GRATIS HEFTE
o o

TILBUDENE GJELDER T.O_M_ 11 AU
» GUST2078

=

Yjoker

|t i neerheten




- helt i neerheten
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Sommermaten — helt i naerheten ................. 3 Na er det tid for sommermat! | dette heftet har vi samlet en raus
Sommerlig kyllingsalat ........................... 4 mengde smakfulle sommeroppskrifter, laget spesielt for Joker.
Polsespyd med grannsaker ..................... 5 Snur du heftet opp-ned finner du dessuten vare rykende ferske
Kyllingvinger & -klubber .......................... 7 Burgermester-oppskrifter.

Potetsalat ..................o 7

Marinerte grillskiver .............................. 8 Nyt grillspyd, saftige kjattstykker, vinger, klubber og palser. Disk opp
Sommerens forfriskninger ...................... 10 med sommerlige salater, kryddersmar, dressing og duftende focaccia.

Spis ute! Nyt frisk luft og varmende solstraler. Spe pa med god drikke

og godt selskap. Vare oppskrifter er ikke for kompliserte, og ikke for

tidkrevende. De er solide med gode smakssammensetninger. De byr

pa sommerfglelsen! Vaersagod, finn frem grillen og inviter venner
Flere oppskrifter finner du pa joker.no og familie pa en helaften.
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Sommerlig byllingsalat

Ingredienser (2 porsjoner):

1 pk ferdigstekt kyllingfilet
1 mango

2 avokadoer

2 varlgker

1 pk Feldsalat mix eller
annen ferdig salatblanding
frisk koriander

chili

sesamfrg

Vinaigrette:

saften av 1 lime

2 ss olivenolje

1 ssvann

1 ts sukker

revet ingefeer etter anske

Slik gjor du:

1. Skrell mango og avokado, og del i skiver. Skjeer
varlgk i skiver.

2. Bland ferdigstekt kyllingfilet, salat, mango,
avokado og varlgk.

3. Bland godt sammen ingrediensene til vinaigretten.
Smak til med revet ingefeer etter anske.

4. Topp salaten med frisk koriander, chili i skiver
og sesamfrg. Hell over vinaigretten rett
for servering.




Polsespyd med gronnsaker

Ingredienser (2 porsjoner):

* polser etter gnske r

* 1squash

* 1 gul paprika

1 pk Bukett mix/blomkal- og brokkolitopper

« 1 radiok 3 _‘}
« 2 ferdigkokte maiskolber :

« olivenolje

« grillspyd av stal eller tre ; k:'ﬁ

Slik gjor du:

1. Skjeer polser i passelige biter. Del squash og paprika i terninger
og redlgk i bater. Tre pelser, squash, paprika, redlgk og blomkal-/
brokkolibuketter pa spyd. Grill spydene pa indirekte varme til pglsene
og grennsakene begynner & fa fin farge, ca. 10 minutter. Dersom
du bruker grillspyd av tre, kan det veere lurt & legge dem i vann
i 15 minutter for bruk sa de ikke begynner & brenne.

2. Del gjerne maiskolbene i mindre biter. Pensle med litt olje og grill over
middels til hgy varme til maisen er pent gyllen. Snu ofte slik at kolbene
blir jevnt grillet.

Server polsespydene med grillet maiskolbe, gjerne med hjemmelaget
potetsalat som tilbehgar (se s. 7).

Seweningatips:
Coca-Cola — The Perfect Sewe
Fyll % av glasset med isbiter og legg i en skive sitron. Sgrg for at boksen

eller flasken med Coca-Cola eller Coca-Cola Zero er 3°C. Hell over
i glasset. Drikk og nyt!
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HKyllingringer & —£lubber

Ingredienser (2 porsjoner):
* 500 g ferdiggrillede kyllingvinger eller -klubber
 Sticky Fingers Rowdy Rib BBQ

Blaskimmelsaus:

1 pk Burgermester Blaskimmelost
* 2 sscreme fraiche

* 1 ss olivenolje

¢ 1 ss sitronsaft

* ' sS soyasaus (ev. worcestersaus)
* 1 ss gresslgk, eller etter smak

Slik gjor du:

1. Start med a lage blaskimmelsausen. Ha blamuggost, créme fraiche,
olje, sitronsaft og litt soyasaus en skal. Bruk en stavmikser til &
blende alt sammen. Klipp til slutt i gresslok etter smak. Oppbevares
i kjsleskapet til den skal serveres.

2. Varm de ferdiggrillede kyllingvingene eller -klubbene i ovnen ved
180°C i ca. 10-15 minutter, eller pa grillen til de er gjennomvarme
og har fatt en gyllen stekeskorpe. Hell Sticky Fingers Rowdy Rib BBQ
over kyllingen rett far servering.

Server med blaskimmelsaus ved siden av, og gjerne grillet plomme
og potetsalat til.
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Potetsalat

Ingredienser (2 porsjoner):
8-12 smapoteter

1 beger creme fraiche

2 varlgker

1 liten rgdlgk

saften fra % sitron

salt og pepper

frisk dill

Slik gjor du:

1. Vask smapotetene og kok dem mere. Sla av vannet og avkjel. Hvis
potetene er store kan de deles til @nskelig starrelse.

2. Skjeer varlgk og redlgk i tynne ringer. Bland sammen créme fraiche,
poteter, varlgk og redlgk. Smak til med sitronsaft, salt, pepper og dill.

Tips: Dill kan gjerne byttes ut med andre urter.




Ingredienser (2 porsjoner):
* 1 pk marinerte grillskiver

av kalkun, svin eller lam
1 klase cherrytomater
Y2 bunt asparges

1 hvitlgk

olivenolje

Potetspyd:

Forslag til annet tilbehgr:

6 kokte smapoteter
grillspyd av stal eller tre

grillet sitron
grillet squash
grillet ananas
grillet avokado
grillet paprika
grillet rgdigk

Slik gjor du:

1. Ta kjottet ut av kjsleskapet minst 30 minutter fgr
steking, da rekker det & bli romtemperert slik at det
blir jevnere stekt. Skivene grilles i ca. 5-7 minutter pa
hver side. Ikke snu skivene fer de har fatt stekeskorpe,
da beholder du den deilige kjattsaften inne i kjottet.
Grillskivene kan ogsa stekes i panne.

2. Del hvitlgken pa tvers av batene og vend i olje. Krydre
med salt og pepper og legg med snittflaten pa grillen.
Grill den i ca. 15 minutter til hvitlgksbatene
er blitt mgre og trykkes lett ut.

3. Legg hele cherrytomater og asparges pa grillen
sammen med kjgttet, snu grennsakene ofte.

4. Tre de kokte potetene pa spyd og grill til potetene

er gylne. Dersom du bruker grillspyd av tre, kan

det veere lurt & legge dem i vann i 15 minutter for

bruk sa de ikke begynner & brenne.

Server grillskivene med tilbehgret, gjerne
med aioli og focaccia til.
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Vi spanderer den billigste

Utvalget av Kroneis kan variere i butikk
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Se joker.no for flere gode tilbud. Vi tar forbehold om trykkfeil og utsolgte varer.



