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Ryaslaktarn Magnus Rydberg har satt ihop
ndgra recept over tillbehor som passar perfekt
till grillmenyn! Har hittar du rubs, sallad, séas
och smor. Eller vad sags om chorizobearnaise,
Jamaican jerk rub, mojo rojo och vispat citron-
smor? Smakrikt, kul och framforallt gott till allt
fran grillade gronsaker till fagel, fisk, skaldjur
och kott. Smaklig spis!



Harligt frisk tomatsallad med grillad rodlok. Smaksattningen med olivolja, vinager,
ramslok, Tabasco och vitlok ar pricken over i. Passar till alla sorters grillat kott, fisk,
grillost, vegokott eller som topping pd grillat surdegsbrod eller flatbread.

INGREDIENSER
4 personer
2st bifftomater
1st rodlok
1 vitloksklyfta
4st stjalkar av ramslok
2msk olivolja
salt
svartpeppar
1tsk Tabasco
3msk MAILLE rédvinsvindger

eller sherryvinager

GORSA HAR

Dela bifftomaterna véagratt pd hdalften.
Delarodloki 3 ringar.

Spreja tomat och rodlok med olja.
Salta och peppra.

Se till att det cr ordentlig varme pé
grillen. Grilla tomaterna med skinnsidan
forst. Ge dem ordentlig farg, grilla sedan
andra sidan. Grilla rédléksringarna sa
de far ordentliga grillmonster.

Grovhacka ramsloken. Ta upp tomaten
och rédloken fréin grillen. Skar ner grovt.

Lagg allti en bunke, riv i vitlok, hdll pa
olja, vindger, Tabasco och smaka upp
med salt och peppar.

Servera salladen ljummen.

Hdarlig rub med torkad ancho chili med komplex smak av mork choklad, séta russin,
lakrits, korinter och fikon. Mycket god till lamm, vilt, notkott eller kanske helgrillad
aubergine serverad med yoghurt, linssallad och potatis!

INGREDIENSER

10 personer

3dl
1dl
1dl
0,5dl
0,5dl
0,5dl
0,5dl
1,5dl

ancho chili pulver
spiskummin

sellerisalt
korianderfron

oregano
piementopulver picante
persilja

farinsocker

GOR SAHAR

Mixa hela kryddor och blanda med de malda.



Aromatisk pepparbaserad rub fran den amerikanska sédern med smak av fankadl,
timjan, kummin, senap och L6k. Passar till det mesta: Fagel, fisk, nét- och flaskkétt,
skaldjur, korv, majskolvar och sotpotatis. Aven oumbadrlig i gumbo och jambalaya!

INGREDIENSER

10 personer

1dl
1dl
1dl
0,5dl
0,5dl
1dl
0,5dl
0,5dl
0,5dl
0,5dl
2dl
0,5dl

hel vitpeppar

hel svartpeppar
cayennepeppar
vitlokspulver
lokpulver

timjan torkad
Colemans senapspulver
fankalsfron
oregano

hel kummin
ancho chili pulver
farinsocker

GORSAHAR

Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

Etiopisk kryddblandning med punch frdn New Mexico chili, paprika och ingefara.
New Mexico chili kannetecknas av en jordig sét smak med undertoner av torkade
korsbar och dar relativt mild. Berbere anvands gdrna som smaksdattning till fagel,

kott, i grytor, sdser eller som bordskrydda.

INGREDIENSER

10 personer

0,5dl
2,5dl
2,5dl
0,5dl
1dl

1dl

0,5dl
0,5dl
0,5dl
0,5dl
2,5cl
2,5cl

fankalsfron

New Mexico chili pulver
paprikapulver
salt
ingefarspulver
lokpulver
kardemumma hel
korianderfron
basilika torkad
vitlokspulver
nejlika hel

kanel malen

GORSAHAR

Mixa hela kryddor och blanda med de malda.




KALYPSORU

Utsokt varm kryddblandning med aromatiska inslag som kryddpeppar, nejlika,
spiskummin, korianderfron och kanel. Dessutom tre olika chilis som satter ordentlig
smak pd& denna hdrliga rub. Extra gott till grillad kyckling.
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INGREDIENSER GOR SAHAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

1dl kryddpeppar hel
1dl nejlika hel

1dl spiskummin

1dl New Mexico chili
1dl korianderfron
0,6dl kanel malen

3st lagerblad

0,6dl chipotle torkad
0,6dl ancho chili pulver
1dl vitlokspulver

Syrlig rub med sumak och irakiska specialiteten zereshk, aven kallad berberisbar,
som ofta anvdnds ovanpd ris, i sallader, kycklingrdtter eller som snacks. Har torkas
bdren, mixas och blandas med 6vriga kryddor.

INGREDIENSER GORSAHAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

2dl sumak

0,8dl torkade zereshk bar
(torkas krispiga i ugn)

0,4dl spiskummin

0,5dl korianderfron

1dl chiliflakes

0,6dl farinsocker

0,4dl Skpulver

0,4dl Vvitlokspulver

0,3dl citronpeppar




Perfekt till oxbringa, men kan dven anvdndas som en allround-krydda
till allt fradn kott och fagel till rotfrukter och vegokott.

INGREDIENSER

10 personer

1dl
1dl
1dl
1dl
1dl

lokpulver
vitlokspulver
timjan
strosocker
roksalt

GORSAHAR

Blanda ihop samtliga ingredienser.

Lacker och mustig pastramirub som gdr ifréin de mer klassiska pastramirubbarna du
hittar p& amerikanska delis. Passar prima pé kalv men dven fldsksida och revben.

INGREDIENSER

10 personer

1dl

1dl

0,7dl
0,7dl
0,7dl
0,5dl
0,3dl
0,3dl

pepparmix
vitlokspulver
lokpulver
chiliflakes
timjan torkad
citronpeppar
farinsocker

New Mexico chili

GORSA HAR

Blanda ihop samtliga ingredienser.




LAMME

Rosmarindoftande rub till lamm, vilt eller helbakad rotselleri. Aven god
nedrord i smor som smaksdattare till notkott, potatis eller helgrillad fisk.

INGREDIENSER GORSA HAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

1dl vitlokspulver
1dl lokpulver

0,2dl chiliflakes
0,5dl citronpeppar
0,5dl rosmarin

0,5dl svartpeppar hel
0,5dl farinsocker
0,3dl sellerisalt

Jerk med smak av Lok, timjan, kryddpeppar, muskot och timjan. Anvands primart
till kyckling och flaskkott, men kan aven anvandas som rub till tofu, skaldjur, korv
samt som bordskrydda. Kraver du mer hetta, addera lite Scotch bonnet chili!

INGREDIENSER GOR SAHAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

2dl lokpulver

1dl graslok torkad
1dl timjan torkad
1dl kryddpeppar hel
1dl salt

1dl farinsocker
0,7dl svartpeppar hel
0,7dl cayennepeppar
0,7dl vitlokspulver
0,2dl muskot riven
0,3dl kanel malen
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VLT

Suverdnt aromatisk viltrub med toner av bade kaffe, kakao och kummin.
Passar som namnet antyder till all viltkott men ar Gven god i mustiga grytor.

i

INGREDIENSER GORSAHAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

0,5dl kummin hel
0,5dl anisfro

0,5dl senapsfro gul
0,5dl senapsfro brun
0,2dl chiliflakes
0,5dl pepparmix
0,2dl svartpeppar hel
1dl rokt farinsocker
1dl snabbkaffe
0,5dl kakaopulver

JilN

Ein nordisk fiskrub med smak av senap, anis och dill!
Aven god till rotfrukter, korv, grillost och flask.
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INGREDIENSER GOR SAHAR

10 personer
Mixa hela kryddor och blanda med de malda.

1dl senapsfron gula
0,5dl senapsfron bruna
0,5dl sellerisalt

1,5dl fankalsfron

1dl anisfron

7st lagerblad

0,5dl kumminfron
0,5dl chiliflakes

1dl dillfron

2dl farinsocker




CHINE

Klibbig harlig BBQsds med inspiration frdn kinesisk plommonsés och Char Siu. Extra
god till flask men fin dven till tofu, tempeh, skaldjur och som dipsés till dumplings.

INGREDIENSER GORSAHAR
10 personer
Mixa vitlok, soya, chili och koriander.
6dl Plum Sauce fran Blanda ihop allt, lat sjuda pa lag vérme
Lee Kum kee i cirka 25 minuter. Kyl ner!

6dl Char Siu sés frén

Lee Kum Kee
1,5dl vatten
Ya knippe farsk koriander
25st  vitloksklyftor
3st rod chili (spansk peppar)
6dl light soya sauce

Ett maste till grillat! Den klassiska BBQsdsen, hdar smaksatt med Coca Cola,
ketchup och HP-sds. Gott for alla dldrar.

INGREDIENSER GOR SAHAR

10 personer
Blanda allt och lat sjuda sakta ca. 25 minuter.

3,3dl CocaCola Kyl ned.
3,4dl ketchup
2,5dl gullok hackad
0,5dl dppelcidervindger
3cl HP-sas
1,5cl  Mexican chili pulver
3cl citronskal
1,5cl strosocker
1,5cl salt

vitpeppar




Fantastiskt smakrik bearnaise med chorizo och tabasco. Lyfter grillat kott och fisk
men funkar dven gott som annorlunda tillbehor till grillade rotfrukter, kdl eller rokt
tofu. Se bara till att gora mycket av sdsen dd den har rykande adtgdng hos gdsterna...

INGREDIENSER GORSAHAR

4 personer
. Tabort skinnet fran korvarna och hacka
4dl klarat smér ner till en fars. Lagg i en kastrull eller en
3 aggulor stekpanna och tillsatt det klarade smoret.
3 smé spanska réda Lat g& p& medelvarme, s@ att man fér ut
chorizo oljan fran korvarna. Ndr farsen borjar bli

ca3msk bearnaisereduktion krispig, sila av chorizosmoret.

2msk dragon hackad . Hall upp aggulor, bearnaisereduktion
1msk persilja hackad och vatten i bunke eller en sauteuse.
1msk korvel hackad Vispa pd grillen, spisen eller i ett vatten-
LS Tabach .. bad, tills det borjar tjockna. Hall agg-

1 msk sherryvinager smetens temperatur pd ca 60-65C.
1msk vatten Se till att chorizosméret héller samma

salt temperatur!
svartpeppar
Tillsatt chorizosmoret under vispning.

Tillsatt 6vriga ingredienser och smaka
upp med salt och peppar. Stroé éver
chorizostrosslet pd kottet eller fisken.

VISPAT Cl

Luftigt, syrligt och mjukt citronsmér som passar till i stort sett allt. Ar fantastiskt till
grillad fisk och skaldjur. Anvand mjolkfritt smor som veganversion och servera till
exempelvis grillad sparris.

INGREDIENSER GORSAHAR

4 personer

. Blanda allaingredienserien bunke.
200g smérrumstempererat Vispa smoret tills det dar vitt och luftigt.

1st citron, riv skalet med ett Smaka upp.

zestjarn och pressa . Férvara rumstempererat tills det skall

juicen serveras.
Yatsk riven vitlok

1tsk Tabasco

¥2tsk hackad timjan
salt
svartpeppar




Vad ar val godare an brynt smor, tryffel och grillad majs?? Satt ihop dem och det
kan bli sommarens snackis. God lyxig street food ndar det ar som bast med smaker
av tryffel, citron och farska orter. S@sen dr dven god till exempelvis grillad sparris,
kdl, notkott, svamp, skaldjur och potatis.

INGREDIENSER

4 personer

100g
1dl
Y2

smor
smetana
finhackad gron jalapefo

1tsk finriven tryffel
(riv aven over majskolven
vid servering)
1tsk vittryffelolja
1msk pressad citron
1msk hackad persilja
1msk skuren grdslok
salt
svartpeppar
Till servering

Majskolvar

GORSAHAR

1. Bryn smoret gyllenbrunt. Stall at sidan
och lat svalna nagot.

2. Blanda alla ingredienser, utom smoret,
i en bunke.

3. Tillsatt smoéret under omroérning. Lat std
rumstempererat innan servering.

4. Serveraringlat éver grillade majskolvar.



Klassisk rod spansk sés med smak av rostad paprika, chili och vitlok. Serveras ofta
i Spanien till kottbullar eller brod, men ar ocksa gott till grillat kott, potatis och
skaldjur. Varfor inte testa mojo rojo istdllet for tomatsés pa grillad flatbreadpizza?
Toppa med manchego curado, grillade sardiner (eller Ortiz Sardinas Antigua),
olivolja och farska orter. Kall dryck till tack.

INGREDIENSER

8 personer

2skivor formfranska,
kantskuren

1/4tsk cayennepeppar

2st aggulor

1tsk rokt piementopulver
mild

Ya rod chili /
spansk peppar

3st vitloksklyftor, finrivna

2msk rodvinsvindger

V2 rostad, skalad paprika

alt.4st spanska
piementopaprikor
pé burk

2msk vatten

2msk pressad citron

2dl olivolja

2dl matolja

salt

GORSAHAR

1. Anvdnd en blender eller matberedare.
Smula ner brodet och tillsatt alla
ingredienser utom olja och salt.

2. Mixatills det garihop till en smet.
Hdallioljanien tunn strdle, tills sdsen
ar tjock som en majonnds.

3. Smaka upp med salt.




