Apelsinmarinerade grisracks med dppelcoleslaw grillade betor, packsoi och varlok
Grillrecept 24- norrbotten 4 personer

Apelsinmarinerade grisracks

4 st kotletter av gris med langa ben
1 st apelsin

timjan

vitlok

rodvin

Riv skalet av apelsinen blanda med hackade farska orter, vitlok, 2 dl rédvin
Lat marinera minst 5 timmar innan grillning.
Grilla till en innertemp av 72 grader pa kottet.

Grillade betor
Tva kippen fina blastrodbetor
Tvitta ordentligt, och ldgg pa grillen tills dom dr mjuka.

Coleslaw

Strimla ca V4 vitkdlshuvud samt riv 1 mindre morot, 2 dpplen . Légg allt i ett plastkérl. Strd
rikligt med salt 6ver. Lat ligga ndgra minuter. Krama sedan in saltet i kal &
morotsblandningen. Saltet mjukar upp gronsakerna. Nér de dr lagom mjuka, Krama ordentligt
ur sista vétskan. Blanda 2 dl majonnéds med 1 dl créme fraiche, /2 matsked dijonsenap. Peppra
(obs salta inte) och hill i mortlad kummin efter smak. Blanda med vitkél och morot, dpple.

Paksoi och virlok
Dela paksoi och skolj vérloken, 1dgg pd grillen tills dom &r mjuka och har fin férg.
Salta och peppra.



