrillede østers er meget populære. Det samme er smagen af bacon, whisky og smør, så derfor har jeg bragt det hele sammen i en opskrift, hvor hver enkelt smag kommer til sin ret. Lad smørret smelte ned i østerserne, og ifør dig et par isolerende og varmebestandige handsker, når du skal tage skallerne af grillen – eller brug en lang tang. Pas bare på ikke at spilde den lækre smørsauce!





	Steg baconen på en pande ved middel varme, indtil den er sprød – det tager 6-8 minutter. Lad den dryppe af på køkkenrulle, og gem 1 tsk. af baconfedtet på panden. Hak baconen fint, og kom den i en skål sammen med baconfedtet og resten af ingredienserne til smørret. Brug en gaffel, og pisk kraftigt, til det hele er blandet godt. Læg smørblandingen på et stykke smørrebrødspapir, rul papiret sammen om smørret, og tril det til en lang rulle. Drej de to ender af papiret for at lukke rullen godt sammen, og læg den i køleskabet i mindst 2 timer, indtil den er fast. Tag den ud af køleskabet, 5 minutter før du går i gang med at grille, og skær den i terninger, der svarer til ½-1 tsk. (afhængigt af hvor store dine østers er).


	Klargør grillen til direkte middelhøj varme (200-250°).








	Grib fat om hver østers med et viskestykke, så den flade side vender opad. Find den lille åbning mellem skallerne tæt på hængslet, og vrid skallerne fra hinanden med østerskniven. Undgå at spilde den lækre østerssaft, der er samlet i den nederste skal. Skær østerskødet fri af den øverste skal, og løsn det derpå fra den nederste ved forsigtigt at bevæge østerskniven ind under østersen. Smid den øverste skal ud, og lad østersen og saften blive i den nederste, dybere skal. Læg en terning smør oven på hver østers.


	Grill østerserne i skallerne over direkte mid­delhøj varme med låget lukket i 3-4 minutter, til saften begynder at boble, smørret er smel­tet, og østersernes kanter netop begynder at krølle sig sammen. Tag forsigtigt østerserne af grillen med en tang, sæt dem på en varmefast tallerken, og server dem med det samme.
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Når du køber østers til at grille, skal du vælge nogle store, der kan ligge fladt på grillristen, som de tre til venstre på billedet. Undgå de små, der hurtigt vil krølle sammen, og dem, der står ustabilt, som de to til højre, så saften risikerer at løbe ned i grillen. Der er ingen, der bryder sig om en østers, som ikke kan holde på saften.
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Røgede kammuslinger

Med hvidvins-smørsauce

Til: 4-6 personer | Forberedelsestid: 10 minutter | Tilberedningstid: 8-14 minutter 
Særligt udstyr: 1 stor håndfuld pekannødflis, støbejernspande på 25 cm





	12 store kammuslinger a ca. 30 g, duppet tørre


	½ tsk. flagesalt


	½ tsk. friskkværnet sort peber


	1 spsk. rapsolie


	6 spsk. usaltet smør (ca. 75 g)


	1 spsk. hvidløg, finthakket


	1¼ dl tør hvidvin, f.eks. chardonnay


	2 spsk. friske estragonblade, finthakkede


	revet skal af 1 usprøjtet citron







Du skal ikke være bange for at bruge din støbejernspande på grillen. Det er en tilberedningsform, der har været brugt helt tilbage i USA’s tidligste historie, hvor nybyggerne brugte panden direkte over bålet. I denne opskrift giver pekannødflisen kammuslingerne et strejf af røgsmag. Jeg griller tit kammuslinger over meget høj varme for at svitse dem på ydersiden, men her foretrækker jeg den silkebløde konsistens, de får ved at blive grillet over lav varme. Sammen med den nøddeagtige smag fra den varme smørsauce er resultatet næsten uanstændigt godt.





	Læg træflisen i blød i vand i mindst 30 
minutter.


	Klargør grillen til direkte og indirekte middel varme (175-225°).


	Skær den lille, seje sidemuskel af kammus­lingerne, hvis den stadig sidder på, og drys 
dem med salt og peber. Tag flisen op af 
vandet, lad den dryppe af, og læg den over briketterne eller i røgboksen på gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Sæt en støbejernspande på 25 cm på grillristen over direkte middel varme, og hæld straks olien i, inden panden er blevet varm. Læg kammuslingerne i panden, og steg dem over direkte middel varme med lukket låg i 6-10 minutter, indtil de er let brunede og netop hvide indeni. Vend dem en enkelt gang undervejs. Tag kammuslingerne op af panden (men lad panden stå på grillen), og hold dem varme, mens du tilbereder saucen.








	Kom 3 spsk. af smørret og hvidløget i panden, og steg det over direkte middel varme med låget åbent, indtil hvidløget begynder at blive brunt. Rør hele tiden. Hæld vinen i panden, luk låget på grillen, og lad væden koge ind til ca. 3 spsk. – det tager 2-4 minutter. Rør et par gange undervejs.


	Flyt panden hen over indirekte middel varme, og kom de sidste 3 spsk. smør i sammen med estragonbladene. Tag panden af grillen, og fordel saucen over kammuslingerne med en ske. Pynt med revet citronskal, og server muslingerne med det samme.







[image: ]


Til denne opskrift er større kammuslinger bedst. Kig efter store kammuslinger som den til højre på billedet. Hvis de ellers er friske, vil de have en bedre konsistens end små kammuslinger. De skal glinse og dufte friskt, og deres farve skal være en mellemting mellem blegrosa og lys beige – de skal ikke være lysende hvide.
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Krydrede rejer

Med grøn romescosauce

Til: 4-6 personer | Forberedelsestid: 20 minutter 
Tilberedningstid: 12-16 minutter




Romescosauce


	2 poblanochilier (ca. 240 g)


	1¼ dl frisk koriander, løst pakket i målebægeret


	30 g mandelsplitter, ristede


	1 lille jalapeñochili, uden kerner og hakket


	1 spsk. friskpresset citronsaft


	1 mellemstort fed hvidløg


	¼ tsk. friskkværnet sort peber





	ekstra jomfruolivenolie


	flagesalt


	1 tsk. røget paprika


	450 g kæmperejer, pillede og rensede, med haler på og duppet tørre







Den grønne romescosauce er knap så sød og en hel del stærkere end den traditionelle spanske grøntsagssauce, der laves med grillede røde peberfrugter og mandler. Husk, at jalapeñochilier kan variere meget i styrke, så det er en god idé at smage på dem, inden du kommer dem i en ret. Du kan også helt udelade dem af opskriften.





	Klargør grillen til direkte høj varme (225-275°).


	Grill poblanochilierne over direkte høj varme med låget lukket i 10-12 minutter, indtil de er sorte og blistrede over det hele. Vend dem et par gange. Kom dem i en skål, og dæk den til med husholdningsfilm, så dampen holdes inde. Lad dem stå i ca. 10 minutter. Fjern skind, stilke og kerner, og hak kødet groft.


	Kom chilikødet og resten af ingredienserne til romescosaucen i en foodprocessor – tilsæt også ½ dl olie og ½ tsk. salt – og kør det til en jævn, grov masse. Hæld saucen i en serveringsskål.








	Pisk 1 spsk. olie, ½ tsk. salt og paprikaen sammen i en mellemstor skål. Kom rejerne i, og vend dem rundt, så de dækkes jævnt. Grill rejerne over direkte høj varme med låget lukket i 2-4 minutter, til de er faste og lige netop hvide indeni. Vend dem en enkelt gang.


	Server de varme rejer sammen med romescosaucen.
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Poblanochilierne skal grilles over høj varme, indtil skindet er helt sort og blistret, for at få så meget væde ud af dem som muligt og tilføre dem en fantastisk røgsmag. Det er nemt at få skindet af, hvis du lægger de grillede chilier i en skål, dækker den med husholdningsfilm og lader dem stå i ca. 10 minutter.
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Varmrøget laks

Med peberrodscreme

Til: 6-8 personer | Forberedelsestid: 15 minutter | Marineringstid: 4-8 timer | Tilberedningstid: 40 minutter til 1½ time 
I køleskab: 2 timer (kan udelades) | Særligt udstyr: 3 store håndfulde elleflis




Rub


	1¼ dl farin


	½ dl flagesalt


	1 spsk. groftkværnet peber


	1 spsk. usprøjtet citronskal, fintrevet





	1 laksefilet (med skind) på ca. 900 g, de store ben fjernet


	2 spsk. ekstra jomfruolivenolie




Peberrodscreme


	1¼ dl kold piskefløde


	1 spsk. frisk peberrod, skrællet og fintrevet, eller 2 spsk. færdigkøbt


	½ tsk. usprøjtet citronskal, fintrevet


	1 knivspids flagesalt


	1 knivspids friskkværnet sort peber


	1 knivspids stærk chilisauce





	2 spsk. frisk purløg, finthakket grillede skiver af usprøjtet citron grillede baguetteskiver







Vi har nok alle smagt tynde skiver koldrøget laks, som har en ret fast og tør konsistens, fordi laksen er tilberedt ved en temperatur under 70° i en specialfremstillet industrirøgeovn. Her bliver laksen varmrøget, og det kan du selv gøre. Start med at lægge laksen i en sød og salt rub, og røg den derefter med den milde elleflis, indtil den er mør, men stadig så saftig, at den falder fra hinanden i fugtige flager. Laksen smager skønt varm, men smagen udvikler sig endnu mere, hvis du sætter den på køl i nogle timer. Server laksen ved stuetemperatur sammen med peberrodscremen og lidt citron.





	Bland ingredienserne til rubben. Drys en tredjedel over bunden af et ovnfast fad. Læg laksen i fadet med skindsiden nedad. Fordel resten af rubben jævnt over laksen, og tryk den lidt ned i fisken. Dæk fadet til med hushold­ningsfilm, og sæt det i køleskabet i 4-8 timer.


	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Skyl rubben af laksen med koldt vand, og dup den tør med køkkenrulle. Pensl den med olie på begge sider.


	Klargør grillen til indirekte lav varme (så tæt på 120° som muligt).


	Tag en håndfuld flis op af vandet, lad den dryppe af, og kom den over briketterne 
eller i røgboksen på en gasgrill – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill laksen med skindsiden nedad over indirekte lav varme med låget lukket, indtil den netop er lys rosa inde i midten. Det tager 40 minutter til 1







time, afhængigt af hvor tyk laksen er, men pas på, den ikke får for meget. Med ca. 20-30 minutters mellemrum tager du en håndfuld flis op af vandet og lægger den på kullene eller i røgboksen, indtil der ikke er mere flis tilbage. Hvis du bruger en kulgrill, kan det også være nødvendigt at fylde flere briketter på undervejs for at holde temperaturen.


	Tag laksen af grillen, og lad den køle af til stuetemperatur. Pak den eventuelt ind i husholdningsfilm, og læg den i køleskabet i mindst 2 timer, så smagen kan få lov til at udvikle sig. Lav imens peberrodscremen.


	Pisk fløden med en elpisker, indtil den danner bløde toppe. Pisk de øvrige ingredienser i. Dæk cremen til med husholdningsfilm, og sæt den på køl, indtil den skal bruges.


	Pynt laksen med purløg, og server den ved stuetemperatur sammen med peberrodscreme, grillede citronskiver og grillede baguetteskiver.
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Hvis du kan få fat i frisk peberrod, skal du gøre dig selv den tjeneste at bruge det. Kig efter en pletfri, fast rod, der føles tung i forhold til sin størrelse. Skræl det yderste lag af med en grøntsagsskræller, og riv derefter den mængde, du skal bruge, på et fint rivejern, så smagen kommer så meget frem som muligt. Pak det stykke, du ikke skal bruge, ind i husholdningsfilm, og opbevar det i køleskabet.
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Røgede kyllingenachos

Med chipotlecreme og avocado

Til: 6 personer | Forberedelsestid: 20 minutter | Tilberedningstid: 32-39 minutter 
Særligt udstyr: 2 store håndfulde mesquite- eller hickoryflis, stor grillfast pande eller stor alubakke




Chipotlecreme


	2½ dl cremefraiche


	1 chipotlechili i sauce fra dåse, hakket


	1 spsk. friskpresset limesaft


	¼ tsk. flagesalt




Rub


	2 tsk. flagesalt


	1 tsk. friskkværnet sort peber


	1 tsk. stødt spidskommen


	1 tsk. paprika


	½ tsk. stødt cayennepeber





	4 halve kyllingebryster (med skind og ben) a ca. 240 g


	350 g majstortillachips


	400 g Monterey Jack-ost (eller Provolone), groftrevet


	4 forårsløg, skåret i tynde skiver


	2 spsk. jalapeñochili, finthakket


	1 stor avocado, gerne Hass, skåret i terninger på 1½ cm


	saft af ½ lime


	1¼ dl friske korianderblade, grofthakkede


	færdigkøbt salsa (kan udelades)







Dette er en god måde at få brugt en rest grillet kylling eller kalkun. De fleste vil elske en portion nachos med kød, ost, røget cremefraiche og avocado. Faktisk kan det godt svare sig at marinere nogle kyllingebryster til formålet, hvis du ikke har noget på lager. Hvis du bruger kyllingebryster med ben i, skal de ganske vist have længere tid på grillen, men til gengæld får kødet også bedre tid til at absorbere røgsmagen.





	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Pisk ingredienserne til chipotlecremen sammen – kom også eventuel saft fra den hakkede chipotlechili med. Sæt cremen på køl, til den skal bruges.


	Klargør grillen til indirekte middel varme (175-225°).


	Bland ingredienserne til rubben. Gnid kyllingebrysterne grundigt med rubben, også inde under skindet.


	Tag flisen op af vandet, lad den dryppe af, og læg den oven på briketterne eller i røgeovnen til gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill kyllingebrysterne, først med skindsiden nedad, over indirekte middel varme med låget lukket i ca. 25-30 minutter, indtil kødet ikke længere er lyserødt ved benet, og kødsaften er klar. Vend kyllingebrysterne, når skindet let løsner sig fra grillristen. Tag kyllingebrysterne af grillen, når de er færdige, og lad dem køle så meget af, at du kan røre ved dem. Riv kødet i mindre stykker, og fjern skind og ben.








	Sæt temperaturen i grillen op til høj (225-275°).


	Bred halvdelen af tortillachipsene ud i en stor grillfast pande. Fordel halvdelen af osten, forårsløgene, jalapeñoen og kylllingekødet over chipsene. Gentag med endnu et lag.


	Sæt panden på grillen over indirekte høj varme, luk låget, og grill i ca. 7-9 minutter, indtil osten er smeltet, og chipsene er gyldenbrune. Tag et par varmeisolerende grillhandsker på, og flyt forsigtigt panden hen på en varmefast overflade. Fordel avocadoterningerne over panden, og dryp med chipotlecreme og limesaft. Pynt med korianderblade, og server eventuelt retten med salsa.
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Grillede buffalovinger

Med blåskimmelostesauce

Til: 6-8 personer | Forberedelsestid: 15 minutter | Tilberedningstid: ca. 20 minutter 
Særligt udstyr: 1 stor håndfuld ahorn- eller kirsebærflis




Sauce


	½ dl majs- eller jordnøddeolie


	½ dl stærk chilisauce


	2 tsk. flagesalt


	1 tsk. friskkværnet hvid peber


	½ tsk. hvidløgspulver





	ca. 1800 g kyllingevinger, uden spidser og delt i over- og undervinger




Dip


	120 g blåskimmelost, smuldret


	1¼ dl cremefraiche


	½ dl mayonnaise


	2 spsk. friskpresset citronsaft ½ tsk. sellerifrø


	½ tsk. flagesalt


	stærk chilisauce







Vidste du ikke, at bøfler har vinger? Det har de heller ikke – disse kyllingevinger er opkaldt efter den by i staten New York, hvor de efter sigende første gang blev serveret på en bar. Den historie er der delte meninger om, ligesom oprindelsen til mange af de andre grillopskrifter er omdiskuteret, men hvorom alting er, så er buffalovinger fantastiske på festivaler eller andre steder, hvor folk sætter pris på en krydret fingersnack.





	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Klargør grillen til direkte middel varme (175-225°).


	Kom alle ingredienserne til saucen i en lille gryde. Varm det op på komfuret, og lad det simre i ca. 5 minutter. Pisk jævnligt. Gem ca. ½ dl af saucen, og hæld resten i en stor skål. Kom vingerne i, og vend dem godt rundt, så de dækkes jævnt af saucen.








	Tag flisen op af vandet, lad den dryppe af, og læg den på briketterne eller i røgboksen på gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill vingerne over direkte middel varme med lukket låg i ca. 20 minutter, indtil kødsaften er klar. Vend vingerne jævnligt undervejs (og pas på ikke at give dem for meget, for så bliver de tørre). Læg vingerne i en stor, ren skål, hæld den gemte sauce over, og vend det rundt.


	Bland alle ingredienserne til dippen i en mellemstor skål. Tilsæt et par dråber stærk chilisauce, og bland godt. Server vingerne sammen med dippen og eventuelt også med mere stærk chilisauce.
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Røgede louisianavinger

Med cajunrub

Til: 6 personer | Forberedelsestid: 15 minutter | Tilberedningstid: ca. 30 minutter 
Særligt udstyr: 2 store håndfulde hickoryflis




Rub


	1 spsk. farin


	2 tsk. røget paprika


	1½ tsk. flagesalt


	1 tsk. løgpulver


	1 tsk. tørret oregano


	¾ tsk. hvidløgspulver


	½ tsk. tørret timian


	½ tsk. friskkværnet sort peber


	½ tsk. stødt cayennepeber





	1,4 kg kyllingevinger, uden spidser og delt i over- og undervinger




Sauce


	½ dl ketchup


	½ dl Louisiana Hot Sauce eller lignende


	2 spsk. farin


	2 spsk. æblecidereddike


	1 tsk. stærk chilisauce


	½ tsk. cajunkrydderiblanding (kan udelades)


	3 spsk. usaltet smør





	cremefraiche til servering (kan udelades)







I denne udgave af grillede kyllingevinger fra Sydstaterne møder cajunrub hickoryrøg og en snerpende, stærk sauce. Server cremefraiche til for at dulme de stærke krydderier lidt. Hemmeligheden bag de møre kyllingevinger er kombinationen af direkte og indirekte varme. Du starter med at grille vingerne over direkte varme, og det får dem til at afgive noget fedt og begynde at blive sprøde. Derefter griller du dem færdige over indirekte varme, så kødet bliver fuldstændig mørt og bevarer sin saftighed.





	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Bland alle ingredienserne til rubben sammen i en stor skål. Kom kyllingevingerne i, og vend dem rundt, så de bliver dækket over det hele. Lad vingerne stå ved stuetemperatur i 30 minutter.


	Klargør grillen til direkte og indirekte middel varme (175-225°).


	Kom alle ingredienserne til saucen undtagen smørret i en mellemstor gryde, bring det i kog på komfuret, og lad det simre over middel varme i 3-4 minutter, til det er tyknet lidt. Rør jævnligt. Tag gryden af varmen, kom smørret i, og pisk, indtil det er smeltet.








	Tag en håndfuld af flisen op af vandet, og lad den dryppe af. Læg den over briketterne eller i røgboksen på gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill vingerne i 5 minutter over direkte middel varme med låget lukket. Vend dem en gang undervejs. Flyt dem derefter hen over indirekte middel varme, og grill videre med låget lukket i 10 minutter. Tag den sidste håndfuld flis op af vandet, lad den dryppe af, og læg den over briketterne eller i røgboksen. Pensl vingerne med saucen, vend dem, og grill ca. 15 minutter, til de er sprøde, har mørkebrune områder og er helt møre. Tag vingerne af grillen, og server dem varme, eventuelt sammen med cremefraiche.
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Los Angeles er ikke bare scenen for Oscaruddelingen og en hel galakse af Hollywoodstjerner. Byen har også den største koreanske befolkning og det største antal koreanske restauranter bortset fra Seoul. Koreatown eller K-town, som de lokale kalder den, er en tæt befolket metropolis på 6½ kvadratkilometer med art deco-arkitektur, et pulserende natteliv og en hektisk, kulinarisk kulisse, hvor snesevis af restauranter tilbyder en særlig type grillmad, der tilberedes over sydende bordgriller. Det er elementær kogekunst med tynde skiver fedt svinekød og fedtmarmoreret oksekød i sød-salt marinade, der sprutter over rødglødende kul. Koreansk grill har bredt sig over hele USA i de senere år, men det startede i Los Angeles, hvor både traditionelle og innovative kokke trækker på den kulinariske arv.

Kød, og især oksekød, er dyrt i Korea. I Los Angeles findes en subkultur, der nærmest har karakter af en kult, og som har specialiseret sig i at servere det japanske Wagyu-kød – det fineste kød, der kan opdrives i USA – og oksetunge på celebritysteder som Park’s Barbecue og Genwa Korean BBQ. Oksespidsbryst, flanksteak, blæksprutte og svineslag er også populært sammen med andre mere fede kødtyper, der ofte marineres og serveres efter en mere mager type kød. De velkrydrede spareribs på Soot Bull Jeep er noget af det mest klassiske, man finder i K-town. Her syder også okse-bulgogi og blæksprutter over trækullene, og røgen gennemtrænger alt fra de ultratynde skiver af sojamarineret kalbi (shortribs) til gæsternes jeans, mens de mange stamgæster skåler i koreansk soju. De kuppelformede griller på Honey Pig er lige så populære, og her garanterer man, at alt på grisen bliver brugt. Fedtet drypper fra skiver af samgyeopsal og bacon og giver en rig umamismag til bunker af kimchi (fermenterede grøntsager) og bønnespirer, som blandes med salat og serveres i ruller af rispapir. På Sun Ha Jang ristes hvidløg og andekød sprødt på bordgrillen, og det overskydende fedt dryppes over risene. Dong II Jang giver traditionen et twist og griller fedtmarmoreret oksekød i smør på grillplader – det, som L.A.-madanmelder Jonathan Gold kalder ”det koreanske modsvar til en steak Diane”.




Små tallerkener med tilbehør, kaldet banchan, med kimchi og krydrede pickles af årstidens grøntsager giver et sprødt og syrligt modspil til det fede kød og er lige så vigtige for oplevelsen som det, der kommer på grillen. Det handler om den fine balance mellem de forskellige smage – sødt og surt, fedt, krydret og umami. Det er der ingen, der gør bedre end Genwa Korean BBQ, som har en menu med ikke færre end 23 smukt serverede banchan. Når man får banchan på en restaurant i L.A., er der næsten altid en salat med kartofler og en med makaroni, og det er en amerikansk tradition, som du ikke finder i Seoul. De mange dips afspejler L.A.’s voksende latinobefolkning, og sojasauce med hvidløg og dip med syltet jalapeño, dryppet over kød og pakket ind i salatblade, er lige så populært i L.A.’s koreanske grillbarer som i Mexicos tacobarer. Faktisk bor der i dag dobbelt så mange latinoer som asiater i Koreatown, og den latinamerikanske indflydelse giver inspiration til næste generation af nyskabende koreansk-amerikanske mesterkokke.

Roy Choi, der er født i L.A., er en mester i at kombinere mexicansk gadekøkken med koreansk grill. Choi, der under sin opvækst i L.A. var omgivet af latinokulturen, revolutionerede det motoriserede gadekøkken i 2008, da han og hans partner introducerede deres vildt populære ”Kogi BBQ taco truck”, hvis specialitet var tacos med koreanske shortribs. Det bredte sig som en bølge østpå og tilbage igen og bragte Detroit-brødrene Brian og Steven Yeun til L.A., hvor de startede The Bun Truck i 2011 – en fusion af det koreanske køkken og middelhavskøkkenet, der blander grillet svinekød a la Korea med græsk tzatziki, asiatisk sriracha-sauce og agurk i en bao-burger. Andre amerikanske grillbarer i nabolaget har givet deres traditionelle fastfood et koreansk twist med bulgogi i burgerne og cheesesteaks og pizzaer a la Philadelphia, mens den nærliggende franske gourmetrestaurant, République, har lånt sine kimchistegte ris serveret med bløde, pocherede æg fra det koreanske gadekøkken. Koreatown er vaskeægte Los Angeles: et sammensurium af smage, kulturer og drømme.
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Varm artiskokdip

Med sprød parmesan

Til: 6 personer | Forberedelsestid: 15 minutter | Tilberedningstid: 23-30 minutter 
Særligt udstyr: 1 stor håndfuld æbleflis, støbejernspande på 20 cm eller gbs™ støbejernspande





	1 dåse (400 g) artiskokhjerter i vand, skyllede, afdryppede og duppet tørre


	1¾ dl mayonnaise


	180 g flødeost, ved stuetemperatur


	120 g mozzarella, revet


	1 dåse (120 g) milde grønne chilier, hakkede


	½ dl cremefraiche


	2 tsk. hvidløg, finthakket


	1 tsk. sennepspulver


	¼ tsk. stærk chilisauce


	¼ tsk. friskkværnet sort peber usaltet smør


	50 g Parmigiano-Reggiano, fintrevet grillede baguetteskiver eller sprødt fladbrød







Artiskokdip er en klassiker på grillrestauranter og -barer over hele USA. Serveret med ristet brød eller sprødt fladbrød er det en glimrende start på et måltid, men det bliver endnu bedre, hvis artiskokkernes søde smag understøttes af lidt røg, og dippen får en gratineret skorpe af boblende, nøddeagtig ost.





	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Klargør grillen til direkte og indirekte middelhøj varme (200-250°).


	Tag flisen op af vandet, lad den dryppe af, og læg den over briketterne eller i røgboksen på gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill artiskokhjerterne over direkte middelhøj varme med låget lukket i 3-5 minutter, indtil de er gennemvarme. Vend dem en gang. Tag dem af grillen, og hak dem groft.








	Kom mayonnaise, flødeost, mozzarella, chili, cremefraiche, hvidløg, sennepspulver, chilisauce og peber i en skål. Brug en røreske af træ, og mos flødeosten mod skålens sider med bagsiden af skeen. Rør, til blandingen er jævn, og rør artiskokhjerterne i.


	Smør en støbejernspande på 20 cm med lidt smør. Fordel artiskokdippen i panden, og drys overfladen jævnt med Parmigiano-Reggiano. Sæt panden på grillristen, og grill over indirekte middelhøj varme med låget lukket i 20-25 minutter, indtil overfladen er brun og boblende. Tag panden af grillen, og lad artiskokdippen køle af i 10 minutter, inden du serverer den med grillede baguetteskiver eller sprødt fladbrød.
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Sørg for at hakke de røgede artiskok­hjerter groft, så dippen får bid, og lad være med at glatte overfladen ud, når du har hældt den i panden. Ujævnhederne giver en ekstra lækker, sprød og gylden skorpe, som for mange er hittet ved denne ret.
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Ostedip med grillet peberfrugt

Til: 8-10 personer | Forberedelsestid: 15 minutter | Tilberedningstid: ca. 35 minutter | I køleskab: 2 timer 
Særligt udstyr: 2 store håndfulde hickoryflis





	1 rød peberfrugt, ca. 240 g


	1 tsk. vegetabilsk olie


	360 g stærk cheddar, groftrevet


	1¼ dl mayonnaise


	3 spsk. sød pickles, grofthakket


	2 spsk. løg, groftrevet


	1 tsk. worcestershiresauce


	1 tsk. dijonsennep


	1½ tsk. chipotlechili i sauce fra dåse, hakket


	½ tsk. sauce fra dåsen eller efter smag (kan udelades)


	1 fed hvidløg, finthakket


	ristet brød


	blegselleri


	gulerødder


	radiser







I North- og South Carolina har supermarkederne hele hylder dedikeret til forskellige slags pimiento cheese – en dip, hvis hovedingrediens er røde peberfrugter, revet ost og mayonnaise. Her får du en opdateret opskrift, der passer til moderne menneskers smagsløg, og hvor hemmeligheden er hjemmerøgede røde peberfrugter. Dippen er både perfekt til et party sammen med ristet brød og blegselleri og som smørelse i grillede ostesandwich.





	Læg flisen i blød i vand i mindst 30 minutter.


	Skær bund og top af peberfrugten. Fjern stilken. Stil peberfrugten oprejst, og skær en åbning i den ene side. Fjern hinder og kerner som vist på trin for trin-billederne herunder. Pensl både sider, top og bund med lidt olie.


	Klargør grillen til direkte og indirekte middel varme (175-225°).


	Tag en håndfuld flis op af vandet, lad den dryppe af, og læg den over briketterne eller i røgboksen på gasgrillen – følg brugsanvisningen. Luk låget på grillen, og vent, til der kommer røg. Grill peberfrugten med skindsiden nedad over indirekte middel varme og med låget lukket i 10 minutter. Tag den anden håndfuld flis op af vandet, lad den dryppe af, og læg den over







briketterne eller i røgboksen. Grill videre, til skindet har blister over det hele – det tager mindst 18-20 minutter. Flyt peberfrugten hen over direkte middel varme, og grill den i 3-5 minutter med låget lukket, til skindet er sort over det hele. Læg peberfrugten i en skål, og dæk den med husholdningsfilm, så dampen holdes inde. Lad den stå i 10 minutter. Fjern det sorte skind, og hak peberfrugten groft.


	Kom peberfrugt, ost, mayonnaise, pickles, løg, worcestershiresauce, sennep, chipotlechili, chipotlesauce (hvis du bruger det) og hvidløg i en foodprocessor. Kør det på pulsfunktionen, indtil det er blandet godt, og peberfrugt og pickles er hakket helt fint. Kom dippen i en skål, og stil den i køleskabet i mindst 2 timer. Server den kold eller ved stuetemperatur sammen med ristet brød, blegselleri, gulerødder og radiser.
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I nogle opskrifter er det en fordel at være god til at håndtere en kniv. Når peberfrugten skæres ud, så den ligger så fladt på grillristen som muligt, bliver den karamelliseret og brændt over det hele, og dermed får den en bedre smag. Start med at skære bunden og toppen af. Stil peberfrugten oprejst, og skær en åbning i den ene side. Læg peberfrugten ned, sæt kniven på indersiden, og skær hinder og kerner væk. Gå indersiden efter, og sørg for at få alle hvide hinder væk. Nu har peberfrugten en perfekt overflade, der kan ligge fladt på grillristen.
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