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Bjud pé& négra oliver
och grissini till for-
drinken. Duka med

plastbestick
— mindre disk!
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MELONSALLAD MED HALLOUMI 1/2 tsk rivet citronskal

OCH PINJENOTTER 1 dl olivolja
6 personer salt och svartpeppar .
Tid: 10 minuter ev 1 nypa socker

Anvind skalen frin de urgropta melonerna  Skiir halloumiosten i skivor, ca 1/2 cm tjocka.
och servera salladen i s& fir du en vacker skdl ~ Stek dem gyllenbruna i en panna med olivolja

- samtidigt som du slipper att diska! och lite svartpeppar. Lit svalna. Dela meloner-
na pé mitten och grép ur kirnorna. Grép ur
1 pkt halloumiost (250 g) kéttet och skiir det i lagom stora bitar. Ligg det
olivolja i en skal. Skala rédlsken och skiir den i bitar.
svartpeppar Rosta pinjendtterna i en torr panna. ’ ~
3 sma meloner (t ex nit- Tvitta citronen och riv lite av skalet fint. #
eller cantaloupemeloner) Pressa ur 1 dl saft och vispa ihop den och skalet /
1 rodlsk med oljan. Smaka av med salt, svartpeppar och
2 msk rostade pinjekirnor eventuellt en nypa socker. Vill man kan man
100 g rucola spida med lite vatten. I e
Fordela rucola, melonbitar, rédlok och hal- s
s dressing: loumi i melonskalarna. Hill éver dressingen
= 1 dl pressad citronsaft och toppa med de rostade pinjenétterna.
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red potatisen

rvag, ﬁura aft
ga ovanpd grillen
det ér dags!

FARSKPOTATIS I PAKET
MED SMOR OCH SALVIA

FARSKPOTATIS | PAKET
MED SMOR OCH SALVIA
6 personer

Tid: 30 minuter

Firskpotatis 4r ju fantastiske i sig, det ricker
med lite smor och salvia s3 ir allt klart.

ca 1 1/2 kg firskpotatis
1 1/2 tsk salt

50 g smor

15-20 salviablad

Skrubba och halvera potatisen. Koka dem
halvmjuka i ldttsaltat vatten. Lit rinna av. Riv
6 bitar alufolie och fordela potatisen p& dem,
eller gor ett stort paket. Klicka sméret pd po-
tatisen och stro dver salt. Ligg ndgra blad sal-
via i varje paket och vik ihop s3 de sluter titt.
Hit kan du férbereda. Grilla paketen i ca 10
min. Still paketen p3 ett serveringsfat.

LAX- OCH FISKSPFlT
MED FANKALSFRON
6 personer

Tid: 20 minuter

Fisk kryddad med finkalsfrén ir en suverin
kombination!
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1/2 kg lax

1/2 kg fast vit fiskfilé

(t ex odlad torsk eller hilleAundra)
1 1/2 msk finkalsfron

1 citron

1/2 dl olivolja

1 msk fisksis

6 spett (blotligg om de 4r i trd)

Skiir fisken i 3—4 cm stora kuber och fordela
dem jimnt pa spetten.

Rosta finklsfrona i en torr stekpanna tills
de bérjar f3 firg och dofta. Morta dem diref-
ter och blanda med rivet citronskal, olivolja och
fisksas. Pensla kryddblandningen pa fisken och
strd pa lite salt och peppar.

Grilla spetten over glédande kol cirka 2 mi-

nuter pé varje sida.

GREMOLATADRESSING

LAX- OCH FISKSPETT

— 1 A o 2
o ; ; . : MED FANKALSFRON

oy

GREMOLATA-
DRESSING

6 personer

Tid: 10 minuter

En underbar dressing som for tankarna till

Medelhavet.

1 citron, rivet skal

5 vitloksklyftor

2 dl hackad bladpersilja
(ca 1 stor kruka)

1 1/2 dl olivolja

salt

Tvitta och riv skalet av citronen. Skala och
finhacka vitloken och blanda den med citron-
skalet.

Tillsdte hackad persilja och blanda dill sist

ner oljan. Smaka av med salt.
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® Rotari Rosé,
(7701) 99 kr.
rosébubbel med toner av
korsbir, kex och réda vinbir.
Servera svalt vid
8-10°.

GRILLADE NEKTARINER MED
VANILJFRAICHE OCH PISTASCHNOTTER
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GRILLADE NEKTARINER
MED VANILJFRAICHE
OCH PISTASCHNOTTER
6 personer

Tid: 20 minuter

Sommarens enklaste och godaste dessert! Du
kan forbereda allt utom sjilva grillningen.

6 mogna nektariner eller persikor
3 dl socker
3 dl vatten

—

y FX= il

1 vaniljsting
1/2 dl pistaschnétter

vaniljfraiche:

1/2 vaniljsting

1 dl vispgridde

2 1/2 dl créme fraiche
1 dl strésocker

Halvera nektarinerna och ta bort kiirnorna.

Koka upp socker, vatten och vaniljsting. Koka

nektarinerna i sockerlagen i ca 5 minuter tills de

kiinns mjuka men 4nd4 spinstiga. Ta upp och it

svalna.

Rosta nétterna i en torr panna och it svalna.

Dela den halva vaniljstingen pé lingden och
skrapa ur innehallet i en bunke. Tillsdtt gridde,
creme fraiche och socker och vispa till det blir fast.

Ligg persikorna pa grillgallret nir gloden ér rik-
tigt het. Grilla dem 2-3 min pé varje sida s att de
blir varma och fir lite firg.

Servera vaniljfraichen tillsammans med de gril-
lade persikorna. Toppa med rostade pistasch-
notter.
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