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Karibiskinspirert nakkefilet
med tomater, ruccula og grillet ananas

4 porsjoner

Dette trengerdu  Slik gjer du
2 pk Gilde Marinert Nakkefilet (ca 800 g-1 kg)  Grill nakkefileten etter anvisning pa pakken.
2 pk cherrytomater (ca250g)  Tilsett cherrytomater og ruccula mot slutten
I pkruccula (ca100g)  av steketiden. Del ananasen i passe store bater,
skjeer vekk kjernen, pensle med olje, dryss over
1 stk ferskananas  litt salt. Grill ananasen ca. 2-3 minutter pa hver
I ssolivenolje  side.
Ca Vs ts salt
Server Gilde sin marinerte nakkefilet med
villrissalat og en mild karrisaus.

Eller hvorfor ikke litt nystekt hvitloksbred, en
greonn salat eller nykokt pasta.

Karrisaus lager du enkelt selv eller du kan kjgpe
hel eller halvfabrikata.

Tips: Legg kjattet til side nér det er ferdig grillet,
tilsett litt Kremflate (ca 2 dI) eller Créme Fraiche i
grillskalen og rer godt rundt, kok opp og smak til
med litt karri. Legg kjattet tilbake i skdlen og server
sammen med villrissalat. Bland gjerne villris-
salaten inn i sausen. Da far du et herlig varmt lite
madltid ute pa tur, eller hiemme pd terrassen.

Villrissalat med varlok, eple og radlok

Gilde marinert nakkefilet i skiver er benfri svinenakke som er
marinert i en nydelig karibiskinspirert marinade med smak av
krydder, urter og en anelse ngttesmak. Aluminiumskalen gjer at
man enkelt kan lage et aldri sa lite festmaltid pa stranden,

i parken eller rett og slett hjemme i hagen.

Villrissalat lager du pd en — to - tre dersom du har
ferdigkokt ris. Bruk gjerne andre typer frukt i salaten
som for eksempel vannmelon eller nektariner.
Salaten holder seg fint kjelig over natten.
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4 porsjoner

Dette trengerdu  Slik gjgr du
2 pk Gilde Urte - og hvitleksmarinert Lammeldr i skiver — Grill kjottet etter anvisning pa pakken. Tilsett litt
50gfersk spinat, rensetog skylt ~ spinat og grgnn oliven sammen med kjottet
100g grenneoliven  nar det er ferdigstekt.

Myntesalat med fetadipp ~ Myntesalat
300g sma tomater (f eks Cherrytomater, Datterino, Dulcita  Bland sammen tomater, olje og krydder i en
eller blandede tomater)  ildfast form. Bak tomatene i ovn ved 180 °Ci ca.
2ssolivenolie  8-10 minutter. Avkjgl litt og legg dem pa et fat
I strokentssalt ~ sammen med resten av ingrediensene. Drypp
1'ts nykvernet sort pepper  over med litt ekstra olivenolje og dryss over litt
Ttssukker — salt.
I stk sikorisalat, revet i mindre biter
Vs stk redlok itynne skiver — Tips: | stedet for G steke tomatene i ovn kan du
2dlfriske peppermynteblad  pakke dem inn i folie og legge dem pa grillen, eller
du kan rett og slett servere dem naturell.
Fetadipp
150gfeta  Fetadipp
Idlyoghurtnaturell  Pisk sammen Fetaost, yoghurt Naturelle og
Tsssitronsaft  sitron til du far en jevn krem. Smak eventuelt til
Eventueltlittsalt ~ med litt salt og kvern over litt rosepepper (kan
Litt nykvernet rosépepper (kan sleyfes) — slayfes)

Ovnsstekte poteter med baconoglek ~ Ovnsstekte poteter med lgk og bacon
800gpoteter  Skyll potetene godt, tark av overfledig vann og
1 pk (125 g) Gilde Stjernebacon, finstrimlet  del dem i bater. Bland sammen med resten av
Istklok,itynnebdter  ingrediensene i en ildfast form. Stek potetene
2 stkfedd hvitlek, finhakket  ved 225 °C i ca. 20-25 minutter til potetene er
Itssalt  mere.Vend pa potetene av og til. Smak til med
Itspepper  salt og pepper.
3ssolivenolje
2 ssfinhakket timian (evt. persille, oregano eller basilikum) — Tips: I stedet for friske urter kan du erstatte med

tarkede. Bruk da 2 ts tarkede.
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Vi o i Gilde urte '—:"'_e__g hvitleksmarinert lammelar i skiver er flotte grill-
. skiver med smak av hvitlgk, chili, sort pepper og krydderurter som
(- ) o koriander, basilikum, estragon, oregano og rosmarin. Her er en

o) N —— : o mie Soker oadt T eoiator 'jj Y T— variant hver lammekjattet er servert med en deilig myntesalat og
vnsstekte poteter med bacon og Iok smaker utrolig Mynte smaker godt | salater med sin litt skarpe ovnsbakte poteter med bacon og Igk. Start med potetene slik at

godt til de aller fleste typer kjott. Bdde til grillet kjgtt  og litt satlige smak. Her er en variant med mynte, alt blir ferdig pa likt.
og til den deilige sendagsteken. ~ ovnsbakte tomater og tynne skiver av radlok.




Marinert entrecote
med grillede grannsaker

4 porsjoner

Dette trenger du
2 pk Gilde Marinert Entrecéte (800 g)

Grillede grennsaker

1 pk Gilde Stjernebacon (ca 130 g)

1 bt grann asparges

4 plommetomater, eller annen type tomat
1 gul paprika

1-2 rede paprika

Hvitlaksolje

Ca 4 ss olivenolje

2 fedd hvitlek, presset

1 stroken ts salt

1 ts kvernet sort pepper

Agurk smakt til med dill, chili og sitron smaker
utrolig godt som et av flere tilbeher til grillet kjatt.
Lag salaten en liten stund fer du skal grille slik at
den fdr en ekstra god smak.

Slik gjer du
Grill entrecoten etter anvisning pa pakken.

Grillede grgnnsaker

Skrell asparges og kutt av den nederste grove
delen, surr litt bacon rundt. Del tomatene i to
og paprikaen i litt store bater. Bland sammen
ingrediensene til hvitlgksoljen og pensle over
grennsakene. Grilles ca. 3-4 minutter pa varm
grill til grennsakene sa vidt er mere. Dryss over
litt salt rett for servering.

Tips: Det smaker ekstra godt med tynne skiver av
parmesan over de grillede grannsakene.

Server entrecoten med bakte poteter og
kryddersmer.

Bakt potet

Beregn 1-2 bakepoteter per porsjon.

Pakk potetene inn i aluminiumsfolie eller prikk
dem med en gaffel. Bak potetene i ovn ved
200°Cica.l time, til de er helt mare. Server
med kryddersmer og eventuelt litt remme.

Kryddersmer fas kjgpt ferdiglaget i mange
varianter eller du kan lage ditt eget.

Syrlig agurksalat med chili og dill
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Gilde marinert entrecote fra storfe er guttas favoritt. Marinadenharen £
fyldig god kryddersmak av cayenne, pepper, lok, hvitlok og koriander. /
Vii Gilde anbefaler grillede grannsaker, gjerne surret med litt bacon

og kanskje en...eller to bakte poteter til.



4 porsjoner

Dette trenger du
3-4 pk Gilde Marinerte Grillspyd

Nudelsalat  tynne skiver og strimler. Bland sammen ingredi-
550 g eggenudler (kan erstattes med annentype  ensene til dressingen og bland alt godt sammen.
nudler)  Smaktil med litt salt. Dryss over sesamfrg rett for
1 stk red paprika ~ servering.
¥ dl purre eller varlok
1 pk sukkererter
1.dl frisk koriander

1 ss sesamfro

Dressing

3 ss sesamolje

4 ss soyaolje
5ss sat chilisaus
3 ss presset lime
2 fedd hvitlek

Eventuelt litt salt

Slik gjer du
Grill spydene etter anvisning pa pakken.
Kok nudlene etter anvisning. Del grennsaken i

med Gilde sine marinerte grillspyd. Grillspydene bestar av renskaret
- svinekjott, lok'og paprika. Marinaden er thai-inspirert og har en frisk

Deter alltid deilig med alt som er ferdiglaget ndr man skal pa tur. Her fér du oppskrift pé en deilig nudelsalat som
passer godt til litt sterkt krydret kjatt. Ha sesamfraene i en liten boks ved siden og dryss over rett for servering.

smak av blant annet koriander,'gresikar, ingefaer og sitron.



Thai-inspirerte grillspyd med nanbrod

4 porsjoner

Dette trenger du

3-4 pk Gilde Marinerte Grillspyd (ca. 2 spyd per
porsjon)

2 pk Nanbrad (naturell, koriander eller hvitlak),
eventuelt pitabrod

1 stk Vestfoldsalat (eller annen spra salat)revet i
mindre biter

1 pk cherrytomater, delt i to

1 stk lok, i tynne skiver

Yoghurtdressing
3dlmatyoghurt

1 fedd hvitlgk, finhakket
Y tssalt

1 ts sukker

Litt nykvernet pepper

Eventuelt litt finhakket peppermynte

Slik gjer du

Grill spydene etter anvisning pa pakken. Varm
Nanbrgdene og bland sammen ingrediensene
til yoghurtdressingen. Smak til med litt salt og
pepper. Server sammen med salat, cherryto-
mater og lgk.

Tips: Det finnes mange ferdiglagde dressinger og
hvitleksmajoneser i handelen. Man far ogsa kjept
halvfabrikata som man blander med yoghurt. For
eksempel krydder til Raita eller Tzatziki som passer
godt til Gilde Marinerte Grillspyd.

Nanbrod smaker godt til grillet kjott og seerlig sammen med

det som er litt sterkt krydret. Her er en variant hvor Gilde sine

marinerte grillspyd er servert ssmmen med nystekt nanbred,
ommerlig salat og frisk yoghurtdressing.
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Chilimarinerte koteletter

med en deilig potetsalat

4 porsjoner

Dette trenger du
2 pk (ca. 800 g) Gilde Chilimarinerte benfrie
koteletter

Kald potetsalat med rgdlgk og kapers
8 stk middels store poteter

1 stk redlak i skiver

2 ss Extra Virgin olivenolje

3 ss kapers

Ca 1 ss hvitvinseddik

1 ss finhakket bladpersille

I ts salt

1 ts kvernet sort pepper

Slik gjer du

Grill kjattet etter anvisning pa pakken. Kok
potetene i lettsaltet vann til de sa vidt er mare.
Damp dem tarre og avkjel litt far du deler dem
i skiver. Bland sammen resten av ingrediensene
og hell over de lune potetene. La salaten sta
kaldt og trekke litt smak fer servering. Smak

til med salt og pepper, og eventuelt litt mer
eddik.

Server gjerne sammen med en fyldig
barbequesaus eller en remmedressing.

Gilde Chilimarinerte benfrie ko 2 i.en praktisk
aluminiumsskal. Kotelettene er smaksatt med e

krydderblanding og passer perfekt sammen med en deilig
potetsalat du med fordel kanlage dagen far du skal servere den.
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Rodvinsmarinert farefilet
med middelhavsgronnsaker og fetaost

4 porsjoner

Dette trengerdu  Slik gjer du
Ca 800 g Gilde Radvinsmarinert Farefilet  Grill farefileten etter anvisning pa pakken. Del
aubergine og squash i litt store staver, paprika i
Middelhavsgrgnnsaker  store biter og tomatene i to. Dryss over salt og
1 stk aubergine  pepper. Grill grennsaken til de er mere og legg
Istksquash ~ dem pa et stort fat. Bland sammen ingredi-
I stkrod paprika  ensene til dressingen og hell over grgnnsak-
1 stkgul paprika  ene. Bland forsiktig sammen. Dryss over litt
4 store klasetomater ~ fetaost rett fgr servering.
Ca 1 toppet ts salt
1 ¥4 ts kvernet sort pepper

Balsamicodressing

1.dl olivenolje

4 ss balsamico

2 ss hakket frisk oregano eller timian.

1 fedd finhakket hvitlak

100 g sorte oliven, halvparten grovhakket

200 g fetaost

Bulgursalat med persille, mynte
0g fomat

Det er alltid spennende med nye tilbeher til
grillmat. Her har du en superenkel bulgursalat
som passer til det meste av grillmat.

Gilde sin Red

Saftig og mer ytrefilet av far

Sammen med middelhavsgrennsaker har du et godt utg
punkt for stor suksess. Ps. Lag tilbehoret for du starter med
a grille farefileten.
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Polsefest

4 porsjoner

Dette trenger du

Ulike typer palser. Beregn ca. 3 stk pelser per
porsjon.

Stjernebacon

Cherrytomater

Paprika

Lok

Grillspyd

Ulike typer tilbehar

Aldri en grill uten Gilde polser

Slik gjer du

Legg forskjellige typer polser utover pa et
stort fat. Lag sma snitt i skinnet pa palsene.
Grillpglser trenger ikke & snittes da de er
skinnfrie. Surr bacon rundt noen av pglsene.
Lag tilbeher og sett utover i forskjellige skdler.
Grill pelsene ca 3-7 minutter pad varm grill,
avhengig av sterrelse og tykkelse. Snu pglsene
ofte. Legg pelsene pa en kaldere del av grillen
mot slutten av grilltiden.

Gilde har en rekke deilige polser, kraftig krydret og mildere varianter. Med eller uten ost, med eller
uten bacon.Lange og korte, tykke og smale. Her er valgmulighetene mange. Inviter venner og
familie pa en aldri sa liten pelsefest. Kjop inn flere varianter, surr noen med bacon, lag grillspyd
med grennsaker og krydrede pglser, et par tre tilbehar og dere far en super pglsefest!

.. %
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4 porsjoner

Dette trenger du

1-2 pk Gilde Chiligrill

1-2 stk sma tortillalefser per porsjon

1 pkruccula

1 pk cherrytomater

1 liten flaske hvitlgksdressing (evt. Aioli).

Syrlig avokadokrem

2 stk modne avokado

1 stk liten rad chili, finhakket

1 stk lime (kan erstattes med 2 ss sitron)

V4 stk redlok, finhakket

2 fedd hvitlak, finhakket

1 ss koriander, finhakket (kan eventuelt slayfes)
2 ss lettramme

I stroken ts salt

1 ts nykvernet hvit pepper

Slik gjer du

Mos avokado med en gaffel, press over lime og
tilsett resten av ingrediensene til avokadokre-
men. Smak til med salt og pepper. Skyll salaten
og del tomatene i to. Grill pglsene ca 2-3
minutter pa varm grill. Snu ofte. Varm tortilla-
lefsene raskt pa grillen. Fyll lefsene med ruccula
og hvitlgksdressing. Server med avokadokrem
og litt ekstra salat.

Tips: Det passer med flere typer pelser til denne
retten, bruk gjerne ostepalse, lokpalse eller stor
grillpalse. Her er variasjonsmulighetene mange.

Avokado har en kremet konsistens og smaker utrolig godt sammen med litt remme og lime eller sitron. Varier
gjerne med ulike typer urter og grannsaker. Avokadokremen passer utmerket til litt sterkt krydret kjgtt og som
tilbehar pd de fleste grillbord. Er du ikke sa glad i chili og koriander kan du lage avokadokremen uten.

Chiligrill er en hot nyhet fra

for de som gnsker mye smak Herer de

hvitloksdressing og en litt syrlig avokadokrem. Dette er perfe g
og avokadokrem hjemme, hwtle\ksdressmgen kjgper du ferdig. Pakk det isma

bokser.Tortillalefsene varmer du raskt rett pa grillen, og pal
ba

oen fa minutter pa en varm grill. Beregn 1-2 pglser pel

senee trenger
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Tacopelse med smeltet Mozzarella

4 porsjoner

Dette trenger du

8 stk Gilde Chiligrill

2 dl revet Mozzarella (evt. Norvegia eller Jarlsberg)
4 stk store palsebrad

ca 2 dl knuste Tortillachips

1 pk ferdig salatblanding

1 glass Tacosaus eller salsa. (velg din egen styrke)

Aluminiumsfolie

Mange synes det ofte er vanskelig G finne pa tilbehar
til grillmaten og lager ofte den samme salaten gang

pd gang. Her er oppskrift pd en deilig bannesalat
hvor man kan variere type banner og urter. Bland
gjerne inn ferske kokte banner. Det smaker ogsd
godt med tomat og oliven i salaten.

Slik gjer du
Grill pglsene 2-3 minutter til de er gjennom-
varme og gylne. Legg 2 pglser i hvert brad,
dryss over ost og knuste tortillachips. Pakk
polsebrgdene inn i aluminiumsfolie og legg
det tilbake pd den varme grillen, og varm dem
til osten er smeltet. Pakk opp og ha over taco-
saus og litt salat.

Bonnesalat med rodlok og persille

Med Gilde sine Chiligrill, deilig revet ost, knuste tortillachips og litt salat
er turmaten i boks.Varier gjerne med andre typer pglser.



Tilbehor

Her er forslag til tilbehor som passer utmerket til polser,
bade for store 0og sma polsespisere.

Erdu glad i sennep og dill er dette en potetsalat midt i blinken. Server den sammen med grillet kjott,

til spekemat eller sommerskinke.

Dill og senneps poteter
| Dette trengerdu  Slik gjer du
a Tomatsalsa 800 g ferdigkokte poteter (kokt i lettsaltet vann)  Del potetene i litt tykke
1 pkreddik  skiver og reddikene i
Dette trengerdu  Slik gjer du 3ssfinhakket dill -~ tynne. Bland forsiktig
2 stktomater  Bland sammen alle ingrediensene i en bolle. Calssgrovsennep  sammen med resten
Y4 stk rad paprika - Smak til med salt & pepper. Oppbevares i 2sspressetsitron  av ingrediensene og
Ya stk gul paprika  kjeleskap. I stroken tssalt  smak til med salt,
Y stk oransje paprika ¥ ts kvernet sort pepper  pepper og eventuelt
V2 stk rod chili 2 stk sjalottlok, finhakket  litt mer sennep. La
V5 stk redlok, i smd terninger potetene std og trekke
2 ss hakket persille smak en stund fer servering.
4 ss olivenolje
salt & pepper
Oliven og kapers relish
.. Dette trengerdu  Slik gjer du
Aioli med safran 400 g grenne oliven uten stein - Hakk oliven og ha alle ingrediensene i en bolle.
Dette trengerdu  Slik gjer du 4ts /fqpers Bland godt. Smak til med pepper og eventuelt
2dlmajones  Bland sammen alle ingredienser og la det sta 4ss finhakket bqsthkum litt salat.
1 stk sitron. Bruk saft og skallet  kjelig 1 time far servering. ) 4ss olivenolje ) . )
2'ss fin Dijonsennep Litt kvernet sort pepper og salt  Tips: Be//shen smaker ogsd godt med litt finhakket
6 fedd hvitlok - finhakket paprika.
salt og pepper

Rucculadressing

Ruccula egner seg ikke bare i salat men smaker

Det smaker alltid godt med et litt syrlig tilbehar til
grillmat. Her far du oppskriften pd en deilig relish
med oliven og kapers.

Curry Ketchup

0gsd kiempegodt i dressinger. Her er en variant med
parmesan, pinjekjerner og olivenolje. Bruk dressingen
pad salater, som tilbeher til grillmat eller over nykokt
pasta. Oppbevar dressingen kjalig i et tett glass.
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Gilde

det kjennes pG smaken

Du finner flere oppskrifter pa gilde.no

Matstyling og

0509 17645.




