GODA NYHETER

TIPS, PRODUKTER OCH ROLIGHETER FRAN 0SS PA ARLA
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KOCKeN

Hej pa er ddr ute i Sommar-
sverige. Ni hdanger vdl med pa
min grillkurs? Den hir gangen
har turen kommit till sjalva
grillningen. Lar och lycka till!

Ta fram kottet en halvtimme
innan du ska borja grilla. Kottet
bor vara rumstempererat.
Pensla med grillolja bade fore
och under grillningen sa att
kottet inte branner vid.

Vand pa kottet nar kottsaften
tranger igenom pd ovansidan.
Ha talamod! Grilla inte for nédra
gloden for att det ska ga fort-
are. Det enda som hander da
ar att kottet branns pa ytan
och blir ratt inuti.

Klart? Lat gdrna kottet vila en
liten stund efter grillningen.
Da hinner de goda safterna
som kommit upp till ytan dras
tillbaka in i kottet.

Fler grilltips pa www.arla.se
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Tandoorispett, 4 port
600 g kycklinglarfilé eller
kycklingfilé

Marinad:
1/2 dl Arla Matyoghurt
1 1/2 msk mald tandoorikrydda

Gor sa har:

Blanda ihop marinaden i en
bunke. Skar kycklingen i bitar
och lat den marinera i kylen
minst 4 tim. Tra upp kycklingen
pa grillspett eller blétlagda
traspett. Grilla runtom 8-10 min.

Servera med naturell matyoghurt.
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En del av ett
sundare liv

Nya KESO® grillad paprika ar
ett magert och smakrikt alter-
nativ till feta saser och dress-
ingar. Testa som topping pa det
grillade eller som mager rora
till salladen. KESO finns dven i
smakerna chili, fetaoliv och lok.




