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Smakfull inspiration

MED SYSTRARNA BRYDLING I ARE
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Varsdgod, den dr gratis!
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Skandinaviska
traditioner och
nya smaker

Grilstads olika salamivarianter, skinka och fir 4r exceptionellt goda att
ha pa mackan men ocksd som en ingrediens att anvinda i matlagning.
(En av hemligheterna bakom vira vilsmakande matvaror ir att rivarorna
ir de bista, oavsett om det handlar om nét, flisk- eller farkstt.) God mat
behdver varken vara komplicerad, svirlagad eller ta ldng tid att dstad-

komma. Det handlar mest om inspiration.

I den hir broschyren vill vi hjilpa dig att hitta smakkombinationer som
lyfter varandra. Till vér hijilp har vi anvint tvd OS-kockar (tillika silver-
medaljorer) for att inspirera dig och visa hur du kan anvinda traditio-

nellt palagg pa ett nytt sitt.

Grilstads produkter har funnits lingre in en minniska kan minnas. De
ir traditionella i den meningen att sittet att bereda kéttet har tusendriga
traditioner. D4 var det en ren dverlevnadsfriga, nir vikingarna drog ut
skulle de ha bra mat med sig. Det finns de som siger att vi producerar
virldens ildsta fast food — men det lter vi vara osagt. I alla hindelser
handlar det om mat med mycket omsorg och tradition. Exakt hur vi
kryddar och réker dr och forblir vér lilla hemlighet. For Grilstads
produkter ir unika. Precis som du.

Vilkommen till vir virld av smaker.

Omslaget:

Dilltorsk med Pepparsalami

Ugnsbaka torsk. Stré 6ver strimlad Grilstads Pepparsalami, finhackad
dill och riven pepparrot. Servera med nykokt potatis och brynt smér.

Till det rekommenderar Ulrika ett vitt vin med kraft.



Systrarna
Brydling pa
Marmite i Are

Carina och Ulrika Brydling pa Restaurang Marmite i Are lskar sitt jobb
och for dem ir kvaliteten avgérande. Att de dr duktiga kockar kan man
lisa sig till, deras lag blev silvermedaljérer i kock-OS. Har du itit pa
restaurangen i Are vet du hur vil deras mat smakar.

Nir de blev tillfrigade om de ville vara med och visa vad man kan gora
med Grilstads produkter blev de entusiastiska.

— Révarorna i matlagningen méste vara bra for att nd ett lyckat resultat.
Grilstads produkter ir fyllda med tradition men vi gillar ocks det
faktum att varorna ir producerade hir i Jimtland, siger Carina.

— Den hir broschyren ir tinkt som en inspiration for dig, fa dig att

experimentera, uppticka nya smakvarianter och ha kul i kéket.

Som vi, fyller Ulrika i.
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-~ Pepparsalamisalsa
med gron kyckling

Carina: Den hir riitten ir enklare att laga till in den ser ut att vara.
Hacka Grilstads Pepparsalami, rodlék, gurka, basilika och persilja.
Blanda det med lite kapris, majs, citronolja och balsamicoviniger. Lite
salt och peppar. Vind kycklingfiléerna i pesto och stek.

Servera med pasta. Klart.

Ulrika: Det funkar visserligen med andra varianter av Grilstads salami
men hir pd Marmite i Are ir det Grilstads Pepparsalami som giller.
Snabbt gott och enkelt. Prova giirna en god Chardonnay till.

Smaklig spis!



3 x hors dceuvre

Carina: Skall du gora lite smitt till vilkomstdrinken kan du strimla
Grilstads Pepparsalami, blanda den med chévre och rulla i rostade hack-
ade hasselndtter. Eller varfor inte ta Grilstads Jubelsalami och peppar-
rotsfirskost som rullas in i virrulledeg. Pensla med olja och strd pa
sesamfron.Gridda gyllenbruna.

Ulrika: Ja, och sd kan du fylla Grilstads Gullsalami med olika sma
gronsakssticks, kittost och oliver. Fist samman med tandpetare.

Till det hir rekommenderar vi mer ir girna lite torrt bubbel, géirna

champagne, och ett gott skratt.



Carina: Det hir ir s himla gott. Strimla bara gurka, Grilstads
Jubelsalami och schalottenlok. Virm allt i kastrull med kummin, lite

dttika, salt och socker.
Ulrika: Servera girna till varmrokt fisk. Men salladen smakar ocks3 all-

deles utmirke till Burmans Basturdkta karré. Ett litet vintips ir ett franskt

vitt frin Alsace, kanske en riesling?



Varrullar med
Orientsalami
och avokado

Ulrika: Fyll virulleark med Grilstads Orientsalami, avokado, mango
och koriander. Rulla ihop och pensla med exempelvis chilliolja, strd ver
lite flingsalt och gridda i 250-gradig ugn tills rullarna ir gyllenbruna.
Carina: Servera med dipp av naturell yoghurt och ingefira. Kinner du
for att variera och vill ha dnnu mer kryddighet, varfor inte lite Grilstads

Pepparsalami? Prova girna ett halvtorrt rieslingvin frin Mosel.



Carina: Koka olika rotfrukter, 16k och vitlok tillsamman med krossade

tomater, rikligt med gronsaksbuljong och lite vitt vin i ca 30 minuter.
Ulrika: Tillsitt kokta vita béner, strimlad Grilstad Pepparsalami,
risoni, oregano och timjan. Koka ytterligare ca 10 minuter. Servera med
parmesan, olivolja och persilja.

Ulrika: Den tar visserligen en stund att koka till, men ir vil vird den
tiden. Och du kan géra annat medan soppan kokar pa svag virme. Till

det kan du dricka ett vitt, lite kryddigt vin frin Viogner.



Gratinerat

med P

Carina: Blanda ditt potatismos med Grilstads Pepperoni och finrivet

apelsinskal. Ligg ner moset i en ugnsfast form och hill p tomatsas.
Gratinera med getost.

Ulrika: En trevlig lunchritt eller som en del av en festligare buffé. Ett
citrusvatten eller ett littare vitt vin passar perfekt till.

Carina: Har du sm3 formar blir den trevligare att servera.



Carina: Brodsticksen ir lite kul att har till och ir inte s knéliga att fa

till. Virm ugnen till 250 grader. Hacka valnétter och Grilstads Speke-
skinka. Smula ner 25 g jist i en bunke och hill pd 3 dl fingervarmt vatten,
1 msk honung och salt. Ror tills jasten 1ost sig. Hill i 3 msk olivolja, val-
notter och skinka tillsammans med 6-7 dl vetemjdl. Arbeta ihop den
ritt 16sa degen. Lit jisa en timme. Tippa upp degen p& mjolat bord.
Knida ej utan skiir degen i remsor och flytta till smord plat. Vrid degen

till spiraler och gridda ca 7—8 minuter.
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Carina: Sving runt exempelvis majs, rédbetor, morétter, sockerirtor
mm med spiskummin, sesamfron, koncentrerad svartvinbirssaft och
olivolja. Rosta i ugn pa 200 grader. Stré pd hackad mynta och ligg pa
Grilstads Trondefar vid servering.

Ulrika: Tronderfar med mynta ir riktigt gott som tillbehor till fisk eller

kétt — girna med ett kryddsmor. Det hir idr en favorit.



Lax stekt i
Pepperoni

Ulrika: Hacka Grilstads Pepperoni med 16k och vitlok. Vind laxen i
grovt rigmjol. Stek laxen och salamihacket p4 medeltemperatur i rikligt
med olivolja. Servera med hackade érter och exempelvis ugnsrostade
gronsaker.

Carina: Hir pA Marmite serverar vi ritten pd en ekplanka. Du kan
ocksi prova att variera med exempelvis Grilstads Orientsalami. Prova

girna ett mjukt, litt, rott vin p3 pinot noir frin Sydafrika.



3 x marinader

Carina: Sommartider ir grilltider. Ska du grilla kan kanske de hir
marinaderna vara nigot. Litta att gora och ger ett riktigt gott resultat.

Ska du grilla svinkétt kan du prova Gullmarinad: Grilstads Gullsalami,

soja, mangoviniger, olja, vitlok, ingefira och jordnétter. Jubelmarinaden,

bestar av Grilstads Jubelsalami, naturell yoghurt, olivolja, citronsaft,
Garam marsala och koriander, passar bist till kyckling och fisk.
Ulrika: Tinker du grilla lamm eller n6t rekommenderar vi Speke-
marinad: Grilstads Spekeskinka, koncentrerad svartvinbirssaft, vitlk,

olja och mynta.
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Linguini med
spekeskinka
och paprika

Carina: Det hir ir en av mina favoritritter. Du hackar lite paprika,
oliver, Grilstads Spekeskinka, vitlok och persilja. Hill pa rikligt med oli-
volja och smaksitt med en god viniger.

Koka linguinin al dente och blanda med hacket. Stro éver lite riven god
lagrad ost, till exempel Visterbotten.

Ulrika: En trevlig pastaritt och till den vill jag rekommendera ett litt

rddvin frin Italien. Eller varfor inte en 617



3 x macka de luxe
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Ulrika: Grilstads produkter ir inte bara goda i maten — de smakar gott
pa mackan ocksa. S3 vi gjorde nigra de luxe-mackor.

Carina: Macka nummer ett ir en riktig hdjdare med Grilstads Speke-
skinka p4 rostat lantbréd med mosad gronmégelost, fikon och nedkokt
portvin med honung samt rostade pinjenétter. Den andra ir Grilstads
Gullsalami p3 olivoljestekt kavring med pesto och grillad rd paprika.
Ulrika: Den tredje ir Grilstads Tronderfir pa honung och olivoljestekt
valnstsbréod med melon och firskost. Det gir ocksd bra med Grilstads
Spekeskinka.



Grilstad kommer
inte bara fran
Sverige — det dr
gott pd mackan
ocksa!

Grilstads skinka och salami gérs pd samma siitt som den har gjorts i i
generationer. Virt unika sitt att roka och fermentera gor att Grilstads
produkter har ling hallbarhet — vi garanterar ett halvt &r. Och det
utan konserveringsmedel!

Grilstads sortiment dr med andra ord perfekt att ta med sig pa fjil-
let, i biten eller pa den lilla utflykten.

Grilstads produkter produceras i Jimtland. VAr fabrik ligger i
Ostersund och vi ir mina om den jimtlindska kvaliteten. Dirfor
kan du vara siker pa: Grilstad smakar inte bara bra i maten — det ir

gott pd mackan ocksa.



Gullsalami
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Krydda Arom Silta

Mogen rund smak

Pepparsalami

Krydda Arom Silta

Balanserad bra svart-

Jubelsalami
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Behaglig silta med

med behaglig silta pepparsmak. kottig smak och Litt
och krydda. syrlighet.
Tronderfir Orientsalami
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Krydda Arom Silta

Fyllig korv av fir med
bra lingd i eftersmaken

och balanserad silta.
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Krydda Arom Silta

Tydlig senapston med
lagom syrlighet.
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Spekeskinka Pepperoni
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Krydda Arom Siilta Krydda Arom Silta

Fyllig rund smak med Het men harmonisk, god

silta och syrlighet i pé pizzan med mera.

hirlig kombination. Gott pa mackan ocksa.

Pastramisalami Spekefat
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i
g g 0 Fyra olika salamivarianter i
Kiydda  Arom - Silta samma férpackning:
Fyllig med kryddighet Jubelsalami, Trénderfar,
och lingd i eftersmaken Spekerull och Gullsalami.

med vitlokstoner.



Egna anteckningar:




Vilkommen till vir virld av smaker. Grilstads produkter ir
alla producerade med traditionella metoder. Vi ir stolta $ver
dem och det faktum att Systrarna Brydling frin Restaurang
Marmite i Are har arbetat fram en mingd smakfulla recept.

Lat dig inspireras.

www.grilstad.se

TELEFON 003-57 42 40

© adeprimo.se recept: carina & ulrika brydling foto: marie birkl citera oss gérna, men ange alltid kéllan. Smaklig spis.



