QOUGETT,
bon-fire

Grilling Cheese

Gronsaksbowl med marinerad grillost

Ger 2 forrattsskalar

Ingredienser: vk

2 vitloksklyftor, finhackade -\
saft och skal fran 1 citron

2 msk dijonsenap

1 tsk salt

1/ 2 tsk peppar, farskmalen
6 msk olivolja

1 forp. ROUGETTE Bonfire grillost marinerad i értkryddor
6 gronkalsblad, skoljda och slungade/klappade torra

1 sétpotatis, skivad i 1,25 cm bitar

5 dl raris, kokt

1 1/4 dI kikértor, avrunna och skoljda (valfritt)

Valfri garning: avokado, koriander, citron- eller limeklyftor

Anvisningar:

1. Forvarm grillen till medelhdg varme.

2. Blanda vitlok, citronsaft- och skal, senap, salt, peppar och olivolja i en medelstor skal och
vispa tills allt har mixats.

3. Pensla bada sidor av gronkalsbladen och soétpotatisskivorna med vinagretten. Spara resten
av vinagretten till senare. Lyft upp den marinerade grillosten ur forpackningen och lagg den i
en grillform.

4. Placera sOtpotatisen, gronkalen och formen med grillost pa grillen, stang locket och grilla i 5
minuter.

5. Oppna locket och vand p3 sétpotatis och gronkal. Lyft férsiktigt bort formen med grillost
fran grillen. Vand grillostbitarna och stéll tillbaka formen pa grillen. Fortsétt grilla i
ytterligare 3—5 minuter, tills osten har fatt en fin gyllenbrun farg men fortfarande éar fast,
sotpotatisen ar mjuk och gronkalen frasigt sprod.

6. Lyft bort ost och gronsaker fran grillen och lat svalna i 5 minuter. Nar allt ar svalt nog att
hantera tarnar du osten och soétpotatisen och strimlar gronkalen fint.

7. Lagg upp riset jamnt fordelar i tva skalar, toppa varje skal med halften av grillosten,
sotpotatis, gronkal, eventuellt kikartor och annan valfri garnering. Ringla 6ver vinagrett och
servera direkt.

Inte sugen pa att grilla? Tillaga bara den marinerade grillosten i ugnen enlighet med
anvisningarna pa forpackningen. Under tiden som den marinerade grillosten tillagas térnar du
sotpotatisen och strimlar gronkalen. Fras sedan allt i vinagretten i en stekpanna.



