4 |

HUGSKOT:

HON

SOSIALURIN MAI 2018

TAD STENDUR IKKI A HJIA TEIMUM FLESTU AT GRILLA EITT NU BUFFAR, PYLSUR OG FISK. MEN OFTA
VERDUR TAD SAMA GRILLAD A HV@RJUM ARI, OG TAD KANN VERA TORF@RT AT FAA HUGSKOT UM
PORVISI MAT, TA KYNT VERDUR UPP [ GRILLINI. HER ERU NAKRAR UPPSKRIFTIR, SUM KUNNU GEVA

NYGGJAN IBLASTUR
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GRILLADAR
NEYTALUNDIR A SPIOT!

TILFAR:
Seks grillspjot

700-800 gramm av

neytalundum

2 hvitleyksfet

1 litid basilikumtyssi
1 litid estragontyssi

1 litid tyssi av persillu vid breidum bladi
1 stpuskeid av dijonsinopi

1 stpuskeid av sherryediki

6 stpuskeidir av olivinolju

Neytalundir:

Sker neytalundirnar i stérar bitar og set teir a eitt spjot.

Kryddurtarlaki:

Sker hvitleyksfetini og kryddurtirnar smatt. Rer
hvitleyk og kryddurtir saman vid dijonsinopi, ediki og
olivinolju. Koyr kjgtspjétini i ein plastposa saman vid
kryddlakanum. Legg posan kalt, helst i eitt samdggur.
Vend posanum nakrar ferdir, so kryddlakin fer inn i
kjatid.

Grilla spjétini a einari heitari i grill T triggjar til fyra
minuttir & hvarjari sidu.

TILFAR:

3-4 heilar mais

3 shpuskeidir av olivinolju
1dlavréma

1 tsk av rivnum ingeferi
Finmalid koriander
Chiliflakar

Oregano

Paprika

Finmalid spisskumman
Salt og pipar

Smyr olivinolju @ maisina. Maisin verdur grillad i 10-12 minuttir, og hon skal

vendast ofta.

KRYDDSOS:

TILFAR:

Seks traespjot

100 gramm av soppum

3 stérar tomatir

1 skvass;j

1 reydleyk

2 piparfruktir

Saft av einari halvari lime
2 hvitleyksfet

4 sipuskeidir av olivinolju
2 kvistar av rosmarinblgdum

Salt
Pipar - -

Olivinolja = e

Legg traespjotini i kalt vatn 7 ein halvan tima.

Vaska og sker grénmetid i storar bitar. Set granmetisbitarnar a spj6tid, til
tad er fult.

LAKI:

Rar limesaft, hvitleyk, olivinolju, salt, pipar og rosmarin saman. Smyr
lakan a grenmetisspjétini.

Spjotini verda grillad i atta til tiggju minuttir. Ansa eftir, at grillin ikki er
ov heit, og at grénmetid ikki verdur svart ella brennist.

GRILLAD
GRON
ASPARGUS

TILFAR:
Aspargus
Olivinolja
Salt
Pipar

Sker aspargusendan av. Vend
aspargusunum f olivinolju og
grilla tey a einari heitari grill.
Ansa eftir, at tey ikki verda grillad
so leingi, at tey verda bleyt.
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GRILLAD ANANAS OG MANGO

TILFAR:

100 gramm av sukri
3 lime

1 litid ananas

2 mangofruktir
Vaniljuis

VAFLUR:

250 gramm av hveitimjgli

3 slpuskeidir av sukri

2 teskeidir av bakipulvuri

1 knivsodd av salti

2 eqg

3 Y2 dl av mjolk

120 gramm av smeltadum smgri

FRUKT:

Riv eina lime og pressa saftina
ar henni. Blanda saft, limeskal
og sukur. Flys ananasid og
sker tad i tjukkar flisar. Flys
mangofruktirnar og sker taer i _
fyra stor stykki. Legg fruktirnar i
limeblandingina i ein halvan tima.

VAFLUR:

VIP VANILJUISI OG VAFLUM

Rer mjgl, sukur, bakipulvur og salt saman i einari skal. Piska eggini saman vid mjélkini
og koyr eitt sindur i mjglid isenn, til deiggid er bleytt. Rgr sidani smgrid i. Baka

vaflurnar i einum heitum vaflujarni.

Rgr réma saman vid ingiferi, limasaft og koriander. Lat standa i 10 minuttir.
Koyr rémablandingina oman a maisina og krydda vid kili, oregano, paprika,
spisskumman, salti og pipari.

Sker tvaer lime T helvt og grilla taer saman vid mangofruktini og ananasstykkjunum.
Grilladu fruktirnar verda bordreiddar vid heitum vaflum og vanlijuisi. Pressa saftina tr
teimum grilladu limefruktunum og koyr saftina a ananasstykkini og mangofruktina.



