Gott till grillat.

Grekerna gor tzatsiki, fransminnen
vitloksmajonnis, amerikanarna bar-
beque-sds. Vi har gjort fyra frischa
Kesella-blandningar.

For alla recepten giller foljande:
Blanda samman Kesella och évriga
ingredienser och lat det mogna i
kylen ca 1 timme.

Till flaskfilé och kassler

2 port.
1 dl Kesella Gourmet Till fisk
1 tsk fransk senap 2 port.
2 msk dppelmos 2 dl grovt riven rotselleri, lattkokt
1/2 km.‘ salt 2 apelsiner, klyftade och skurna
1/4 krm vitpeppar WO
250 g Kesella Gourmet
1 krm salt
1/2 krm svartpeppar

Till entrecéte och biff
2 port.

1 dl Kesella Gourmet
1 msk riven pepparrot
I msk chilisds
1/2 krm salt
1/4 krm vitpeppar

Till ammkotletter
2 port.

1 dl Kesella Gourmet
1 pressad vitloksklyfta
1/2 tsk timjan
1 msk hackad persilja
1/2 krm salt
1/4 krm vitpeppar
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