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TIPS, PRODUKTER OCH ROLIGHETER FRAN 0SS PA ARLA
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KLART | EN HANDVANDNING

Sugen pa en sas till det grillade?
Med Arla EN KALL SAS fixar du
jobbet i en handvandning. Finns
i smakerna Feta & oliv, Sweet
chili och Vitlok & graslok.
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KRYDDSMOR (4 port)
Klicka pa nygrillat kott, kyck-
lingfilé, fisk eller gronsaker.

50-75 g rumsvarmt smor
1 pressad vitloksklyfta

2 msk finhackad persilja
1 tsk rivet citronskal

2 krm sambal oelek

salt

Blanda ihop och servera.

Tips! Testa Arla Kryddat Smor
om du inte hinner gora ditt
eget kryddsmor. Finns i fyra
goda smaker.
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KOCKeN

Vill du bli en skicklig grillmastare
i sommar? Hing med fran bérjan
i min nya grillskola.

MARINERA OCH KRYDDA

En marinad forstarker smaken och
gor kottet morare. Har dr mina
bésta tips for ett gott resultat:
Marinera kottet i en plastpése i
kylen i minst en timme, gdrna tva.
Snitta kottet lite, sa tar det at sig
smakerna dnnu béttre. Skrapa av
marinaden och torka av kottet
fore grillningen, sa att inte olja
fran marinaden droppar ner i
gloden. Salta precis innan kottet
hamnar pa grillen.

Olika ingredienser i marinaden
ger smak fran virldens kok:

e Asien: sesamolja, ingefdra, soja,
jordnotter

e USA: worcestershiresas, chili-
sas, farinsocker

e [talien: fdrska orter, olivolja, vitlok
e |ndien: lime, tandoorikrydda,
spiskummin




