Grillat med Per Morberg

Skadespelaren och kocken Per Morberg dlskar att grilla. Har delar han med sig av
favoritrecepten.

Per Morberg gillar grillat.

Per Morbergs basta grilltips:

ASKGRA KOL

< Tand grillen i god tid och bérja inte grilla férran gléden ar askgra!

KVALITET

< Anvand grillkol av bra kvalitet, garna briketter som ger langre glodtid.
FORBERED

+ Ta fram det som ska grillas sa att det hinner bli rumstempererat.

GOR RENT

+ GOr rent gallret med stalull eller stalborste innan du bérjar och smérj sedan in det
med lite olja.

BRA RAVARA

+ Var noga med ravaran: Valhangt marmorerat kott, riktigt farsk fisk, farska skaldjur,
frascha gronsaker, svindyr olja, en bra pepparkvarn, farska ortkryddor och ett bra
salt.



Recept

; . ;
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Roding med orthollandaise

Ingredienser 4 personer

Roding:

2 st roding, hela fiskar(a 300-4009)
olivolja, till pensling
salt och peppar

1 st citron

1 st dill, knippe

Orthollandaise:

759 smor

3 st aggulor

1,5dl vispgradde

citronsaft, fran 1 citron

salt och peppar

farsk oregano eller kungsmynta
finskuren blast av farsk 10k




Tillagning: Réding med orthollandaise

Nar jag ser en roding tianker jag pa vara somrar i stugan utanfor Langsele och
pa sjoar och backar. Pa harr tanker jag ocksa for det var det vi fiskade mest.
Harren brukade sta och vila bakom en stérre sten i den strida forsen. Rédingen
gor kanske detsamma? Den beho6ver vil ocksa coola lite.

RODING:
1) Skar upp buken pa fisken med en vass kniv och ta ur den (om det inte redan ar
gjort). Skdlj den sedan noga under rinnande vatten.

2) Pensla fisken med olivolja och salta och peppra den val, aven inuti. Dela citronen
och gnid in fisken med citronhalvorna. Fyll buken med dillen.

3) Lagg rédingarna som de ar pa uppvarmt grillgaller. Grilla dem pa bada sidor i cirka
10 minuter eller tills kottet slapper fran benen. Vand dem bara en gang.

4) Servera med nykokt farskpotatis och len 6rthollandaise. Kokta sockerarter och
grillad 16k ar gott till.

ORTHOLLANDAISESAS:
1) Lagg smoret i en kastrull (ej av aluminium). Tillsatt &ggulorna och gradden.

2) Satt kastrullen i ett vattenbad och vispa tills sasen tjocknar.
3) Hall citronsaften i kastrullen och smaka av med salt och peppar.

4) Hacka ortkryddorna och blanda i dem allra sist tillsammans med den finskurna
Iokblasten.
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Gosfilé med rodbetor, fetaost och smorslungad gurka
Ingredienser 4 personer
Gosfilé:
800 g gosfiléer, garna med skinnet kvar
salt och peppar
olivolja till pensling
Smorslungad gurka:

0,5 st gurka
100 g smor
1dl dill, hackad

salt och peppar
0,5 st citron
Rodbetor med feta:
8 st rodbetor, farska

150 g fetaost

3 msk olivolja

3 msk pinjenotter
0,5 st citron



Tillagning: Gosfilé med rodbetor, fetaost och smorslungad gurka

Bittre an sa har kan en middag inte bli en varm augustikvall i vart avlianga land.
Gurkan ska slungas hastigt i smoret. Gurka al dente skulle man kunna saga.

GOSFILEN:
1) Skolj gosfiléerna. Krydda dem med salt och peppar och pensla dem med lite
olivolja.

2) Lagg filéerna pa grillen med skinnsidan mot gléden. Grilla dem i 5—6 minuter tills
kottet ar helt vitt. Vand inte pa filéerna under tiden.

3) Servera med rodbetor med fetaost, smorslungad gurka och nykokt potatis.

RODBETOR MED FETAOST:
1) Skala och koka rédbetorna i 30—40 minuter tills de ar mjuka. Pilla av skalet och
lagg upp rédbetorna pa ett fat. Smula 6ver fetaosten och droppa 6ver lite olivolja.

2) Rosta pinjendtterna latt i en stekpanna. Tank pa att du kan nyttja varmen fran
grillen. Str6 pinjenoétterna 6ver rodbetorna och pressa dver lite citron.

SMORSLUNGAD GURKA:
1) Skala och halvera gurkan och grop ur karnorna. Skar den i 5 mm tjocka skivor.

2) Bryn smoret gyllenbrunt i en stekpanna. Tillsatt gurkskivorna och den hackade
dillen. R6r om. Smaka av med salt, peppar och pressad citron.
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Korv med tysk potatissallad

Ingredienser 4 personer
Korv:

700-800 g wienerkorv, eller annan korv med hog kotthalt
Tysk potatissallad:
1 kg farskpotatis

2 st rodlokar

2 st vitloksklyftor

1,5 dl olivolja

1dl vatten

1dl vinager, vitvins- eller appelcider

3 msk kapris, (kan uteslutas)
timjan eller oregano, farsk
salladslok, finstrimlad (kan uteslutas)



Tillagning: Korv med tysk potatissallad

Ibland gor jag egen korv for att det ar kul, men oftast koper jag fardig. Korv ska
innehalla spack och mycket kott, sa kolla kétthalten pa forpackningen. Varning
for extra fargglada korvpaket med tecknade figurer pa. Som om inte barn skulle
gilla dkta vara?

KORV:
1) Grilla korven pa medelstark varme. Rulla runt den sa att den blir jamnt grillad.

2) Servera med tysk potatissallad och en krispig gronsallad, garna toppad med
rostade pumpafron.

TYSK POTATISSALLAD:
1) Koka potatisen med skal i saltat vatten tills den ar mjuk. Hall bort vattnet, stall at
sidan och lat svalna.

2) Skala och strimla rédloken samt skala och hacka vitloksklyftorna.

3) Lagg Idken och vitldken i en liten kastrull och hall pa olivolja, vatten och vinager.
Salta, peppra och tillsatt eventuellt kapris. Lat koka upp, sank varmen och lat det
hela

puttra tills rodidken blivit mjuk och vatskan kokat in lite.

4) Skar den svalnade potatisen i klyftor, lagg den i en skal och hall éver den varma
|Okdressingen.

5) Tillsatt de farska ortkryddorna och eventuellt lite finstrimlad salladslok eller
IOkstjalkar.
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Per Morbergs grillade hamburgare

Ingredienser 4 personer
Hamburgare:

600-700 g notfars

salt och peppar

2 msk worcestershiresas, eller konjak
olivolja
Hamburgerbrod:
25¢ jast
6 dl vatten, ljummet
2 tsk salt
13 di vetemjol
vatten, till pensling
Coleslaw:
7 dl vitkal, finstrimlad
1 st morot, riven
1 st rodlok, liten, finstrimlad
1dl creme fraiche
0,5dl majonnas
2 msk vispgradde
2 tsk fransk senap
1 tsk strosocker

salt och peppar



Tillagning: Per Morbergs grillade hamburgare

Malt kott kan man lita pa. Det blir ndstan alltid gott, speciellt om man gor
hamburgare av det. Om du inte slarvar med brodet och tillbehoren blir
hamburgarna lika goda som mina.

HAMBURGARE:
1) Lagg kottfarsen i en bunke och tillsatt salt och peppar. Blanda i
worcestershiresasen eller konjaken och arbeta ihop till en smidig fars.

2) Forma farsen till burgare med handerna. Pressa hart sa att de haller samman
under grillningen.

3) Gnid in burgarna med lite olja strax innan du lagger dem pa grillen. Grilla dem i 2—
3 minuter pa varje sida. De far garna vara lite rosa inuti.

4) Lagg biffarna i hembakade hamburgerbrdd och fyll dem med ost, tomater, 10k,
saltgurka och sallat. Bred pa senap och eventuellt ketchup. Servera med coleslaw.

HAMBURGERBROD:

1) Finférdela jasten i en bunke. Ls upp den i vattnet och tillsatt saltet och mjolet.
Arbeta degen i hushallsmaskin i 2—-3 minuter (fér hand dubbla tiden) eller tills den har
satt sig. Degen ska vara kladdig. Lat jasa under bakduk i 2 timmar.

2) Satt ugnen pa 250 grader.

3) Dela degen och forma den till lagom stora bullar (knada inte!). Lagg bullarna pa
plat tackt med bakplatspapper och lat dem jasa under bakduk i ytterligare 10-15
minuter.

4) Pensla med vatten och gradda sedan bréden i 5 minuter. Sank ugnsvarmen till
150 grader (6ppna ugnsluckan for att fa ner varmen snabbt) och gradda bréden i
ytterligare cirka 15 minuter. Lat dem svalna pa galler utan bakduk.

COLESLAW:
1) Blanda alla ingredienser i en skal. Ror om val.

2) Lat coleslawen sta i kylen en stund innan den ska atas sa att smakerna blandas
ordentligt.

Ett recept fran:

SONDAG

Per Morberg



	Grillat med Per Morberg
	Per Morbergs bästa grilltips:
	Recept

	Röding med örthollandaise
	Ingredienser 4 personer
	Röding:
	Örthollandaise:

	Tillagning: Röding med örthollandaise

	Gösfilé med rödbetor, fetaost och smörslungad gurka
	Ingredienser 4 personer
	Gösfilé:
	Smörslungad gurka:
	Rödbetor med feta:

	Tillagning: Gösfilé med rödbetor, fetaost och smörslungad gurka

	Korv med tysk potatissallad
	Korv:
	Tysk potatissallad:

	Tillagning: Korv med tysk potatissallad
	Per Morbergs grillade hamburgare
	Hamburgare:
	Hamburgerbröd:
	Coleslaw:
	Tillagning: Per Morbergs grillade hamburgare


