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Haps en opskrift
med Jris

Fyldt med laekre retter &
stegeguides til grillen

Kgb ind til en favorit.
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Lazkre grillspyd med gris

* Forberedelse Tilberedning T@I Der er mad til
= 15MIN 25 MIN 4 PERSONER

Grillspyd med marinerede koteletter er en fantastisk kombination af saftig gris og farv-
erige grantsager. Servér dem med nye kartofler og en frisk grgn salat - den perfekte ret
til en sommeraften pa terrassen.

Sadan ggr du INGREDIENSER:
Ror alle ingredienserne til marinaden sammen. 1bakke koteletter

1 stor gulerod
Skaer koteletterne i store tern og vend dem i 1 squash

marinaden. Lad kedet marinere tildekket i kgle-

skabet i et par timer (gerne lzngere). 8 grillspyd
MARINADE:

Skreel guleroden. B tyndskraeller til at |
reel guleroden. Brug en tyndskrzeller til at lave 2dI ketchup

tynde skiver af bade guleroden og squashen ved at

skreelle pa langs. 1spsk  brun farin
1tsk lggpulver
Kom stykker af marineret kgd pa spyd sammen 1tsk rgget paprika
med foldede "vifter” af gulerod og squash. 1 tsk chiliflager
Pensl grantsagerne med resten af marinaden. Vatsk  salt
2spsk olivenolie
Grill spyddene pa alle sider i ca. 8-10 min. i alt eller 2spsk soyasauce
til kedet er gennemstegt. 2spsk  eddike

Servér spyddene med nye kartofler og en frisk grgn
salat. Velbekomme!

d
7-1 Opskriften fungerer ogsa godt med andre
udskaeringer af gris, fx filet al a megrbrad eller
nakkekoteletter.
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T@ Der er mad til
MIN. 4 PERSONER

* Forberedelse Tilberedning
= 15 MIN. 1T. 15 MIN.
Sadan ger du

Tor sverene af for kegdsaft og gnid salt ned mellem
alle ridserne i svaeren. Fjern evt. overskydende salt.

Start med at forberede grillen til indirekte varme.
Nar grillen er klar, placér fleeskestegen pa den kolde
side af grillen med svaeren opad. Dette giver svaren
tid til at blive sprgd.

Luk grillens 13g og lad fleeskestegen grille i ca. 1-1,5
time eller til centrumtemperaturen nar 65-70°C.

Hvis svaeren ikke er tilstreekkeligt spred pa dette
tidspunkt, kan du flytte stegen over til den varme
side af grillen i et par minutter - men hold gje med
den for at undgd at den brander!

Lad flaeskestegen hvile i 10-15 min. fgr du skaerer

den i skiver. Velbekomme!

Prgv en gourmetsaltet eller krogmodnet
flaeskesteg for ekstra saftished og sprade svaer.

INGREDIENSER:
1stk. fleskesteg

oroft salt
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* Forberedelse Tilberedning T@ Der er mad til
= 15 MIN. 2T. 15 MIN. MIN. 4 PERSONER




Gyros med
nakkekoteletter
af dafisk gris
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Hjemmelavet gyros med nakkekoteletter

* Forberedelse Tilberedning
2T.25 MIN. 1T. 40 MIN.

1‘@' Der er mad til
MIN. 4 PERSONER

Prgv denne opskrift pa leekre hjemmelavede gyros. Servér kgdet pa lune fladbred sammen
med frisk salat, tzatziki og andet valgfrit tilbehgr. En ret som falder i hele familiens smag!

Sadan gor du

Ror alle ingredienserne til marinaden sammen og
vend kgdet heri. Lad kgdet marinere tildekket i
keoleskabet i min. 2 timer - gerne til naeste dag.

Halvér Iggene og leeg dem i bunden af et ildfast fad.
Den flade side af Iggene skal vende nedad.

Szt et grillspyd i hvert lgg og stabel koteletterne i
to térne ved hjzlp af spyddene.

Steg kegdet i ovnen ved 165°C (varmluft) i ca. 1,5
time til det er mgrt og gennemstegt.

Lad kedet hvile tildaekket i ca. 10 min inden du
skaerer det i strimler. Vend strimlerne i marinaden i
fadet. Skaer ogsa de bagte lgg i stykker og vend dem
i kedet.

Servér pa fladbrgd med tilbehgr. Velbekomme!

J
7.I Dzk kedet til med alufolie i slutningen af
stegningen, hvis det er ved at blive for markt.

INGREDIENSER:

900¢g nakkekoteletter
2 log

2 grillspyd

MARINADE:

1spsk oregano

T1spsk timian

Vaspsk roget paprika

V2 spsk spidskommen
1tsk terrede chiliflager
1tsk salt

1,5dl olivenolie

1spsk eddike

1spsk  honning

2 fed hvidlgg

1 citron - skal og saft

TILBEH@R:

lune fladbrgd
tzatziki

salat

tomat

agurk

persille

evt. pommes frites
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* Forberedelse Tilberedning T@i Der er mad til
= 5MIN. 25 MIN. 4 PERSONER
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Nakkefilet pa grill

* Forberedelse Tilberedning T@l Der er mad til
= T15MIN 3T.15 MIN 4 PERSONER

Saftig nakkefilet af dansk gris, der langsomt er grillet til perfektion. Perfekt til en
hyggelig grillmiddag med venner eller familie - og genialt i en sandwich dagen efter!

Sadan ger du INGREDIENSER:

Rids nakkefileten let 1stk. nakkefilet

a overfladen.
pa over salt

Marinér eller krydr nakkefileten - gerne dagen feor. friskkveernekt peben

evt. valgfri marinade

Grill ved indirekte varme i 2,5-3 timer til en
centrumtemperatur pa min. 80°C.

Husk at vende nakkefileten undervejs.
Lad stegen hvile utildekket i 15-20 min.

Velbekomme!

[
7;Ib Lav en marinade af soya, honning
olivenolie og hvidlgg.




Tacos med
stegt fleesk
af dansk gris




danishcrown.dk

Stegt flaesk taco

* Forberedelse Tilberedning
20 MIN 35 MIN

T@I Der er mad til
4 PERSONER

Stegt flaesk af dansk gris serveret i lune tortillas med en cremet urtedressing og frisk
salsa. Perfekt til en hyggelig aften med venner eller familie - og genial som “restemad”!

Sadan gor du

FLASK

Fordel flaesk i skiver pa en bageplade med bage-
papir og krydr med salt og peber pa begge sider.

Kom flaesk i en 200°C forvarmet ovn og steg i 25-
35 min. til det er gyldent og sprgdt. Vend gerne
skiverne et par gange undervejs og hzld fedtet fra,
sa skiverne kan blive godt sprgde.

URTEDRESSING

Bland mayonnaise og cremefraiche sammen i en
skal. Hak skalottelgg, purlgg og persille fint og
tilseet det til blandingen. Rgr godt sammen og
smag til med salt og peber og lidt citronsaft.

GROV SALSA

Hak tomater og lgg og bland det sammen med
hakket koriander og chili til en grov salsa. Smag
salsaen til med salt, peber, limesaft og lidt oregano.

SERVERING

Lun tortillapandekagerne. Anret det sprgde flaesk i
pandekagerne og top med urtecreme og tomat.
Velbekomme!

L
7.IP Opskriften fungerer ogsa godt med andre ud-
skaringer af gris, fx hakket gris eller nakkekoteletter.

INGREDIENSER:

1bakke flaesk i skiver

8 sma soft tortilla
salt
friskkvaernet peber

URTEDRESSING:
100g mayonnaise
1,5dl cremefraiche

1 lille skalottelgg
1 bundt purlgg
1 bundt persille
citronsaft
salt

friskkvaernet peber

TILBEHOR:

2 stk tomater

1stk lille redlgg

1stk lime

0,5 tsk. chili

1lille  handfuld koriander
tgrret oregano
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