Greeske koteletter
med grillet gront

Hakkebaf
2 med lun bonnesalat
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Opskrift 1 Opskrift 2

Ingredienser:  Fremgangsmade: Ingredienser:  Fremgangsmade:
4 greeske koteletter  Klarger grgntsagerne - kartofler og tomater skal 4 hakkebgffer med peberkant  Rer en bearnaisecreme af creme fraiche, estragon og
2squash  tilberedes hele, squash skaeres over pa langs hvorefter 300 g grenne bgnner  bearnaiseessens. Smag til med salt.
2rodlog  kernerne fijernes og de skeeres i halve pa den korte led. 1 rodlag
2 peberfrugter  Del l@g og peberfrugt i kvarte. Pensl grgntsagerne med Y2 tsk. dijonsennep  Klarggr grgntsagerne. Overhaeld bgnnerne med kogende
250 g cocktailtomater  olivenolie. Grill grgntsagerne pa alle sider over direkte 1 spsk. olivenolie  vand eller kog dem ganske kort. Afdryp. Skeer rgdlgget i
3-400 g forkogte kartofler  varme til de lige netop er mgre og har flotte grillstriber. Salt og friskkveernet peber  tynde skiver. Rgr sennep med olie og smag til med salt,
Olivenolie  Krydr med salt og peber og anret dem pa et fad. Smuldr peber og evt. lidt sukker. Vend dressingen sammen med de
100 g feta  feta udover grgntsagerne sammen med lidt hakket 4 spsk. creme fraiche 38%  lune bgnner og radlgg.
Frisk rosmarin ~ rosmarin. 1 spsk. friskhakket estragon
Salt og peber 1 tsk. bearnaiseessens  Hakkebgfferne grilles 4-5 minutter pa hver side.
Koteletterne grilles 3-4 minutter pa hver side. Salt
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Grillede spyd
5 med ananassalsa
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Opskrift 3

Ingredienser:

600 g hakket kalv og gris
1 tsk. salt

11ag

1 fed hvidleg

1 eg

2 spsk. rasp

2 spsk. bbg-sauce

1 tsk. timian

250 g ananas
1 rodlag

1 frisk rad chili
1lime

Salt og peber

Tilbeher:
Nye kartofler

Fremgangsmade:

Klarger frugt og grent. Skeer ananas i sma tern og hak
rodlgg samt chili fint. Vend det sammen i en skal sammen
med limesaft. Smag til med salt og peber.

Ror kad og salt sejt. Hak lgg og hvidleg meget fint og
heeld det ned til kedet sammen med &g, rasp, bbg-

sauce og timian. Rgr godt sammen. Form 16 kadboller.
Stik et spyd i hver kadbolle og klem farsen godt fast.
Alternativt kan de grilles uden spyd og farst seettes pa
spyd inden servering. Pensl grillristen med lidt olie og grill
kedbollerne ca. 3-4 minutter pa hver side over direkte
varme.
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| s o Oksewok med nudler
odpakke
Opskrift 4

Ingredienser:  Fremgangsmade:

800 g oksewok

Olie til stegning

1ds. sorte banner

Y2 dl sojasauce

2 dl grentsagsbouillon
300 g nudler

1 bdt. fordrslag

Frisk koriander

Brun oksewok grundigt i olie i en wok. Tilseet bgnner
sammen med sojasauce og bouillon. Kog op og lad det
simre til nudlerne er kogt. Kog nudler efter anvisningen
pa pakken. Afdryp og vend dem i retten. Skeer forarslag
i skiver og drys dem pa toppen sammen med friskhakket
koriander lige inden servering.
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Opskrift 5

Ingredienser:

1 ribbenssteg

Groft salt

1 kg nye kartofler

1 spidskal

1 spsk. salt

2 dl greesk yoghurt 10%
2 fed hvidleg

Peber

Ribbenssteg
med spidskalstzatziki

Fremgangsmade:

Kom groft salt ned mellem alle sveerene. Leeg stegen pa
en rist i bradepanden, sa sveeren ligger sa lige som muligt.
Seet bradepanden midt i en kold ovn og teend ovnen pa
180°C varmluft. Lad stegen fa ca. 112 time til

kedet er gennemstegt. Skulle sveeren ikke veere helt sprad,
sa brun stegen efter ved 250°C. Stegen kan ogsa grilles i
lukket grill ved indirekte varme i ca. 172 time.

Graesk yoghurt rgres ssmmen med presset hvidlgg, salt og
peber. Snit spidskalen helt fint og vend det i dressingen.
Server sammen med ribbensteg og nykogte kartofler.
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