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Velkommen til Mad!’s nemme grill-opskrifter!

Når sommeren rammer landet, er der ikke noget bedre end at tilbringe så mange af de lyse aftener som muligt udendørs – og lyse aftener udendørs rimer på masser af god grillmad. Når grillmad skal være hverdagsmad, kræver det et varieret udvalg af sunde og lækre opskrifter, som er lige til at gå til, og de kommer her. Om du har en flot kuglegrill eller bare en helt almindelig havegrill, betyder ikke så meget. Det er helt op til dig, hvor avanceret udstyret skal være, og man kan lave et fantastisk måltid på selv den simpleste form for grill. Tænd op i den grill, du har, og nyd sommeren.

 

Spyd på grillen

Maden ser altid så delikat ud, når den er sat på spyd. Samtidig er det praktisk, at der er lidt samling på det hele, når maden skal vendes på grillen. Ikke mindst plejer børn og barnlige sjæle at være rigtig glade for små mundrette bidder sat på pind. Haps!

God fornøjelse i haven, på altanen, i parken og på stranden.

 

Find mere inspiration

Se flere lækre sommeropskrifter i Mad!’s to andre e-bøger om grill:

    “GRILL Nem mad” og “GRILL Tilbehør”.


Lammespyd med rabarberchutney

Tid: 30 minutter. Antal personer: 4

Hjemmelavet rabarberchutney er et skønt tilbehør til al slags sommermad, ikke mindst giver det et rigtig godt modspil til lammekød.
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Lammespyd med rabarberchutney


	500 g hakket lammekød (eller evt. oksekød)

	2 løg

	1 bundt frisk persille

	salt og friskkværnet peber

	800 g kartofler

	25 g smør

	8 små træspyd



Rabarberchutney:


	½ kg rabarber

	4 skalotteløg

	1 dl sukker

	100 g rosiner

	2 spsk. æblecidereddike

	2 spsk. grov sennep

	1 knivspids stødt muskat

	1 frisk rød chili



 

Rabarberchutney: Rens rabarberne, og skær dem i 2 cm tykke skiver. Pil og hak løgene. Kog rabarber og de øvrige ingredienser, undtagen chili, ved svag varme 30-40 minutter, til konsistensen er som en tæt grød. Tilsæt chilien, og lad chutneyen trække i 20 minutter. Fjern chilien, kog chutneyen op, og smag evt. til med sukker.

Læg spyddene i vand i ca. ½ time. Pil og riv løgene. Skyl og hak persillen fint. Rør kødet med salt, peber, løg og halvdelen af persillen. Form kødet om spyddene, og læg dem i køleskabet. Kog kartoflerne. Steg spyddene ved jævn varme på grillen 5-7 minutter på hver side. Pynt kartoflerne med resten af persillen og en smørklat, og servér med rabarberchutney.
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Har du fået appetit på mere grillmad?

Find mere inspiration i Mad!’s to andre e-bøger om grill:

    “GRILL Nem mad” og “GRILL Tilbehør”
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