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LINGUICA [ling-gwisa]:

smal korv med portugisiskt
temperament.

Om du skulle raka tappa den hdr broschyren i gléden ndr
du haller pa och grillar, behéver du inte drabbas av panik.
Pad www.scan.se finns ndmligen alla recept samlade. Ddr
finns det ocksd en massa andra roligheter.

grillfesten

— fran aioli till 6rtmarinad.

Matforum 020-595977 www.scan.se

Det &r nagot speciellt med riktig mat

OUMBARLIG GRILLORDLISTA




I VANTAN PA KOLBADDEN
GAZPACHO | LITET GLAS

1 pkt Scan Tdrnad Skinka GAZPACHO: 1/2 gurka

Chili, 140 g 1 rod paprika 1/2 vitléksklyfta

2 skivor vitt bréd, 1/2 chilifrukt 1 dl tomatjuice

rostat och tdrnat 1 1/2 rédlok 1 tsk rédvinsvindger
3 tomater

Skar ingredienserna till gazpachon i mindre bitar. Mixa slatt i en matberedare
eller med en mixerstav. Lat sta i kylen i ca 30 minuter. Férdela gazpachon i sma
glas med skink- och brédtérningar pa toppen.

HONUNG- OCH CHILIROSTADE
CASHEWNOTTER

5 dl cashewndtter eller 2 tsk chilipulver
hasselnotter 1 msk paprikapulver
3 msk flytande honung 1 tsk malen koriander
1 msk olivolja 1 tsk salt

1 msk rdsocker

Satt ugnen pa 225°C. Sprid ut notterna pa en plat. Ringla 6ver honung och olivolja.
Stro dver de torra ingredienserna. Rosta nétterna i ugn ca 7 minuter. R6r om négra
ganger under rostningen.

SKINKTOAST MED FETAOST

1 pkt Scan Térnad Skinka 150 g fetaost
Naturell, 140 g 2 msk fdrsk basilika,
4 msk tapenade (olivréra) strimlad

8 skivor vitt brod

Bred tapenade pé halften av brodskivorna. Smula éver fetaost och férdela skinka
och basilika ovanpa. Salta och peppra. Légg pé de fyra resterande brédskivorna.
Sla in smorgésarna i aluminiumfolie och ligg pa grillen i 10 minuter.Ta bort folien
och skar toasten pa diagonalen till trekanter.

MARINERADE COCKTAILSPETT

1/2 férp Scan Falukorv VINAGRETT:

Vitlok a 550 g 1 msk fdrskpressad citronsaft
250 g mozzarellaost 2 msk olivolja

16 cocktailtomater 1 msk hackad basilika

Skar falukorven och mozzarellaosten i ca 2 cm stora tarningar. Halvera tomaterna.
Varva korv, ost och tomater pé spett. Blanda citronsaft, olja och basilika i en
liten skal. Smaksatt med salt och peppar. SIa vindgretten 6ver spetten.
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1 pkt Scan Grillbricka, 800 g

(Kielbaska, Salsiccia, Chorizo,
Tjock grillkorv)

Skdr nagra snitt i korvarna och grilla dem ca 8 minuter.Véand flera génger
under grillningen.

NYHET!

PEPPARROTSMARINERADE

KARRESPETT
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600 g Scan Piggham MARINAD: 1 tsk strosocker
Fldskkarré i skivor 1 dl majsolja 1 msk rivet citronskal * nn 2
1/2 dl riven pepparrot

Blanda ingredienserna till marinaden i en skal. Skar kéttet i mindre bitar.Vand ner dem i
marinaden och |t marinera i ca 1 timme.Trd upp kéttet pa spett och grilla i 3-4 minuter.
Vand dem nagra ganger under grilltiden.

TOMAT- OCH DILLSALSA

4 PORT

B

v CA 10 MIN
3 tomater, tdrnade

1 msk majsolja

1 dl dill, fint skuren 2|3)|4]|s

1 farsk 6k, skivad
1 vitloksklyfta, finhackad

Blanda ingredienserna till salsan i en skal. Smaksatt med salt och peppar.

GRASLOK- OCH ANSJOVISDIPP e
3 dl gréddfil 1 tsk svartpeppar SHTOMIN

3 msk grdslék, fint skuren 213 (lia s

1 msk ansjovis, hackad

1 msk sét senap

Blanda ingredienserna till dippen i en skal.

KOKTA FARSKA RODBETOR MED DILL e
TILL SERVERING: (Z) |caz0min

500 g firska rodbetor

2 dl gréiddfil e
1 dl sma dillkvistar

Skolj rodbetorna. Lat hela rotspetsen och ca 1 cm av stjélken sitta kvar. Koka rodbetorna
mjuka i en kastrull, ca 20 minuter. Skala dem medan de ar varma. Halvera rédbetorna
och servera dem med en klick graddfil och lite dill.
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GRILLAT BROD MED ADELOST OCH
CIDERKOKT APPLE

2 dpplen 200 g Kvibille ddelost
2 dl dppelcider grovmalen svartpeppar
4 skivor vitt formbrod

Skala, kdrna ur och klyfta applena. Koka dem i &ppelcider i en kastrull i ett par minuter.
Lat svalna i lagen. Grilla brédskivorna, smula pé d@delosten och férdela dppelklyftorna
ovanpé. Krydda med lite grovmalen svartpeppar.

ANGAMATSALLAD

{:} 4 PORT

@ CA 20 MIN
250 g sockerdrter DRESSING:
8 spdda mordtter 2 dggulor ! Hn >
1/2 blomkalshuvud 1 1/2 dl matlagningsgréddde
i mindre bitar 1 msk rapsolja
1 isbergsallad 2 msk hackad bladpersilja

Blanda ingredienserna till dressingen i en skal. Smaks&tt med salt och peppar.
Koka sockerarter, morotter och blomkalsbuketter var for sig i lattsaltat vatten
tills de blir natt och jamt mjuka. Lat grénsakerna rinna av i ett durkslag. Riv
salladen i mindre bitar.Vand ner alla gronsaker i dressingen.

GRILLTIPS EKOLOGISKA SASER, MARINADER OCH DRESSINGAR. { DESSERTTIPS GRILLAD ANANAS MED KOKOS-MASCARPONE

Dela ananasen pa ldngden i fyra klyftor. Skar bort stocken,

den lite harda delen som sitter i mitten pa ananasen. Dela
limefrukterna. Grilla lime och ananas 4 minuter per sida.

Vispa samman mascarpone med kokosmjolk och florsocker.
Servera till nygrillad ananas. Pressa ver lime och garnera

med mynta. 11

1 fdrsk ananas

Har man ont om tid, kan det vara smart att lata nagon annan gora . o 2lime

200 g mascarponeost
1 dl kokosmjolk

3 msk florsocker

1 knippe mynta

grillsasen. Med sina saser, marinader och dressingar star Global Flavour
gérna till tjanst. Forutom att smaka riktigt gott har siserna den goda
egenskapen att vara KRAV-markta.
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LIBANESISK GRILLFEST
YOGHURTMARINERADE KARRESPETT

600 g Scan Piggham MARINAD: 1 vitloksklyfta,
Fldskkarré i skivor 2 dl matlagningsyoghurt finhackad

2 tsk gurkmeja 1 tsk sambal oelek

1 tsk spiskummin 1 tsk rivet citronskal

Blanda ingredienserna till marinaden i en skal. Skar flaskkarréskivorna i ca 2 cm breda strimlor

pd ldngden. Légg dem i marinaden och 14t marinera ca 1 timme i kyl. Tr upp kottet pa spett
och grilla dem i 3-4 minuter.Vand dem ndgra ganger under grillningen.

ENTRECOTE PA SPETT MED CITRON,
KORIANDER OCH TIMJAN

600 g Scan Entrecéte i skivor MARINAD: 2 tsk grovmalen
1 msk hackad férsk koriander 1 msk olivolja svartpeppar

1 msk plockade férska 1 msk férskpressad

timjanblad citronsaft

Blanda ingredienserna till marinaden i en skal. Skar entrecéteskivorna i ca 2 cm breda
strimlor pd langden. Tré upp dem pa spett, pensla med marinad och grilla dem i 2-3
minuter.Vand spetten nagra gdnger under grillningen.Vind dem i rterna efter grill-
ningen. Stro pa lite salt och servera.

HUMMUS

1 burk kikdrter, ca 400 g 1 msk fdrskpressad citronsaft
2 msk olivolja 1 tsk spiskummin
1 vitloksklyfta, hackad ndgra droppar tabasco

Spola kikérterna med kallt vatten och It rinna av. Mixa dem och 6vriga ingredienser
i en matberedare eller med en stavmixer. Spad eventuellt med lite vatten. Smaksitt
med salt.

TABBOULEH

3dl bulgurvete 3 msk bladpersilja, hackad 1 msk férskpressad
4 tomater, fint tdrnade 1 msk fédrsk mynta, hackad citronsaft
1 gul Ik, finhackad 2 msk olivolja

Koka bulgurn enligt forpackningens anvisningar. Lat kallna. Blanda bulgurn med évriga
ingredienser i en skal. Smaks&tt med salt och peppar.
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