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Om denne bog


Lad os se det i øjnene: Livet er en indviklet størrelse, og nogle dage er mere vanvittige end andre. Vi har så meget, vi skal nå, og tiden er vigtig. Nogle dage flyver forbi med lysets hastighed, og så skal aftensmaden laves i en fart og uden vrøvl. Andre dage er tempoet mere afslappet, og så er der tid til nogle ekstra minutter i køkkenet.

Uanset tempoet giver denne bog dig noget at vælge imellem. Halvdelen af opskrifterne er nemme: De kræver kun ca. 15 minutters forberedelse og højst 10 ingredienser, der alle kan fås i velassorterede supermarkeder. Den anden halvdel er lidt mere udfordrende: De indeholder flere ingredienser og tager lidt længere tid at forberede, men til gengæld er de også ekstra spændende at eksperimentere med. Når du bladrer i bogen, finder du en nem opskrift på hver venstreside og en avanceret på hver højreside. Hvert opskriftspar har en hovedingrediens eller et smagstema tilfælles.

Hvilken variant, du vælger hvornår, er helt op til dig Vælg den nemme udvej og få aftensmaden fra grillen til bordet på ingen tid. Eller gå efter udfordringen, og nyd selve processen. Hele bogen igennem finder du masser af gode tips, der kan spare dig tid, selv på traditionelle grillopskrifter.

Så lad os komme i gang. Grillen venter!
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Balsamicoglaserede pekannødder




Sprøde, glaserede pekannødder er gode at have ved hånden som snacks. De kan også give et sødt pift på salater eller endda på morgenmaden. Læg de varme nødder på en rist over et stykke sølvpapir, så rengøringen bliver nemmere. Hvis du ikke kan skaffe pekannødder kan du bruge mandler i stedet for. De lune dadler er en imponerende forret, der forener den cremede, salte smag af blåskimmelost med pekannøddernes krydrede sødme og den lækre, klistrede frugt. Forbered forretten på forhånd ved at fylde dadlerne og sætte dem på spyd nogle timer, inden de skal grilles. Hvis det skal være ekstra lækkert, kan du vikle dem ind i parmaskinke (udelad da olien).





Balsamicoglaserede pekannødder
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Forberedelsestid: 5 minutter

Stegetid: 11 til 15 minutter

Særligt udstyr: Støbejerns­pande på 30 cm





	175 sukker


	½ dl balsamicoeddike


	450 g pekannødder uden skal


	½ tsk havsalt








	Gør grillen klar til direkte middel varme
(175° til 225°).


	Bland sukker og balsamicoeddike i støbejernspanden, til sukkeret er jævnt gennemvædet. Sæt panden på grillen ved direkte middel varme, læg låget på og grill i 5-7 minutter under jævnlig omrøring, til sukkeret er opløst, og blandingen småbobler.


	Tilsæt pekannødderne, rør rundt, til de er dækket jævnt af sukkervæsken, og grill videre ved direkte middel varme med låget på i 6-8 minutter, til væsken er kogt ind til en tyk sirup, der dækker nødderne jævnt, og der næsten ingen væske er tilbage i bunden. Drys salt over pekannødderne og rør rundt, så det fordeles jævnt. Flyt forsigtigt nødderne over på en rist og bred dem ud i et tyndt lag.


	Lad nødderne køle af, og bræk så dem, der hænger sammen, fra hinanden. Lad dem køle helt af inden servering. Nødderne kan opbevares i en lufttæt beholder i op til tre dage.
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Lune dadler med fyld af blåskimmelost og pekannødder
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Forberedelsestid: 20 minutter

Stegetid: ca. 1 minut

Særligt udstyr: 12 metal- eller bambus-grillspyd (bambusspyd skal udblødes i vand i mindst 30 minutter)




// Sirup


	2½ dl balsamicoeddike


	125 g sukker




// Dadler


	75 g blød blåskimmelost


	50 g pekannødder, finthakket


	24 (ca. 450 g) friske dadler rapsolie på sprayflaske
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	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Rør balsamicoeddike og sukker sammen i en lille kasserolle. Bring blandingen i kog, og lad den simre i ca. 10 minutter under jævnlig omrøring, til den hænger ved bagsiden af en ske. Sæt kasserollen til side.








	Mos i en lille skål blåskimmelosten og pekannødderne sammen med en gaffel. Skær en ridse på langs af hver daddel og pil stenen ud. Fyld hver daddel med ca. 1 tsk af osteblandingen, og luk den til, så godt du kan. Stik to dadler på hvert spyd, så det går igennem begge halvdele af dem. Spray dem let med rapsolie.








	Børst grillristen ren. Grill dadlerne i ca. 1 minut ved direkte middel varme og med låget lukket, til de er gennemvarme.


	Anret dadlerne på et fad, og lad dem køle af i 10 minutter. Server dadlerne varme dryppet med balsamicosiruppen.







Lune dadler med fyld af blåskimmelost og pekannødder
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Babyartiskokker med basilikumolie




Det gode ved babyartiskokker er, at de er så møre, at du kan spise dem hele, så du behøver altså ikke skrabe deres lilla skæg af. Grilning får den naturlige sødme frem i artiskokkerne, og de smager fantastisk med en dip, der giver dem lidt fylde, f.eks. denne basilikumpesto. Krabbesaucen er også en fyldig sag og er god som gæstemad. Du kan servere saucen i en stor skål til deling eller i små portionsskåle. Sørg under alle omstændigheder for tandstikkere eller små gafler, så gæsterne kan spise artiskokkerne uden at skulle bruge fingrene. Hvis det ikke er sæson for babyartiskokker, kan du bruge artiskokhjerter i begge opskrifter.





Babyartiskokker

Med basilikumpesto
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Forberedelsestid: 15 minutter

Kogetid: 5 til 10 minutter

Stegetid: 6 til 8 minutter





	havsalt


	12 babyartiskokker


	saften af ½ citron


	2 dl plus 1 spsk ekstra jomfruolivenolie, hver for sig


	sort peber, friskkværnet


	¾ dl frisk basilikum


	25 g parmesan, friskrevet


	2 spsk pinjekerner, gerne ristede


	1 fed hvidløg, finthakket








	Bring en mellemstor gryde letsaltet vand i kog. Rens artiskokkerne under den kolde hane. Bræk de mørkegrønne yderblade af, til du når til de gullige inderblade med bleggrønne spidser. Læg artiskokkerne på siden. Skær stilken og den spidse top af dem med en skarp kniv. Flæk dem dernæst på langs. Skær den grønne skræl af bunden og stilken. Læg de istandgjorte artiskokker i en mellemstor skål med vand blandet med citronsaft.


	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Hæld vandet fra artiskokkerne. Kog dem i gryden i 5-10 minutter, til de føles lige netop møre, når du stikker i dem med spidsen af en kniv. Hæld kogevandet fra, og skyl dem i koldt vand. Læg dem i en skål, og vend dem med 1 spsk af olien. Krydr med salt og peber.








	Hak basilikum, parmesan, pinjekerner og hvidløg fint i en foodprocessor. Tilsæt de resterende 2 dl olie gennem åbningen i låget, mens maskinen stadig kører. Tilsæt ¼ tsk salt og 1 knsp peber. Hæld pestoen i en lille skål.








	Børst grillristen ren. Grill artiskokkerne i 6-8 minutter ved direkte middel varme
og med låget lukket, til de er gyldenbrune. Vend dem af og til undervejs. Tag dem af grillen og server dem varme med dip.
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Babyartiskokker

Med krabbesauce
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Forberedelsestid: 20 minutter

Kogetid: 5 til 10 minutter

Stegetid: 6 til 8 minutter





	havsalt


	12 babyartiskokker


	1 citron


	1 spsk ekstra jomfruolivenolie sort peber, friskkværnet




// Sauce


	1 spsk usaltet smør


	1 spsk mel


	3½ dl sødmælk


	175 g krabbekød uden skjold og brusk


	50 g parmesan, friskrevet


	3-4 stænk Tabasco


	2 spsk frisk basilikum, finthakket








	Bring en mellemstor gryde letsaltet vand i kog. Rens artiskokkerne under den kolde hane. Bræk de mørkegrønne yderblade af, til du når til de gullige inderblade med bleggrønne spidser. Læg artiskokkerne på siden. Skær stilken og den spidse top af dem med en skarp kniv. Flæk dem dernæst på langs. Skær den grønne skræl af bunden og stilken. Læg de istandgjorte artiskokker i en mellemstor skål med vand blandet med saften fra halvdelen af citronen. Pres den anden halve citron og stil saften til side til saucen.


	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Hæld vandet fra artiskokkerne. Kog dem i gryden i 5-10 minutter, til de føles lige netop møre, når du stikker i dem med spidsen af en kniv. Hæld kogevandet fra, og skyl dem i koldt vand. Læg dem i en skål, og vend dem med olien. Krydr med salt og peber.


	Børst grillristen ren. Grill artiskokkerne i 6-8 minutter ved direkte middel varme og med låget lukket, til de er gyldenbrune. Vend dem af og til undervejs. Tag dem af grillen og stil dem til side, mens saucen tilberedes.


	Smelt smørret i en mellemstor gryde ved middel varme. Rør melet i, og lad blandingen stege uden at brune i 1-2 minutter under stadig omrøring. Tilsæt mælken, og bring den i kog ved middel varme under fortsat omrøring. Lad saucen simre ca. 10 minutter under jævnlig omrøring, til den tykner og ikke længere smager af mel. Skru ned til svag varme, så saucen holdes varm. Skyl krabbekødet i en si. Rør krabbekød, ost, Tabasco, basilikum og 1 tsk af den resterende citronsaft i saucen. Krydr med salt og peber. Rør grundigt rundt. Hæld saucen i en lille skål, og server den til babyartiskokkerne.







Babyartiskokker med krabbesauce
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Grillet peberfrugtsalat med pinjekerner




Når du griller hele peberfrugter, skal de vendes med få minutters mellemrum, så deres skind svides jævnt sort. Det virker fint, men det går hurtigere, hvis peberfrugterne, som her, skæres over, så de ikke skal vendes. Når de er grillet og flået, kan de forvandles til en farverig og indbydende salat med smag af middelhavskøkken, der kan serveres varm eller ved stuetemperatur. Eller de samme grillede peberfrugter kan vikles om tun af god kvalitet og serveres med en grøn salat som forret eller til frokost. Rullerne ser godt ud på en antipasti-tallerken eller kan serveres som kanapéer på ristet brød. Brug tun i olivenolie, hvis smagen skal være autentisk italiensk.





Grillet peberfrugtsalat

Med pinjekerner
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Forberedelsestid: 15 minutter

Stegetid: 6 til 8 minutter





	6 mellemstore peberfrugter, helst 2 røde, 2 gule og 2 orange


	2 spsk pinjekerner


	2 tsk rødvinseddike


	1 fed hvidløg, finthakket


	3 spsk ekstra jomfruolivenolie


	¼ tsk havsalt


	¼ tsk sort peber, friskkværnet


	2 spsk kapers (nonpareilles), skyllet


	1 spsk frisk oregano, finthakket








	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Skær top og bund af hver peberfrugt med en skarp kniv, men gem bundskiverne. Fjern stilkene og smid dem væk. Skær hver peberfrugt op i siden og fold den ud til en lang strimmel. Skær frøene og de blege frøvægge bort.


	Børst grillristen ren. Grill peberfrugt­strimlerne og endeskiverne med den blanke skindside nedad ved direkte høj varme med låget på i 6-8 minutter, til skindet er sort og har blærer (de skal ikke vendes). Læg dem derpå i en skål, og dæk dem med husholdningsfilm, så dampen ikke slipper ud. Lad dem hvile 5-10 minutter.


	Forvarm en lille pande ved middel varme. Hæld pinjekernerne på og rist dem ca. 3 minutter under jævnlig omrøring, til de er gyldne. Hæld dem over på en tallerken.


	Tag peberfrugterne op af skålen, og træk det svedne skind af dem. Skær de lange peberfrugtstrimler i 2½ cm brede stykker, og hak endeskiverne groft. Anret stykkerne på et fad.


	Pisk eddike og hvidløg i en lille skål. Pisk olien i lidt ad gangen og krydr med salt og peber. Dryp vinaigretten over peberfrugterne. Drys med de ristede pinjekerner, kapers og oregano. Server salaten varm eller ved stuetemperatur.
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Grillede peberfrugtruller

Med italiensk tun
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Forberedelsestid: 30 minutter

Stegetid: 6 til 8 minutter





	2 dåser (a 150 g) tun i olivenolie, hele stykker, afdryppet


	2 spsk kapers (nonpareilles), skyllet


	2 spsk rødløg, hakket


	1 spsk frisk oregano, finthakket


	skal og saft af 1 økologisk citron, hver for sig


	¼ tsk chiliflager, tørrede


	havsalt


	6 mellemstore peberfrugter, helst 2 røde, 2 gule og 2 orange




// Vinaigrette


	2 spsk citronsaft, friskpresset


	¼ tsk sort peber, friskkværnet


	½ dl ekstra jomfruolivenolie


	150 g blandede spæde salatblade








	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Kom tunen i en mellemstor skål, skil den i flager med en gaffel og rør den sammen med kapers, rødløg, oregano, citronskal og chiliflager. Krydr med salt, og stil blandingen til side.


	Skær top og bund af hver peberfrugt med en skarp kniv (gem dem eventuelt til brug i en anden ret). Skær hver peberfrugt op i siden og fold den ud til en lang strimmel. Skær frøene og de blege frøvægge bort.








	Børst grillristen ren. Grill peberfrugt­strimlerne med den blanke skindside nedad ved direkte høj varme med låget på i 6-8 minutter, til skindet er sort og har blærer (de skal ikke vendes). Læg dem derpå i en skål og dæk til med husholdningsfilm, så dampen ikke slipper ud. Lad dem hvile 5-10 minutter.


	Tag peberfrugterne op af skålen og træk det svedne skind af dem og kasser det. Skær hver peberstrimmel over på midten på tværs, så der er i alt 12 strimler af ca. 7½ centimeters længde. Læg rektanglerne i en skål, og dryp citronsaften jævnt over dem. Fordel







tunfyldet ligeligt på peberfrugtstrimlerne. Rul strimlerne sammen, og fæstn enderne med tandstikkere. Anret rullerne på et fad, læg husholdningsfilm over, og stil dem koldt i mindst 15 minutter eller i op til 12 timer.


	Pisk citronsaften med peberet og ¼ tsk salt i en lille skål. Pisk olien i lidt ad gangen. Vend salatbladene med halvdelen af vinaigretten i en stor skål.


	Fordel og anret salaten og rullerne på seks portionstallerkener. Dryp rullerne med resten af vinaigretten.







Grillede peberfrugtruller med italiensk tun
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Grillet hellefiskeceviche
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Du ved måske, at sure væsker som f.eks. limesaft nærmest kan "koge" den rå fisk i den latinamerikanske ret ceviche, der ofte indeholder tomater, løg og krydderurter. Her får retten et ekstra smagspift fra grillen, da hellefisken lige får nogle minutter over flammerne, inden den brækkes i stykker og marine­res i limesaften. Du kan også give den grillede hellefisk en helt anden (vietnamesisk) drejning ved at rulle den ind i rispapir sammen med meget tyndtskårne grøntsager og krydderurter og dyppe rullerne i en sauce med citrongræs og lime. Det tager lidt tid at skære grøntsa­ger så tyndt, men et mandolinjern kan klare opgaven på ganske få minutter.





Grillet hellefiskeceviche
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Forberedelsestid: 20 minutter

Marineringstid: ca. 2 Timer

Stegetid: 4 til 5 minutter





	450 g flåede hellefiskefileter, ca. 2½ cm tykke ekstra jomfruolivenolie


	1-1¼ dl limesaft, friskpresset (fra 6-8 lime)


	1 mellemstor tomat, uden frø, skåret i ter­ninger


	¾ dl rødløg, hakket


	3 små radiser, renset, flækket og skåret i meget tynde skiver


	½-1 jalapeñochili, renset og hakket


	1 fed hvidløg, finthakket


	¼ tsk havsalt


	1 knsp sukker


	1 pose tortillachips








	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Pensl hellefiskefileterne med olie på begge sider.


	Børst grillristen ren. Grill fileterne i 2-3 minutter på hver side ved direkte høj varme og grille med låget lukket – kun lige netop nok til at svitse fiskenes overflade. Tag dem af grillen, og lad dem køle af. Del dem derpå i stykker på ca. 2½ cm, og læg dem i en skål med 1 dl limesaft eller nok til at dække dem helt. Dæk skålen til, og stil den koldt i 2 timer, eller til fiskekødet bliver hvidt. Rør rundt en gang eller to undervejs.


	Hæld saften fra fisken og kasser saften. Bland derpå resten af ingredienserne med fisken (vent med radiserne, hvis retten ikke skal serveres straks, da de farver fisken lyserød). Server straks, eller dæk skålen til, og stil den koldt nogle timer. Server med tortillachips.
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Sommerruller

Med hellefisk, citrongr æs og radiser
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Forberedelsestid: 45 minutter

Stegetid: 6 til 7 minutter




// Sommerruller


	350 g hellefiskefileter, ca. 2½ cm tykke


	3 tsk stærk chili- og hvidløgssauce


	ekstra jomfruolivenolie


	8 store cirkler rispapir


	1 agurk, skåret i meget tynde stave


	1 gulerod, skåret i meget tynde stave


	2 radiser, skåret i meget tynde stave


	2 forårsløg (kun de hvide og lysegrønne dele), skåret i meget tynde strimler


	2 håndfulde salatblade, grofthakkede


	3 spsk frisk mynte, finthakket


	3 spsk frisk koriander, finthakket




// Dip


	½ dl limesaft, friskpreset (fra ca. 4 lime)


	2 spsk sukker


	4½ tsk fiskesauce eller 1 spsk sojasauce


	1 spsk citrongræs, finthakket


	1 tsk frisk ingefær, skrællet og revet


	1 fed hvidløg, finthakket








	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Pensl fileterne på begge sider med 2 spsk af chili-hvidløgssaucen efterfulgt af olien.


	Børst grillristen ren. Grill fileterne ved direkte høj varme og med låget lukket, til de slipper risten, ca. 4 minutter for fiskesteaks og lidt kortere for fileter. Vend fileterne, og grill dem på den anden side i 2-3 minutter, til de er lige netop hvide i midten. Fjern eventuelt skindet, og smid det væk. Bræk fileterne i stykker på ca. 1 cm. Vend dem forsigtigt med den resterende spiseskefuld chili­hvidløgssauce.








	Saml sommerrullerne en ad gangen. Læg en cirkel rispapir i blød i brandvarmt (men ikke kogende) vand i ca. 30 sekunder, eller til den er blød. Løft forsigtigt papiret op af vandet. Læg det på et skærebræt, dup det tørt, og læg nogle stykker hellefisk i en række lige neden for midten. Læg lidt grøntsagsstrimler, salat, mynte og koriander ovenpå. Fold bunden af papiret over fyldet, og fold siderne ind. Rul derpå stramt sammen. Gentag processen med de øvrige rispapircirkler. Rullerne kan eventuelt dækkes til og stilles koldt i nogle timer.


	Bland ingredienserne til dippen i en lille skål. Skær sommerrullerne over på midten, og server dem med dippen til.
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//  Rispapirark begynder at klæbe til hinanden, så snart de bliver fugtige. Blød dem op et ad gangen, og læg husholdningsfilm mellem de færdige ruller, så de ikke klistrer sammen.



Sommerruller med hellefisk, citrongræs og radiser
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Blæksprutter med appelsindip




Blæksprutter steges møre og lækre på bare nogle få minutter, og det er selvfølgelig praktisk, men det, du for alvor sparer tid på, er at købe dem flåede og rensede. Blæksprutternes kroppe skrumper og krøller sig sammen på den varme grill. For at undgå dette, kan du lægge sølvpapirsindpakkede mursten oven på dem, som beskrevet i den nemme opskrift, eller ridse dem inden med en kniv, som beskrevet i den avancerede opskrift.





Blæksprutter

Med appelsindip





Fra: [image: ] Til: [image: ]

Forberedelsestid: 15 minutter

Stegetid: 2 til 4 minutter pr. hold

Særligt udstyr: 2 mursten pakket ind i sølvpapir




// Dip


	1 mellemstor (ca. 225 g) navelappelsin


	2 spsk hvidvinseddike


	1 spsk dijonsennep


	ekstra jomfruolivenolie


	havsalt


	900 g små blæksprutter, renset og duppet tørre


	½ tsk sort peber, friskkværnet


	2 mellemstore (a ca. 225 g) navelappel­siner, skåret i skiver på ½ cm








	Skær top og bund af en af appelsinerne. Stil appelsinen på den ene af de flade ender, og skær med en skarp kniv forsigtigt skallen og den hvide underskal af i lodrette, krumme stykker. Drej appelsinen undervejs, og følg dens runding, når du skærer. Halver appelsinen og fjern de kerner, der måtte være. Blend appelsinhalvdelene med vineddike og sennep i en blender eller foodprocessor. Tilsæt 1 dl olie, mens foodprocessoren stadig er i gang, og kør, til dippen er glat og jævn. Krydr med ½ tsk salt.


	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Kom blæksprutterne i en skål. Tilsæt 3 spsk olie, 1 tsk salt samt peberet, og vend rundt, så blæksprutterne dækkes jævnt.








	Børst grillristen ren. Læg to rækker a ca. 4 blækspruttekroppe på grillen ved direkte høj varme, så murstenene kan lægges ovenpå. Læg murstenene på blæksprutterne med den glatte sølvpapirsside nedad, og grill blæksprutterne i 1-2 minutter med låget lukket, til de let slipper grillristen. Tag grillhandsker på, og brug en tang til forsigtigt at vippe murstenene om på siden væk fra blæksprutterne. Vend blæksprutterne, og læg murstenene tilbage oven på dem. Luk låget, og grill i yderligere 1 til 2 minutter. Kom blæksprutterne over på et fad. Gentag processen med de resterende blæksprutter, og børst grillristen ren mellem hvert hold. Grill samtidig blæksprutternes fangarme sammen med appelsinskiverne ved direkte høj varme ved siden af murstenene i ca. 4 minutter. Vend dem en enkelt gang undervejs. Server blæksprutterne varme med dippen og de grillede appelsinskiver til.
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Krydret blæksprutte- og kikærtesalat Med appelsinvinaigrette
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Forberedelsestid: 25 minutter

Stegetid: 2 til 4 minutter




// Vinaigrette


	2 mellemstore jalapeñochilier, flækket og renset


	1 spsk økologisk appelsinskal, fintrevet


	½ dl appelsinsaft, friskpresset


	2 spsk hvidvinseddike


	½ tsk paprika


	havsalt


	ekstra jomfruolivenolie


	1 dåse kikærter, drænet og skyllet


	200 g små cocktailtomater, skåret over på midten


	1 skalotteløg, skåret i tynde ringe


	700 g små blæksprutter, renset og duppet tørre


	½ tsk sort peber, friskkværnet


	¾ dl frisk mynte, finthakket








	Hak jalapeñochilierne fint i en food­processor eller blender. Tilsæt appelsinskal og -saft samt vineddike, paprika og 2 tsk salt. Blend igen, så ingredienserne blandes. Tilsæt ½ dl olie, mens foodprocessoren stadig er i gang, og kør, til vinaigretten er glat og jævn.


	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Bland kikærter, tomater og skalotteløg i en stor skål. Vend ½ dl af vinaigretten i, og stil salaten til side.


	Stik en kniv ind i hver blækspruttekrop, og skær forsigtigt tværgående snit i den







ene side (på den måde kommer du ikke til at skære hele vejen igennem blæksprutten). Læg blæksprutterne i en skål. Tilsæt 2 spsk olie, 1 tsk salt samt peberet, og vend rundt, så blæksprutterne dækkes jævnt.


	Børst grillristen ren. Grill blæksprutterne i 2-4 minutter ved direkte høj varme og med låget lukket, til de er hvide. Vend dem en enkelt gang undervejs. Tag dem af grillen, og skær kroppene i ringe på 1 cm. Vend blæksprutteringene og fangarmene i salaten, og dryp med resten af vinaigretten. Vend salaten forsigtigt sammen. Pynt med mynte og server straks.







Krydret blæksprutte- og kikærtesalat med appelsinvinaigrette
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Bruschetta med pære og parmaskinke




Sødt og salt er en evigt populær kombination, og disse opskrifter kan tilberedes på et kvarter eller en halv time afhængigt af, hvilken du vælger. Den hurtige forret er grillede pærer og grillet parmaskinke (de søde og salte elementer) på ristet brød smurt med ricotta og blåskimmelost. I den anden og lidt længere opskrift optræder de grillede pærer i en simrende chutney med tranebær, citron og kanel. Den søde chutney spises som dip til grillede rejer i parmaskinkesvøb. Chutneyen kan sagtens laves i forvejen, men rejerne smager bedst lige fra grillen.





Bruschetta med pære og parmaskinke
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Forberedelsestid: 10 minutter

Stegetid: 9 til 12 minutter





	2 modne pærer, ca. 350 g i alt


	1 spsk citronsaft, friskpresset


	ekstra jomfruolivenolie


	1 flute, skåret i 20 skiver


	4 tynde skiver parmaskinke


	225 g ricotta


	50 g blåskimmelost, smuldret


	3 spsk honning








	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Skræl pærerne, skær dem i kvarter, og fjern kernehusene. Læg dem i en mellemstor skål, tilsæt citronsaften, og vend kvarterne grundigt i den. Pensl pærerne let med olie på alle sider.








	Pensl den ene side af fluteskiverne let med olie.


	Børst grillristen ren. Grill pærerne i 6-10 minutter ved direkte middel varme og med låget lukket, til de er sprøde og møre. Vend dem af og til undervejs. Tag dem af grillen, og skær hvert pærestykke i ca. 8 skiver.


	Grill baguetteskiverne og parmaskinken ved direkte middel varme med låget åbent i 1-2 minutter, til brødet er ristet let på den ene side, og skinken er sprød. Tag brød og skinke af grillen, og hak skinken.


	Bland ricotta og blåskimmelost i en lille skål. Smør ca. 1 spsk af osteblandingen på den grillede side af hver fluteskive. Læg ca. 3 pæreskiver oven på osten, og drys lidt hakket parmaskinke over. Slut af med et dryp honning.
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Tigerrejer i parmaskinkesvøb

Med pærechutney
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Forberedelsestid: 20 minutter, Plus 20-30 minutter til chutneyen

Stegetid: 10 til 14 minutter




// Chutney


	3-4 modne pærer, ca. 700 g i alt


	ekstra jomfruolivenolie


	125 g mørk farin


	50 g tranebær, tørrede


	1 skalotteløg, finthakket


	2½ dl sherryvineddike


	2 spsk økologisk citronskal, revet


	2 spsk citronsaft, friskpresset


	1 spsk syltet ingefær, hakket


	1 spsk usaltet smør


	1 stang kanel


	½ tsk havsalt


	1 knsp cayennepeber


	10 skiver parmaskinke


	450 g ekstra store tigerrejer (16-20 stk.), pillet og renset, med halen i behold








	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Skræl pærerne, skær dem i kvarter, fjern kernehusene, og pensl kvarterne let med olie på alle sider.


	Børst grillristen ren. Grill pærerne i
8-10 minutter ved direkte middel varme og med låget lukket, til de er sprøde og møre. Vend dem af og til undervejs. Tag dem af grillen, lad dem køle lidt af, og hak dem
derpå i en foodprocessor (eller skær dem i små tern). Kom pærerne og resten af chutneyingredienserne i en mellemstor gryde. Kog chutneyen ved middel varme i 20-30







minutter under jævnlig omrøring, til den er tyknet let. Lad den køle af til stuetemperatur.


	Øg grillens temperatur til høj (225° til
300°).


	Halver skinkeskiverne på langs. Læg en
reje i enden af hver skinkestrimmel, og rul strimmelen sammen om rejen. Pensl rullerne let med olie.


	Grill rejerne i 2-4 minutter ved direkte høj varme og med låget lukket, til de er let brankede og lige netop hvide indeni. Tag rejerne af grillen og server dem varme med chutneyen til.







Tigerrejer i parmaskinkesvøb med pærechutney
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Østers med æble-estragon-mignonette




Østers skal kun have et par minut­ter på grillen til at varme deres salte saft igennem. Hvor længe det tager at få dem på grillen, afhæn­ger fuldstændig af, hvor god du er til at åbne dem. Det gælder om at spilde så lidt af østerssaften som muligt og om at undgå, at styk­ker af skallen falder ned på selve muslingen. I den første opskrift
kan østerserne serveres endnu simplere med blot en citronbåd og et stænk chilisauce. Den anden opskrift er en variant af en klassiker fra New Orleans ved navn østers Rockefeller, hvor østerserne grilles i underskallen med sauteret spinat og rasp. Denne lidt friere fortolk­ning tilberedes på grillen med parmesan og sprød bacon.
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Østers

Med æble-estragon-mignonette
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Forberedelsestid: 5 minutter, Plus ca. 30 minutter til at åbne østerserne

Stegetid: 2 til 4 minutter

Særligt udstyr: østerskniv




// Mignonette


	1 skalotteløg, finthakket


	1 dl æblecidereddike


	¾ dl æblecider


	1 spsk frisk estragon, finthakket


	1 knsp havsalt


	1 knsp sort peber, friskkværnet


	24 store, friske østers, ca. 8 cm lange








	Rør ingredienserne til mignonetten sammen i en lille skål. Stil den koldt, til den skal bruges.


	Åbn østerserne: Grib fat om hver østers med et viskestykke (den flade side skal vende opad). Find den lille åbning mellem skallerne tæt på hængslet, og vrist skallerne fra hinanden med østerskniven. Sørg for ikke 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 under selve muslingen. Kasser







den øverste skal, og lad østersen og dens saft blive i den nederste, dybere skal.


	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).


	Børst grillristen ren. Grill østerserne med skallen nedad i 2-4 minutter ved direkte høj varme og med låget lukket, til saften begynder at boble, og østersernes kanter krøller sig sammen. (Østerserne skal varmes, ikke koges igennem). Tag dem forsigtigt af grillen med en tang. Server med æble-estragonmignonetten.
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Gratinerede østers

Med spinat og baconrasp
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Forberedelsestid: 30 minutter, Plus ca. 15 minutter til at åbne østerserne

Stegetid: 2 til 4 minutter

Særligt udstyr: østerskniv





	50 g bacon (2 strimler), finthakket


	75 g pankorasp eller almindelig rasp


	25 g usaltet smør


	½ skalotteløg, finthakket


	2 fed hvidløg, finthakket


	¼ tsk havsalt


	1 knsp sort peber, friskkværnet


	1 pose (150 g) babyspinat, grofthakket


	1 tsk chilisauce


	12 store, friske østers, ca. 8 cm lange


	25 g parmesan, fintrevet


	2 spsk frisk estragon, finthakket


	saft og revet skal af ½ økologisk citron








	Steg den hakkede bacon sprød på en stor pande ved middel varm under jævnlig omrøring. Tilsæt raspen, og lad den opsuge baconfedtet. Steg videre i ca. 2 minutter, til raspen også er gylden. Sæt panden til side.


	Smelt smørret på en stor pande ved middel varme. Tilsæt skalotteløg, og steg i ca. 5 minutter under jævnlig omrøring, til stykkerne er klare. Tilsæt hvidløg, salt og peber, og steg i yderligere 1 minut under jævnlig omrøring. Tilsæt spinaten, og steg den i ca. 5 minutter, til den er faldet helt sammen, og al væsken er fordampet. Vend bladene med en tang undervejs. Tilsæt chilisaucen, og stil panden til side.








	Åbn østerserne: Grib fat om hver østers med et viskestykke (den flade side skal vende opad). Find den lille åbning mellem skallerne tæt på hængslet, og vrist skallerne fra hinanden med østerskniven. Sørg for ikke 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 under østersen. Smid den øverste skal væk, og lad østersen og dens saft blive i den nederste, dybere skal.


	Gør grillen klar til direkte høj varme (225° til 300°).








	Anret de åbnede østers i en stor bradepande. Fordel spinatfyldet mellem dem, så det dækker muslingekødet. Drys med baconraspen, og pres den let mod spinaten, så den sidder bedre fast. Drys til sidst hver østers med parmesan.


	Børst grillristen ren. Grill østerserne med skallen nedad i 2-4 minutter ved direkte høj varme og med låget lukket, til raspen er gylden, og østerssaften syder. Tag dem forsigtigt af grillen med en tang. Drys estragon og citronskal jævnt over østerserne, og rund af med et dryp citronsaft. Server straks.







Gratinerede østers med spinat og baconrasp
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Muslinger med bloody mary-sauce




For ikke så længe siden var der i USA en dille med Bloody Mary-drinks tilberedt med muslingesaft. Den første opskrift her genopliver den ide, men her bruges drinken som en fyrig sauce til nygrillede muslinger. Den næste ret er god både som forret og som en let hovedret om sommeren. Varmen fra grillen giver retten en utrolig intens smag.





Muslinger

Med bloody mary-sauce





Til: [image: ]

Forberedelsestid: 10 minutter

Stegetid: 10 til 15 minutter

Særligt udstyr: stor engangs­foliebakke




// Sauce


	2½ dl sød, mild chilisauce


	1 lille stilk bladselleri (med blade), hakket


	½ dl vodka


	1 spsk peberrod, fintrevet


	½ tsk worcestershiresauce


	1 stænk stærk chilisauce, f.eks. Tabasco


	4-6 dusin hjerte- eller venusmuslinger, skrubbede under den kolde hane


	1 citron, skåret i både


	Cream crackers eller landbrød








	Gør grillen klar til direkte middel varme (175° til 225°).


	Bland ingredienserne til saucen i en lille skål. Dæk skålen til, og stil den koldt, til saucen skal serveres.


	Bred muslingerne ud i en stor engangsfoliebakke. Læg kraftigt sølvpapir over foliebakken, og luk tæt til langs kanterne (så dampen holdes inde, når muslingerne grilles).


	Børst grillristen ren. Sæt foliebakken på grillen ved direkte middel varme, luk







låget, og grill i 10 minutter. Let forsigtigt på sølvpapirslåget til foliebakken, og tjek, om muslingerne har åbnet sig. Hvis ikke, lægges låget på igen, og muslingerne grilles i yderligere 3-5 minutter.


	Tag grillhandsker på, og tag forsigtigt foliebakken af grillen. Brug en bageplade eller bradepande til afstivning, hvis foliebakken virker for blød i bunden. Kasser de muslinger, der ikke har åbnet sig. Fordel muslingerne og deres saft i dybe skåle. Server med chilisauce og citronskiver til og med masser af kiks eller landbrød.
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Hvidvinsdampede blåmuslinger





Fra: [image: ] Til: [image: ]

Forberedelsestid: 20 minutter

Stegetid: 10 til 12 minutter

Særligt udstyr: en wok





	2 kg levende blåmuslinger, skrubbet og uden skæg


	ekstra jomfruolivenolie


	25 g ingefær, revet


	et stort skalotteløg, finthakket


	150 g fennikel, i tynde strimler


	2,5 dl tør hvidvin


	1 dl Pernod


	1 dl piskefløde


	20 g smør


	havsalt


	sort peber, friskkværnet


	persille, finthakket







[image: Illustration]



	Gør grillen klar til direkte middel varme (180° til 200°).


	Børst grillristen ren. Kom en smule olivenolie i wokken, og tilsæt ingefær, skalotteløg og fennikel. Grill grøntsagerne ved direkte middel varme i 2-3 minutter.


	Kom muslingerne op i wokken. Grill muslingerne sammen med grøntsagerne i 2-3 minutter ved direkte middel varme. Tilsæt hvidvinen, og lad det hele grille i 5 minutter uden låg, så alkoholen kan fordampe. Rør i







wokken undervejs. Tag muslingerne op af wokken, og kassér de muslinger, der ikke har åbnet sig.


	Tilsæt Pernod og fløde, og kog det op ganske kort sammen med smørret. Smag til med salt og peber.


	Server muslingerne i portioner. Fyld en skål med muslinger og hæld suppen fra wokken hen over. Slut af med et drys persille på toppen.







Hvidvinsdampede blåmuslinger
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Kyllingevinger med stærk honning-barbecuesauce




Kyllingevinger er en supernem start på en afslappet grillfest. Alt, hvad du behøver at gøre, er faktisk at grille dem ved direkte varme i ti minutter eller deromkring og derpå stege dem færdig ved indirekte varme i ca. lige så lang tid. Og det betyder ikke så meget, om de skulle få fem eller ti minutter for meget, så længe det er ved indirekte varme. De er ret svære at overstege, og skulle de blive lidt for sorte, kan lidt sød chilisauce runde de mest knasende steder af. Satays virker lidt mere sofistikerede, og fordi kyllingebryst er så magert, skal du passe på ikke at overstege det. Du kan spare tid ved at købe kyllingebryst, der allerede er skåret i strimler, så du ikke selv skal skære dem.





Kyllingevinger

Med stærk honning-barbecuesauce





Fra: [image: ] Til: [image: ]

Forberedelsestid: 10 minutter

Stegetid: 20 til 25 minutter




// Sauce


	1½ dl ketchup


	½ dl flydende honning


	2 spsk stærk sennep


	3 spsk cidervineddike


	1 tsk cayennepeber, stødt


	1,5 kg kyllingevinger, skåret over i vingeled­det, med vingespidserne klippet af


	1 tsk hvidløgspulver


	½ tsk havsalt
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	Gør grillen klar til 50/50-grillmetode middel varme (175° til 225°).


	Bland ingredienserne til saucen i en lille kasserolle. Bring saucen i kog ved middel varme under jævnlig omrøring. Lad den simre i ca. 30 sekunder under hyppig omrøring, så honningen opløses, og tag derpå gryden af varmen.


	Drys kyllingevingerne jævnt med hvidløgspulver og salt.


	Børst grillristen ren. Grill vingerne i 10-15 minutter ved direkte middel varme og med låget lukket, til de er gyldenbrune. Vend dem en gang eller to undervejs. Flyt vingerne over på indirekte middel varme, og grill i yderligere ca. 10 minutter, til de er mørkebrune og sprøde, og kødet ikke længere er lyserødt indeni. Pensl vingerne jævnt med saucen under de sidste 5 minutters stegetid, og vend dem en gang eller to undervejs. Server dem varme.
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Kyllingesatays med honning og ingefær
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Forberedelsestid: 20 Minutter

Stegetid: 4 til 6 minutter

Særligt udstyr: metal- eller bambus-grillspyd (bambusspyd skal udblødes i vand i mindst 30 minutter)




// Sauce


	½ dl flydende honning


	½ dl sojasauce


	2 spsk risvineddike


	1 spsk frisk ingefær, skrællet og revet


	2 fed hvidløg, finthakket


	½-1 tsk stærk chili- og hvidløgssauce


	900 g færdigskårne strimler af kyllingebryst eller udbenet kyllingebryst skåret i 1 cm strimler


	planteolie


	½ tsk havsalt


	½ tsk sort peber, friskkværnet


	1 lime, skåret i både








	Gør grillen klar til 50/50-grillmetode høj varme (225° til 300°).


	Bland alle ingredienserne til saucen i en lille kasserolle, og bring dem i kog. Skru ned for varmen, og lad saucen simre i ca. 3 minutter. Stil skålen til side.


	Stik kyllingestrimlerne på spyd på langs, og sørg for, at spyddene går gennem midten af hvert stykke. Pensl kyllingestykkerne med lidt olie, og drys dem jævnt med salt og peber.








	Børst grillristen ren. Grill kyllingespyddene over direkte høj varme med låget lukket i 2-3 minutter, til de har fine grillstriber. Vend dem en enkelt gang undervejs. Flyt spyddene over på indirekte varme, pensl dem med sataysaucen på begge sider, og grill dem i yderligere 2-3 minutter, til kyllingekødet er gennemstegt, og saucen ser blank ud. Vend dem en enkelt gang undervejs. Tag dem af grillen, og server dem lune med limebådene til.







//  Saucen her er også lækker til rejer. Den kan også blandes med lidt mayonnaise og bruges til sandwich eller som dres­sing til salat med kylling eller rejer.



Kyllingesatays med honning og ingefær



EPUB/images/image_034.jpg





EPUB/images/image_035.jpg





EPUB/images/image_036.jpg





EPUB/images/icon_multi8.png








EPUB/images/icon_multi4.png







EPUB/images/icon_multi6.png









EPUB/images/image_037.jpg





EPUB/images/image_038.jpg





EPUB/images/image_039.jpg





EPUB/xhtml/nav.xhtml




	Indhold



	

			Titel



			Kolofon



			Om denne bog



			Forretter

        

			Forretter

        

			Balsamicoglaserede pekannødder



			Lune dadler med fyld af blåskimmelost og pekannødder



			Babyartiskokker med basilikumpesto



			Babyartiskokker med krabbesauce



			Grillet peberfrugtsalat med pinjekerner



			Grillede peberfrugtruller med italiensk tun



			Grillet hellefiskeceviche



			Sommerruller med hellefisk, citrongræs og radiser



			Blæksprutter med appelsindip



			Krydret blæksprutte- og kikærtesalat med appelsinvinaigrette



			Bruschetta med pære og parmaskinke



			Tigerrejer i parmaskinkesvøb med pærechutney



			Østers med æble-estragon-mignonette



			Gratinerede østers med spinat og baconrasp



			Muslinger med Bloody Mary-sauce



			Hvidvinsdampede blåmuslinger



			Kyllingevinger med stærk honning-barbecuesauce



			Kyllingesatays med honning og ingefær























Guide



	

			Forside



			Titel



			Tekstens begyndelse













		i



		1



		2



		3



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51











EPUB/images/icon_multi2.png





EPUB/images/icon_multi1.png
o





EPUB/images/cover.jpg
// AF JAMIE PURVIANCE






EPUB/images/image_icon1h.png





EPUB/images/image_icon1i.png





EPUB/images/image_icon1j.png





EPUB/images/image_icon1k.png





EPUB/images/image_icon1d.png





EPUB/images/image_051.jpg





EPUB/images/image_icon1e.png





EPUB/images/image_icon1f.png





EPUB/images/image_icon1g.png





EPUB/images/image_icon1p.png





EPUB/images/image_050.jpg





EPUB/images/image_icon1l.png





EPUB/images/image_icon1m.png





EPUB/images/image_icon1n.png
- Y e





EPUB/images/image_icon1o.png





EPUB/images/image_icon1a.png





EPUB/images/image_icon1b.png





EPUB/images/image_icon1c.png





EPUB/images/image_044.jpg





EPUB/images/bgimage_i.jpg





EPUB/images/image_045.jpg





EPUB/images/image_046.jpg





EPUB/images/image_047.jpg





EPUB/images/image_040.jpg





EPUB/images/image_041.jpg





EPUB/images/image_042.jpg





EPUB/images/image_043.jpg





EPUB/images/bgimage_002.png





EPUB/images/bgimage_001.jpg





EPUB/images/bgimage_003.png
LW3N // 1I¥ADNVAY LWAN // L1IYIONVAV LWAN // LIHIDNVAV LWAN // LIYIONVAY LWAN // LIYIONVAY LW3N // LIYIONVAY LW3N /






EPUB/images/image_048.jpg





EPUB/images/image_049.jpg





EPUB/images/bgimage_051.png
13™3IDONVAV






EPUB/images/bgimage_050.png
1W3N

B3N LNEN L





EPUB/images/icon_multi10.png





EPUB/images/icon_multi12.png





EPUB/images/bgimage_033.png





EPUB/images/bgimage_032.png





EPUB/images/bgimage_039.png
AVANCERET






EPUB/images/bgimage_038.png
L -

3N LW3N LAEIa






EPUB/images/bgimage_035.png
NCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVAN






EPUB/images/bgimage_034.png
1WaAN B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_037.png
NCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVANCERET AVAN






EPUB/images/bgimage_036.png
3N LW3N LAEIa





EPUB/images/bgimage_042.png
1WaAN B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_041.png





EPUB/images/bgimage_044.png
1W3N

B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_043.png
AVANCERET






EPUB/images/image_003.png
’ Y e g





EPUB/images/bgimage_040.png
1W3N

B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_049.png
AVANCERET






EPUB/images/bgimage_046.png
1WaAN B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_045.png
AVANCERET






EPUB/images/icon_multi6a.png






EPUB/images/bgimage_048.png
1W3N

B3N LNEN L





EPUB/images/bgimage_047.png
ANCERET AVA ERET AVANCERE ERET AVANCERET AV

'~ AVANCERET ERET








