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Grillspyd med hummer og kalvemørbrad
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Dato:
26-06-2004
Hovedingredienser
· 48 friske hummerhaler

· 1 bakke cherrytomater

· 1 bundt friske asparges

· 600 g kalvemørbrad

· 1 bakke cherrytomater

· 1 bakke champignon

· Olivenolie
Spinatsalat med nye kartofler
· 400 g nye kogte kartofler

· 200 g frisk bredbladet spinat

· 100 g ruccola salat

· Balsamico

· 2 hele appelsiner

· Stødt ingefær

· Lidt Cointreau
Nye kartofler med forårsløg
· 400 g nye kogte kartofler

· 1 bundt forårsløg

· Lidt frisk basilikum

· Olivenolie

Tilberedning

Skyl hummerhalerne godt, og giv dem et opkog og tør dem. Skær de nederste 2 cm af aspargesene, skyl dem og skær dem i ca. 4 cm lange stykker. Skyl tomaterne og halver dem. Sæt skiftevis en hummerhale, en cherrytomat og et aspargesstykke på et grillspyd. Pensl med olivenolie.

Skræl appelsinerne og skær dem i ca. 1 cm tykke skiver. Læg dem i en fad og hæld Cointreau over og drys med stødt ingefær. Lad det trække i 30 min.

Grillspyd og appelsinskiverne grilles i ca. 3-5 min på hver side. Der kan evt. pensles med lid olivenolie løbende under grillstegningen.

Skær de kogte kartofler i skiver. Rens og skyl spinaten godt og riv den i mindre stykker. Skyl salaten og bland den med spinaten og kartoflerne. Hæld lidt balsamico over vend det hele forsigtigt. 

Rens mørbraden og skær den i passende tern. Skyl tomaterne og halver dem. Rens og skyl champignonerne. Sæt skiftevis stykke kalvemørbrad, en cherrytomat og en champignon på et grillspyd. Pensl med olivenolie.

Grillspydene grilles i ca. 3-5 min på hver side. Der kan evt. pensles med lid olivenolie løbende under grillstegningen.

Skær de kogte kartofler i skiver. Skyl forårsløgene, skær dem i skiver og bland dem med kartoflerne lidt frisk basilikum. Hæld lidt olivenolie over vend det hele forsigtigt.
copyright © 2002-2010.  All rights belongs to logen - Konge for en aften

1
( Page 2

