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Fuld af fristelser

Grillspyd med asiatisk
marineret svinekgd og
ananas serveret med
tomat/mango-salat

Sa& nem som en hverdagsret, men sa laekker og
eksotisk, at den passer perfekt til en grillaften
med gaester. Retten kreerede jeg med
udgangspunkt i Sipp Macks Pinot Gris Tradition
fra Alsace. Sadan en speendende, fyldig, krydret,
frugtrig og leeskende hvidvin skulle have en ret,
der ikke kun matcher godt, men som i feellesskab
med vinen er en fryd for sanserne.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 50 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser

8 svinekoteletter eller 1 svinemgrbrad (jeg
bruger gkologiske svinekoteletter, som er
saftige og mgre)

1 frisk ingefeer

1 frisk chili

1 handfuld friske korianderblade (persille kan
ogsa bruges)

4-5 spsk. ekstra jomfruolivenolie

Havsalt og friskkveernet peber

3 spsk. soyasauce

Ca. 2 ananas

Treespyd

Tomat/mango-salat:

¢ En bakke blommetomater

1 mango (eller tilsvarende meaengde
nektariner/ferskner kan bruges)

2 spsk. ekstra jomfruolivenolie

Masser af friskkveernet peber

Lidt friske krydderurter (basilikumsblade,
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korianderblade eller persille)

Tilbehgr: sma kartofler pa spyd

Fremgangsmade
Seet treespyddene i vand. Kog de sma kartofler i 15 min.

Skeer svinekoteletterne i kvarte. Bruger du svinemgrbrad, skal den farst pudses og herefter
skeeres i ca. 1% cm tykke skiver.

Tag et fint rivejern og riv nu det, der svarer til ca. 3 tsk. ingefeer i en mellemstor skal - herefter
river du chilien i.

Hak og tilseet krydderurterne, olivenolie og soyasauce. Drys lidt salt (husk, at soyasaucen er
saltet i forvejen) og masser af friskkvaernet peber. Rar kadstykkerne i marinaden, deek skalen
til og seet den pa kel i ca. 30 minutter.

Seet de sma kartofler pa spyd. Pensl dem med olivenolie og drys salt pa.
Skreel og skeer ananas i skiver og sa i stykker, der passer i starrelsen med dine kadstykker.
Lav spyddene med skiftevis ked og ananas.

Salaten skal helst laves kort tid fgr servering. Pa den made undgar du, at tomaterne bliver for
blgde. Skaer tomaterne i tern, skreel og skaer mangoen i tern. Rgr tomater og mango sammen i
en salatskal med olivenolie, peber og krydderurter.

Grill kartoffelspyddene samtidig med kadspyddene pa en varm grill i f& minutter pa hver side,
indtil kedet er gennemstegt, men stadig saftigt. Servér straks med salaten.
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