Alla tiders mattips

MED SYSTRARNA BRYDLING

» GRILSTAD

Varsdgod den dr gratis!



Ren inspiration
med systrarna Brydling

Grilstads produkter iir helt underbara att ligga pi smérgisen. Men
den biten kan du redan, vi svenskar ir mistare pa att bygga mackor
som vi ligger i matsiicken for att ta med oss ut pa utflykter.

I den hir receptfoldern ger vi i stillet tips p4 andra sitt att anvinda vira
paligg, till hjilp har vi systrarna Carina och Ulrika Brydling. Carina och
Ulrika har under sju ar drivit gourmetkrogen Marmite i Are och samtidigt
gjort sig ovirderliga for sina lag som tivlingskockar. Carina ir numera
upptagen i det svenska Kocklandslaget och Ulrika ir medlem i den
svenska elittruppen Team Milko som bara bestir av tjejer. Hésten 2006
ska de bida tivla i virldscupen i matlagning och det stora milet ir OS
2008 i Tyskland. Riikna med att flera av Grilstads produkter kommer att
vara med nir det hettar till.

— Sjdlvklart, de dr utmirkta smaksittare, salamin ger ifrin sig ett bra
drag, siger Carina.

— Vi har anvint bide de basturokta produkterna och salamin i vir
matlagning linge, det ir ménga ritter som tjinar pd att fi en touch av den
hirliga smaken. Det ir ocks4 hirligt att anvinda ravaror med en sidan
lokal tradition, siger Ulrika.

Recepten och bilderna ska fungera som en inspiration fér dina egna
stordid i kéket, det viktiga ir inte hur mycket av varje ingrediens som ir
med, utan hur det smakar.

— Vi alla kan direkt siga om vi tycker om nigot eller inte, s det ir bara
att ha kul i kéket och smaka sig fram, siger Carina.

— Samma sak giller hur man kombinerar ritterna. Ibland passar de
for sig, ibland kan de fungera som ett tillbehor pd buffébordet eller pa
grillfesten, siger Ulrika.

Den hir gingen har Carina komponerat de flesta recepten. Tillsammans
har de lagat ritterna och efter provsmakning har Ulrika hittat den dryck
som passar bist. Vi hoppas att du ocks3 hittar dina favoritkombinationer.

Omslaget:

Kikiirts- och salamisandwich

Carina: Det hiir ir en nyttig och god macka, lite GI-tink. Mixa kokta kikértor tillsammans med
lite olja, spiskummin, chili, vitlsk och saft av citron. Salta och peppra. Bred rikligt av réran pd en
skiva toastbrod tillsammans med firsk tomat och firska 6rter. Ligg pé flera skivor Grilstad Pep-
parsalami och toppa med ett toastbrdd. Skiir bort kanterna och dela till 5nskad form.

Ulrika: Mmm, servera dem som snittar till champagne eller som mackor till ditt favoritte.






Salami- och laxtartar

Carina: Finhacka roke lax, Grilstad Jubelsalami, rodlok, saltgurka,
ipple, dill och grislok. Blanda med lite dijonsenap och créme
fraiche. Salta och peppra. Gor sm4 tartarer och servera med
orter, sallad och lite finriven pepparrot.

Ulrika: Tartaren ir perfekt som forritt eller p3 ett buffébord, att ligga
roran pd en macka ir ocksd gott. Druvan chardonnay passar bra
till, varfér inte ett Chablisvin?



Carina:

Ulrika:

Mango- och salamislow

Strimla en inte allt f6r mogen mango. Blanda mangon med
strimlad Grilstad Kryddsalami, gurka och rédlok. Ror ihop
med lite firskost och créme fraiche. Salta och peppra. Serveras
som tillbehér till kott och fisk eller i en sandwich.

Den hir slowen gir att anvinda till allt, inte minst hamburgare.
Till en sandwich blir en kopp blommigt jasminte mumsigt
perfekt som dryck.



Luftorkad skinka med tropiska frukter

Carina: Gor en dressing pa rétt vin, apelsinsaft, lite flytande honung,
lite pressad vitlok och olja. Krydda med en aning chili, kanel,
mald nejlika och lagerblad. Dela papaya, mango och vatten-
melon i lagom stora bitar och ligg upp pa fat eller tallrik. Hill
over dressingen och toppa med Grilstads Lufttorkad skinka.

Ulrika: Jag ilskar alla firgerna! Ett mjukt och birigt rott vin passar till
det hir, kanske det som redan finns i dressingen.
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Salamikndcke a la Ulla

Carina: Blanda 4 dl valfria mjéler med 4 skivor valfri Grilstad salami,
15 msk salt, 1Y% dl vatten och %2 krm bikarbonat. Kavla ut i
rikligt med mjol och gridda i 225 gradig ugn tills brédet fatt fin
firg. Servera med salamismor och mjolk.

Ulrika: Det hir brodet ir jdttegott till frukost och pa matbordet.



Carina:

Ulrika:

Trekantssmargds fylld med
skinka och melon

Bred tre skivor kavring med mycket firskost som ir blandad
med pepparrot och grislok. Skiva honungsmelon tunt. Ligg
melon och Grilstad Lufttorkad skinka p4 tvi skivor bréd. Ligg
ihop till en sandwich. Skir bort kanterna och dela till trekanter.
God picknicksmérgss!

Gor ett eget syrligt iste av citron, honung och te. Still kallt och
ta med i termos.



Mynta- och salamimarinerade
kycklingspett

Blanda en marinad av yoghurt, mynta, vitlok, finhackad
Grilstad Kryddsalami, chili, lite honung, salt och peppar.
Tri firska kycklingbitar p4 spett och pensla med marinaden.
Grilla och pensla med marinad i omgangar. Servera med till
exempel haricots verts-salladen.

Carina:

Ulrika:

Kycklingen gér att gora i ugnen ocksd om det inte ir grillvider.
Rosévin eller iste med mycket mynta ir gott till.



I/
‘

4’:; ;f',
f ’fjf ‘f’. ry ";
F. f; J“f o

F

&

Rédbets- och salamisallad med
senapsdressing och grillribs

Carina: Blanda kokta rédbetor, morétter och irter med saltgurka,
skalad gurka, cocktailtomater, kapris och rikligt med basilika
och Grilstad Guldsalami. Servera med grisloks- och dijon-
senapsdressing samt kniickta grillribs penslade med en
god marinad.

Ulrika: Salladen gir att ita som den ir eller tillsammans med andra
tillbehor dn ribs. Gott till dr ett rétt vin pd druvan pinot noir.



Carina:

Ulrika:

Gratinerad tomat med
salami och oregano

Dela en tomat och ligg i en portionsform som ir ugnsfast. Salta
och peppra. Ligg pd ndgra skivor Grilstad Jubelsalami och
rikligt med lagrad ost. Krydda med kérvel. Still in i 250-gradig
ugn tills osten smilt och bérjar se gyllene ut. Servera med firsk
oregano, bréd och droppa girna lite lagrad balsamico ovanpa.

Den hir gir att gora i stor form ocksi. Hir passar ett kraftigt vitt
vin eller en italiensk Chianti bist.



Fyllda dgg- och salamipiroger

Carina: Blanda kokt, hackat igg tillsammans med kokta rédbetor,
hackad Grilstad Jubelsalami, 16k, finhackad dill, saltgurka och
lite firskost. Fyll smordeg och gor smé piroger. Pensla med igg.
Gridda i ugn.

Ulrika: Ett gott tilltugg till gront te, mineralvatten eller mork 61



Sockersaltade salaminotter

Carina: Finhacka Grilstad Orientsalami och stek krispig i panna. L4t
svalna p4 lite hushallspapper. Mixa salt, och risocker till-
sammans med salamin tills det blir ett pulver. Rosta blandade
nétter i panna och stré pd lite av blandningen. Gott som snacks
eller att ligga pa en sallad.

Ulrika: Nijut av nétterna i viintan pd grillen med mousserande vin, 6l
eller mineralvatten.



Dinkel-, salami- och myntasallad

Carina: Anvind kokt dinkel och blanda med hackad gurka, tomat,
rodlsk, strimlad Grilstad Pepperonisalami, massor av hackad

persilja och mynta. Droppa p4 olivolja och saft av pressad
citron. Salta och peppra.

Ulrika: Perfekt att stilla p buffébordet eller att ta med p3 picknick.
Nijut med en frisk Riesling eller riktigt kyld 61.
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Carina:

Ulrika:

Het salami- och bonsalsa

Anvind olika kokta bénor sisom kikirtor, kidney med flera.
Blanda med finhackad firsk tomat, varlok, rodlok, farsk chili,
vitlok och hackad Grilstad Pepperonisalami. Krydda med spis-
kummin, lite viniger och olivolja. Salta och peppra och blanda
ner rikligt med koriander. Gott att servera pd bréd eller som

grilltillbehor.

Servera pd brod eller som grilltillbehor och drick en ljus, kall 61
med lite lime till.



Haricots verts med salami
och vindigerrussin

Carina: Litrussin std och dra i viniger nigra timmar, sultanrussin
passar mycket bra till denna ritt. Blanda dessa med littkokta

haricots verts, fin strimlad r6d16k och Grilstad Orientsalami
delad i smi trekanter. Servera med en vinigrett och firska orter.

Ulrika: Serverasom tillbehor i stillet f6r en gronsallad eller som
buffémat. Rosévin eller rabarberdryck blir frischt till.
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Carina:

Ulrika:

Skink- och salladssnurra
med firsk tomattoast

Rulla olika salladssorter och rter i Grilstad Lufttorkad skinka.
Stek vitt bréd i olivolja och gnid in brédet i lite firsk vitlok.
Gor en sallad med cocktailtomater, rédldk och 6rter. Blanda
salladen med viniger och olivolja. Salta och peppra. Servera
salladen p4 brodet och toppa med skinksnurrorna.

Till den hir hirliga ritten dr det gott med ett litt, rétt vin eller
varfor inte ett glas rosévin?



18

Smaker som
hdller linge

Grilstad arbetar med traditioner. Att roka eller torka kott var forr
det enda sittet att f3 maten att ricka hela ret. I dag finns det andra
metoder att bevara livsmedel, vi har dock arbetat vidare enligt de
gamla metoderna — mycket for att resultatet blir s fantastiskt gott.

Den linga hillbarheten ir for 6vrigt inte oviktig i dag heller. Tink att
alltid kunna 6ppna kylen och ta fram en Grilstadprodukt att ligga pa
smorgdsen eller ta med i matlagningen, for att inte tala om hur enkelt det
ir att stoppa ned ndgra Grilstadpaket i matsicken nir vi ger oss ut med
béten, ker till fjills eller har en picknick i det gréna.

Grilstads produkter tillverkas i Jimtland av forstklassiga ravaror, vi
ir vildigt stolta 6ver det arv vi forvaltar och vi ser i alla led till att vart
sortiment ska fortsitta att smaka som det alltid har gjort.



Krydda  Arom  Silta

Tydlig senapston med

lagom syrlighet.

GRILSTAD -

Pepperoni

Krydda  Arom  Silta

Het men harmonisk, god
pa pizzan med mera.

GRIF S

Farsalami

Krydda Arom  Silta

Fyllig korv av fiar med bra
lingd i eftersmaken och
balanserad silta.

Krydda  Arom  Silta

Behaglig séilta med kéttig
smak och litt syrlighet.

Krydda  Arom  Sila

Bal. d bra k.
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Krydda  Arom  Silta

Byllig rund smak med
silta och syrlighet i hirlig
kombination.

Krydda  Arom  Silta

Fyllig med kryddighet och
lingd i eftersmaken med
vitlékstoner.

Krydda  Arom  Silta

Mogen rund smak med
behaglig sélta och krydda.
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Salamimix

Salamimix dr en exklusiv blandning
avvdra bésta produkter
- pd ett fat!
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Mix

Ndgot for varje smak!

Grilstad AB, R&dhusgatan 86, 831 34 Ostersund
Tel 063-57 42 40  Fax 063-57 42 59
Epost: info@grilstad.se ® Hemsida: www.grilstad.se



