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W% ekre grillmadder %

"% - den perfekte sommermad.

Pa varme dage og lange, milde aftener, nar duften af grillen fylder
luften,ved du, at det er sommer. | denne brochure deler vi fire
leekre opskrifter pa grillmadder med dig. De er perfekte til som-
merens mange grillfester — de kan nydes som en maettende snack,
tages med pa udflugter eller serveres som en let middag sammen
med en frisk salat. Grill bredet, indtil det er spredt og gyldent

med de karakteristiske grillstriber.

Mmm... sommeren er servered.

Bookmaker toast

— grillmad med entrecéte, pebberrod og zeggeblomme

Bookmakertoast er en sgte klassiker. Elegant, hurtigt
lavet og uovertruffen med et leekkert stykke grillet
entrecéte, krydret peberrod og cremet zeggeblomme
pa en varm toast.

DIJONCREME

2 dl creme fraiche naturel
4 spsk dijonsennep

2 tsk flydende honning

2 knivspidser fint salt

—

iy riliaips.
Vend kgdet sa lidt

__som muligt sa bliver
— kodsaften i kodet.

INGREDIENSER
4 portioner

4 skiver Pagen Grgdbrod
Dijoncreme

500 g entrecote

4 blade romansalat

1 redleg

4 ;eggeblommer

2 dl friskrevet peberrot
(10 cm)

0,5 tsk salt

2 knivspidser sort peber,
kvaernet

1 tsk olivenolie

GO@R SADAN HER

Lad entrecéten hvile i en time ved stuetemperatur
inden du begynder. Krydr med salt og peber. Grill
kedet i 2-3 minutter pa hver side og lad det hvile pa
et skeerebraet.

Vask salatblade og skeer lzget i skiver. Skreel og riv
peberroden fint. Dryp lidt olivenolie pa bredet og
grill, indtil det har faet lidt farve. Bland dijonsennep-
cremen og leeg den pa brgdet. Leeg salat og lag pa.
Skeer entrecéten i skiver og leeg dem ovenpa salaten.
Top med frisk peberrod og cremet seggeblomme.
Magpnifico!



Portobello grilled chee$e

- vegogrillmad med svamp, leg og smeltet gruyéreost

Klar til en rigtig smagsbombe? Portobello grilled cheese er en varm sandwich
fyldt til randen med portobellosvamp, skalottelag, creme cheese, timian og
smeltet Gruyére ost. f

INGREDIENSER GOR SADANMHER /
4 portioner Skaer portobellosvampene og skalottelagene i skiver.
* 4 skiver Pagen JitteFranska Steg lzgene i halvdelen af smerret i cirka 10 minutter, /

200 g portobellosvamp indtil de er blede og gyldne. Szt dem til side. Steg
2 skalotteleg svampene med hvidleg og timian i resten af smerret,
4 spsk smer indtil de er gyldne. Tilszet lidt salt efter smag. Bland
1 revet hvidlggsfed creme cheese og revet Gruyére ost sammen. Fordel =
2 tsk hakket frisk timian blandingen pa halvdelen af brgdene, sammen med

[ |
svampene, og laeg derefter de resterende skiver bred
ovenpa. Grill i et sandwichjern, indtil de er gylden-
brune, og osten er smeltet. Server straks. ’

’

2 knivspidser salt
3 spsk creme cheese
200 g revet gruyéereost

[ 4



Den lzekreste grillede forret

- med chévre, honning, pinjekerner og friske figner

Overrask gaesterne med sommerens lekreste forret med chévre,
honning, pinjekerner og friske figner pa en varm toast. En grillet
forret er den bedste start pa en hyggelig middag i aftenssolen.

INGREDIENSER GOR SADAN HER

4 portioner Start med at pensle bredskiverne med

4 skiver Pagen brod olivenolie. Grill dem gyldne i et par minutter.
efter eget valg Leeg halverede figner og stykker af chévreost
0,5 dl olivenolie pa bradet. Dryp honning over og drys pinje-
4 friske figner kerner pa. Grill yderligere et par minutter,
200 g chévre indtil osten smelter let. Drys flagesalt

2 spsk flydende honning  over, kvaern sort peber pé og

2 spsk pinjekerner top med timian. Oh la la!

1 tsk flagesalt

Sort peber

Frisk timian

Grillet piszatoast
- med roget skinke, smeltet ost og frisk oregano

[ltaliensk keerlighed mader dansk sommer. Bgrnevenlig leekker pizza-
toast med dejlig tomatsauce, reget skinke, smeltet ost og frisk
oregano. Perfekt som frokost i solen, afslappet fredagshygge eller
som buffet nar du har gzester.

INGREDIENSER GOR SADAN HER

4 portioner Fordel tomatsaucen pa bradskiverne.

8 skiver PagenLimpa Laeg rucola, skinke, oregano og ost mellem
1 dl feerdig tomatsauce ~ bredene. Grill i et sandwichjern indtil de

4 skiver reget skinke er gyldenbrune og osten er smeltet.

Y dI frisk oregano Server straks.

8 skiver smagfuld ost
Rucola



Alle tiders brod

Bred er mere end bare morgenmad. Du kan grille,
riste, folde, skaere det i skiver eller toppe det med
alle mulige laekre palaeg. Sandwichen er supernem
at lave og kan spises hvor som helst — pa stranden,
pa udflugten og til en grillaften.

Vidste du forresten, at brod er en af de mest /
miljgvenlige ting, du kan spise? Klimaaftrykket
ligger omtrent pa samme niveau som pasta og

beaelgfrugter. Laes mere om vores miljgvenlige brad,
bagt med plantebaserede ravarer pa pagen.dk

God sommer
onsker vi hos Pagen.




