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Grillade ribs kokade i coca-cola

4 portioner, tillredning Over 2 h

Ingredienser:

- Kaottiga ribs ca 2 kg

- Salt 2 tsk
Colamarinad for kokningen

- Coca-cola, original 2 dl

- Ketchup 2 dl

- Sriracha-chilisas 3 msk

- Balsamvinattika 0,75dl

- Olivolja 2 msk

- ROrsocker (farinsocker) 2 msk

- Salt 1 tsk

- ROkt paprikapulver 1 tsk

1. Gnid in saltet i ribsen och koka dem i en stor kastrull
fylld med marinaden. Fyll kastrullen med coca-cola, sa
att ribsen blir tackta. Koka dem pa lag varme tills kottet

blir mjukt och benpiporna sticker fram.

2. Spara en del av spadet till griljeringen, koka ihop innan
griljeringen. Smaksatt vid behov med Dijon-senap. Ge

ribsen en fin yta pa grillen.
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Grillade jatterakor a la New Orleans

4 personer

Ingredienser:
- Jatterakor med skal (farska eller frysta) 1 kg

- Cayennepeppar 1 tsk

- Torkad timjan 1 tsk

- Torkad oregano 1 tsk

- Torkad rosmarin 1 tsk

- Vitlokspulver 1 tsk

- Salt och mald svartpeppar

- Olivolja 2 msk

- Smor 12 msk
- Vitloksklyftor, hackade 3

- Fisksas 2 dl

- Grédde 2 dl

- Ol 2 di

- Worcestersas 2 msk

- Ljus sirap 2 msk

- Tabasco 1-2 msk
- Tjock citronskiva (med skal men utan karnor) 1 st
- Paprikapulver 2 tsk

- Hackad bladpersilja 2 msk

1. Tina rakorna enligt anvisningen pa férpackningen och
klappa dem torra med hushallspapper. Klipp upp rygg-
skalet med en kdkssax och lagg rakorna i en flat skal.

2. GOr kryddblandningen: Blanda cayennepeppar, timjan,
oregano, rosmarin och vitlokspulver i en liten bunke.
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Tillsatt lite salt och svartpeppar. Stro ca. 2 tsk av
kryddblandningen fran rédkornas ryggsida pa kottet.
Ringla lite olja dver rakorna och stall dem i kylskap i
40 minuter.

3. Gor sasen: Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt pressad
vitlok och frés den i ett par minuter utan att den
bréanns. Tillsétt alla resterande ingredienser forutom
persiljan. Vand ner resten av den torra kryddbland-
ningen ocksa. Lat sasen sjuda i 10-15 minuter tills den
har tjocknat. Ta bort citronklyftan och kolla smaken.
Tillsétt eventuellt sirap, chilisas, salt eller peppar. Sa-
sen ska ha en stark smak.

4. Forbered grillen for direkt grillning och varm upp den.
Tra upp rakorna pa grillspetten. Lagg spetten pa den
heta grillen och grilla rdkorna pa bada sidor i ett par
minuter. Ta bort rakorna fran spetten och lagg dem i ett
stort serveringskarl. Hall 6ver den heta sasen och stro
over hackad persilja. Till rdkorna passar tex. batong.
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Grillad flankstek

4 personer

Ingredienser:
- Flankstek

RUB - kryddblandning:
- LOkpulver
- Vitlokspulver
- Paprikapulver
- Kaorianderpulver
- Cayennepeppar
- Ost spiskumminpulver
- Farinsocker
- Salt
- Svartpeppar

Glaze:
- Hushallssirap

- Maltvinéger

- Whisky

- Vatten

- Kryddblandning
- Timjan
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1. Blanda ihop de torra kryddorna och sockret till en krydd-
blandning. Gnid in blandningen tjockt pa kéttytan.
Lat smakséttas helst dver natten i kylskap, men minst en
timme | rumstemperatur.

2. Blanda ingredienserna till glazen i en kastrull. Reducera
till halften eller tills den bdérjar se ut som en tunn sirap.
Grilla flanksteken pa grillen, vand den da och da och
pensla med glaze, tills innertemperaturen ar 49 grader.
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Grillad rakorv kokt i ol

4 personer

Ingredienser

Rakorv (t.ex. bratwurst, chorizo) 1 kg

L6k tunt skivad 1

Ol 7 dl
Vatten 2 dl
Rapsolja 1 msk

Senap till servering

1. Stick ett halvdussinhal i varje korv. Fordela l6kskivorna

pa botten av en lagom stor djup kastrull. Lagg korvarna
ovanpa loken och tack dem med 6l och vatten (ca. 3 delar
0l och 1 del vatten). Satt kastrullen pa spisen och koka pa
medelhog varme tills vatskan borjar sjuda, men lat den
inte koka kraftigt. Koka korvarna tills de &r semikokta,
vilket tar 4-5 minuter. Lagg korvarna pa ett galler ovanpa
en bakplat for att rinna av.

. FOrbered grillen for direkt grillning och varm den till me-

delh0g véarme.

. Nér grillen &r klar, borsta och smarj gallret. Pensla kor-

varna latt med matolja och lagg dem pa det heta grillgall-
ret. Grilla tills skinnen &r krispiga och fint brynta, vilket
tar 4-6 minuter pa var sida. Vand korvarna 90 grader pa
grillen efter 2 minuters grillning om du vill ha ett fint
monster pa dem. Testa fardigheten med ett tunt grillspett.
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Tryck in den i mitten av korven. Om den kanns varm nar
du drar ut den &r korven klar.

4. Lagg Over korvarna pa ett serveringsfat och lat dem sta i
3 minuter. Servera med senap.

Kokning ar bara ett hjalpmedel och det &r inte alla som

gor det. Okokta raa korvar grillas 7-10 minuter pa var
sida.
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Grillade ananasskivor med smak av kokos
4 portioner

Ingredienser:

- Mogen ananas 1

- Osotad kokosmjolk 1 burk (400 g)

- Morkt socker (rérsocker eller farinsocker) 3,5 dl
- Kanelpulver 1 tsk

Farsk mynta till servering

1. FOrbered grillen for direkt grillning och varm upp den

2. Skala och skiva ananasen och ta bort mittdelarna fran ski-
vorna. Skaka kokosmjdlkburken ordentligt innan du Opp-
nar burken. Hall den i en bred, lag skal. Blanda socker
och kanel i en annan skal med en gaffel.

3. Nar grillen ar Kklar, borsta och olja gallret. Doppa ananas-
skivorna pa bada sidor i kokosmjélken. Vand sedan ski-
vorna i kanel-sockerblandningen och skaka av 6verflo-
digt socker. Lagg skivorna pa grillgallret och grilla dem
pa bada sidor i 4-6 minuter tills de har fatt en fin brun
farg. Lagg upp ananasskivorna pa tallrikar eller serve-
ringsfat och garnera med farsk mynta. Ananas passar att
servera bade varm och kall.
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Coleslaw och extra gronsaker

4 personer

Ingredienser:
- Vitkal 250 g
- Morot 1
- Majonnas 1 dl
- Strosocker 0,5 tsk
- Salt 0,5 tsk
- Svartpeppar krm

1. Ansa och finstrimla kalen, garna pa mandolin eller ost-
hyvel. Skala och grovriv moroten pa rivjarn.

2. Blanda kal och morot med majonnas. Krydda med
socker, salt och peppar. Lat sta kallt en stund fore serve-
ringen.

Extra gronsaker:

Potatis, morotter, 10k, paprika (réd och gul), tomater.
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