QOUGETT,
bon-fire

Grilling Cheese

Grekisk sallad i munsbitsformat med marinerad grillost

Ger 28 aptitretare
Ingredienser:

2 vitloksklyftor, finhackade
saft och skal fran 1 citron

2 tsk farsk dill, fint hackad
1 tsk salt

1/ 2 tsk peppar, farskmalen

6 msk olivolja

1 forp. ROUGETTE Bonfire grillost marinerad i értkryddor
28 kalamataoliver

28 skivade runda minigurkor utan karnhus

7 kbrsbarstomater, klyftade

1 liten rodlok, skivad i sma klyftor

28 tandpetare/cocktailpinnar

Anvisningar:
1. Forvarm grillen till medelhog varme.

2.  Blanda vitlok, citronsaft- och skal, dill, salt, peppar och olivolja i en medelstor skal och vispa tills allt
har blandats. Spara vindgretten till servering.

3.  Lyft ur den marinerade grillosten ur férpackningen och lagg den i en grillform.

4.  Lagg formen med grillost pa grillen, stéang locket och grilla i 5 minuter.

5.  Lyft forsiktigt bort formen med grillost fran grillen. Vand grillostbitarna och stall tillbaka formen pa
grillen. Fortsatt grilla i ytterligare 3—-5 minuter, tills osten har fatt en fin gyllenbrun farg men
fortfarande ar fast. Lyft bort osten fran grillen och 1at svalna i 5 minuter.

6. Tarna osten nar den ar sval nog att hantera.

7.  Tré pa en tandpetare/cocktailpinne upp en kalamataoliv, en gurkbit, en tomatklyfta, en bit tirnad
marinerad grillost och en 16kbit. Upprepa tills du har tratt upp alla ingredienser pa
tandpetare/cocktailpinnar. Lagg upp tandpetarna/cocktailpinnarna pa ett serveringsfat med

vinagrett pa sidan, att doppa i eller ringla 6ver.

Inte sugen pa att grilla? Tillaga bara den marinerade grillosten i ugnen i enlighet med
forpackningsanvisningarna.



