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ALVIKSGARDEN

Pa Alviksgarden utanfor Lulea har vi fott upp
grisar sedan mitten av 1970-talet. Da lade
Mikael Hugoson grunden till det som idag ar
Norrlands ledande producent av lokala kott-
och charkprodukter. ¥

BACON

Att linda ett par baconskivor runt

magert kott gor det saftigare,

samtidigt som du far en rékig

karaktir pa ditt kott.

PP



BBQ

BBQ, eller barbecue ir en
tillagningsmetod som innebir att man
grillar under lang tid och pa lag tempe-
ratur genom indirekt virme. Begreppet
anviands ocksa ofta som namn for att
beskriva en rokig smakkaraktar.
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BRATWURS

- En korv med tyskt ursprung. Koper du en
Bratwurst fran Nyhléns Hugosons far du en korv

" med 80% kotthalt som dr kryddad med mejram,

. kummin och vitlok. (Och som ar 100% svensk.)

BRIKETTER

Om man vill anvanda briketter
eller grillkol 4r en smaksak,
som sa mycket annat. Briketter
har en tendens att ge mer sot
och aska, men ger a andra sidan
langre och jimnare virme.
Prova dig fram, eller blanda!

Varfor inte prova att grillbaka
brod eller pizza? Anvind en
pizzasten sa far du en fin botten.
En platt natursten fran ndrmaste
byggvaruhus funkar utméarkt.
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& CIRCULAR GRILLNING
:' En metod som innebiar att ‘=
; briketterna placeras i en cirkel H
:. lings kanterna pa kolgallret. .!
e '.. Rekommenderas till exempel for ..'
CHORIZO ‘.. pizzabakning eller nir du tillagar ..°
Var Chorizo dr smaksatt med paprika, .°o. stora kottstycken. Stall girna .0..
chili och vitlok och har balanserad hetta. %, i droppform med vatten o
Gor girna ett litet snitt i korven fore tillagning. 'o.. under kottet. ..o. o -
Finns ocksé i en d&nnu hetare variant ‘o... . o*° e
och som firsk korv. ®000o coceee c0e®®® . .




———w DESSERT w»——

Varfor inte grilla efterritten ocksa nar
du dnda ar igang? Grillad banan med
choklad och notter, skivor av ananas,

spett med jordgubbar, nektariner
och mango, grillade plommon med
brieost och honung...

== DIREKT GRILLNING ——

Att grilla pa galler 6ver glodande kol som ar jamnt
fordelade i grillen — med direkt virme - 4r det vanligaste
sittet att grilla. Metoden passar for gréonsaker och kott
som ska grillas i hogst 15-20 minuter.

DRYCK

Matcha dina méisterverk pa grillen med ritt dryck.
Vad som passar beror férstas pa vad du grillar och
vilka tillbehér du serverar till. Hir 4r nagra tips:

®» Om du vill servera ett rott vin brukar robusta,
smakrika viner fungera bra.

» Foredrar du vitt passar ofta ett ekfats-
lagrat vin. Till exempel en chardonnay,
med sina smoriga, rostade toner.

» Gillar du 6l bittre kan ett fylligt 61
med stor beska vara ett bra val.

» Kom ihag att en bra vird alltid serverar
alkoholfritt ocksa. Idag finns manga
riktigt bra alkoholfria alternativ.
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ELD N~

Var tradition att grilla maten gar langt tillbaka
i tiden. Nar ménniskan borjade jaga och larde sig
gora upp eld foddes snart ocksa grillningen som
tillagningsmetod. Att samlas runt en eld och tillaga
mat dr djupt rotat i oss och gor att vi kdnner
tillhorighet och trygghet.
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#— ELGRILL ——&

En elgrill fungerar i princip som

grillen i en vanlig ugn. Smidigt om

man har ont om plats, vill grilla pa

balkongen eller ta grillen med sig.
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ENGANGSGRILL

Ett billigt och bekviamt sitt att grilla nir du ir pa
utflykt, &ven om det ocksa begriansar vad du kan
grilla. Eftersom det kan vara svart att komma upp
i ratt temperatur dr det sdkrast att halla sig till
korvar som redan ar virmebehandlade.




FALUKORYV

Att grilla skivor av falukorv ar en riktig norr-
1landsk klassiker. Det finns manga varianter pa
falukorv, bade mildare och mer smakrika varianter.
Prova gérna var alspansrokta falukorv som har
en fyllig och fin roksmak.

FOLIE

Vira inte in kottet i aluminiumfolie nar det
ska vila. Folien gor att kottet fortsitter att
lagas och riskerar att bli torrt. Lagg istillet
ett smorpapper over kottet. Folie kan diremot
vara bra nir du grillar gronsaker.

FARSK KORV ,JEEN

Har du inte provat firsk korv har du en riktig 4
smakupplevelse framfor dig. Ligg forst korven

i kallt vatten ca 8 minuter. Stick sedan nagra sma
hal i korven med en gaffel. Grilla eller stek korven
forsiktigt pa medelh6g virme i ca 8 minuter tills
den ir genomstekt med en innertemperatur pa 72°C.




GASOLGRILL

Vilken grill man véljer 4r en smaksak. Med en gasolgrill
grillar du bekviamt, 6ver en badd av lavasten. Du slipper
vinta in den perfekta gloden. Inget os och ingen sot, men

samtidigt 4r det svarare att fa till den typiska grillsmaken.

Hjilp roksmaken pa traven genom att ligga nagon typ av
span pa grillen, t.ex. dpple, ek, kérsbir, al och parontri.

(€I W:VA

En glaze ar en smakrik sas som penslas

pa under grillning och som enkelt sitter extra

smak pa maten. Vid direkt grillning penslar

du pa glazen i slutet av grillningen.

Vid indirekt grillning kan du pensla

pa glaze under hela grillningen.

GLOD

Borja grilla forst nér trikolens yta ér tickt av gra
aska. Det kan vara frestande att lagga pa kottet lite
for snabbt ndr magen kurrar. Men lat dig inte luras

— resultatet blir inte bra forrdn den ritta gléden
infinner sig.
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HICKORY

Triaflis fran Hickorytriadet, som

ibland kallas amerikansk valnot,

anviands ofta vid grillning och ger

en rokig smak.

—— HOGREVSFARS ——

HAMBURGARE Firs gjord pa hogrev ir

fantastisk att gora hamburgare av.
Du behover inte mer an lite salt
och peppar, si fir du en éverligsen.” |
smak pa din grillade burgare

En klassiker pa grillen som gar att variera
i det oéindliga. Prova vara firdiga hamburgare,
sa kan du koncentrera dig pa att fixa nagra
smarriga tillbehor.




INDIREKT GRILLNING

Ska du grilla storre kottbitar, som behover
20-25 minuter pa grillen, bor du anvinda indirekt
viarme. Det innebir att briketterna delas da upp
i tva hoégar pa var sin sida i grillen, och kottet
placeras i mitten. Indirekt grillning kréiver att
du har en grill med lock.

N, =
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JALAPENO CHILI

En av vara firska korvar med rejilt sting och 96 %

i kotthalt.

Gjord av kott fran norrlindska gardar,
kryddade efter eget recept och stoppade
i naturskinn. En riktig delikatess.. ..’
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KARRE

Nistan allt kott passar att grilla, men nagra delar

KOLGRILL

Kolgrillen dr den vanligaste grillen.
Ger en lite rokig och typisk grillkaraktir
pa kottet. Satsa gidrna pa en grill med
lock sa far du en kombination av ugn,
rék och grill med manga fler mojligheter.

-t

ar extra lampliga. Pa grisen dr det framfor allt

karré och kotlettrad som passar fint pa grillen.

KORYV

Enligt uppslagsverket en cylinderformig
hylsa av djurtarm stoppad med firs av
finmalet kott. Enligt oss en trendig klas-

siker som kan serveras bade till vardag -
och fest, dlskad av stora som smé. .

#
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LAMMWURST —;—

Kryddig grillkorv med kotthalt pa 78 %. Smaksatt
med vitlok, kummin och persilja. God till en sallad
med 16k, bonor och fetaost.

LAMM

Lamm &ar underbart gott att grilla. Kottet har
mycket karaktir i sig sjilv, sa var sparsam med ‘ e }
smaksittning och satsa istéllet pa goda tillbehor. T




MALTESER

En kryddig korv med 80% koétthalt som inte har
nagot med choklad att gora (mer adn att det smakar
lika gott). Ursprungligen en specialitet fran Malta.
Sma,kséttjmed svartpeppar, persilja och vitlok.

'.._5 'r:it‘ .

MARINAD (G

Med en marinad far din kottbit bide mer smak:

och finare firg. For att mariliaden ska tréi.nga. in
. . SRR

i kottet battre behdver du olja, ehf syrlig komponent

(till exempel vindger eller fruktjuice) ocﬁ5smak-

sittning. Marinera minst tva timmar och hogst ett

dygn. For dig som inte vill marinera sjilv finns

manga firdigmarinerade grillprodukter.

MARMORERING

Téank pa fettmarmoreringen nir du viljer kott.
Var inte radd for fettet, det smélter i virmen
och trollar fram den fantastiska smaken.



NORRLANDSKT

Vi arbetar tillsammans med bonder runt om i Norrland
och virnar om det lokala norrlindska hantverket.

NIZZA

En firsk korv med 96 % kotthalt. Smaksatt med
persilja, oregano och rosmarin.

OLJA

Var sparsam med olja, for mycket olja droppar ner
pa gléden och gor att lagor flammar upp. Men olja
girna in gallret innan du grillar.

OSTGRILLARE

Prisbelonad korv med norrlandsost, kryddad med
koriander och kummin.




PARISARE

I vart sortiment finns bade hel
och skivad parisare. Skiva, stek
och servera i hamburgerbréd med
senap, ketchup och bostongurka. -

PENSEL

Satsa pa en rejil grillpensel. Med ett langt skaft
slipper du brinna dig. Rengér den i rinnande
varmt vatten.

”Det &ar inte automatiskt den med bést
och dyrast utrustning som grillar bést.
Med nagra enkla redskap kommer du
langt. Utover en pensel ska du satsa pa
en bra, lang grilltdng i metall.”

VARFOR AR DET SA ONT OM Q-

undrade Hasse Alfredsson i en barnbok
fran 1968, och det goér vi ocksa.
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RUB

Rub en torr kryddblandning som man

gnider in i kottets yta innan grillning

— och dirigenom forhojer smaken.

REVBEN

Kryddade revben fran Nyhléns Hugosons ar
fardigmarinerade och redo for grillen. Enkelt,
bekvamt och gott. Precis s som matlagningen
pa sommaren ska vara.

\——_ ROK —

Med locket pa under grillning fungerar

ugnen som en rokugn och du far en
kraftigare rokkaraktar pa ditt kott.



SALSICCIA

En korvsort med ursprung i Italien. Vi gor var
Salsiccia pa fliskko6tt och smaksitter med ingefira,
koriander och muskot. Med en koétthalt pa hela 96 %
ir den en korv for de riktiga finsmakarna.

SALT

Salt 4r en viktig smakbirare. Men tink pa att
salta forst nar kottet dr klart pa grillen. Salt har
en formaga att dra saften ur kottet, vilket kan
gora det torrt och trakigt.

o
SPAN
Vill du ha mer roksmak pé kottet kan du lagga
nagon typ av traspan pa grillen. Det kan vara
sirskilt bra om du har en gasolgrill som inte ger
samma, grillkaraktir pa kottet som en kolgrill.
Det finns ménga varianter, det dr bara att
prova sig fram.

Alla Nyhléns Hugosons produkter dr gjorda av

SVENSKT

100% svenskt kott. Sa langt det &r mojligt anvéinder

vi dessutom koétt fran norrlindska gardar.

- A
‘{..v'\



TEMPERATUR

Hall koll pa temperaturen med en digital
grilltermometer. Vid 55°C ar kottet rott,
vid 70°C genomstekt. Vid ca 59°C ar
kottet rosa. Griskott ska alltid vara
genomstekt och ha en klar kottsaft.

34

TID

Hemligheten bakom en perfekt grillning &r tid

- och tadlamod. Det finns inga bra genvigar. Kottet
ska tas fram ca 30 minuter innan fér att bli rums-
tempererat. Ungeféar samtidigt som du

tar ut kottet sétter du pa grillen (det tar

ungefar 25 minuter innan briketterna har

ratt g1od). Man maéaste vinta pa den perfekta
gloden och lata kottet vila nér det grillat

fardigt, sa att kottsaften stannar kvar.

Men du vet ju vad man sidger om den P Y
som vantar pa nagot gott...

TANDA

Det finns flera siitt att tinda grillen. For miljéns

och smakens skull, forsok undvika tindvatska.

- - .

Anvand istéllet ett tindror.




UNDERHALL

Rengor grillgallret med en kraftig grillborste
av metall. Enklast ar det att reng6ra medan
gallret fortfarande dr varmt. Eller prova att

lagga gallret direkt pa grismattan over natten.

Da 16ses sot och smuts upp och gallret blir
lattare att rengora.

TN

B UTEGRILL S

Frisk luft dr basta kryddan.

UTAN GRILL

Misstrosta inte. Alla vara grillprodukter kan
naturligtvis tillagas i vanlig ugn eller pa stekjirn.



VAKUMMORAT

Vakuummorat kott fortsitter att moras i forpack-
ningen. Det gor att kottet &r som allra morast vid
béast-fore-datum. . g

VED

Kombinera gidrna ved med briketter nar
du grillar. Det ger en forlangd glodtid
och fantastisk smak. Anvind helst 16v-
tréaslag som ek, al eller bjork.

VEGETARISKT

Eftersom vi dr fortjusta i kott handlar den hir
boken i foérsta hand om hur man grillar kott.
Men sjalvklart gar det lika bra att grilla gront.
Olika ostar kan ocksa bli en smaksensation,
som alternativ till k6tt eller som tillbehor.
Prova att roka halloumi!
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— ZALZETT —

Ett annat namn for
Malteser. Sa kallas
maltesiska national-
korven av malteserna.
Vi kallar den Malteser!
Las vidare under M.

Nagra goda tillbehor gor

grillmaltiden fullindad.

Med en sallad, en klassisk

coleslaw och ett gott brod

kommer du langt.

YTA

Genom att ha riatt glod och
att vinda kottet med jimna
mellanrum slipper du
brinna kottet.

Att pensla pa en glaze mot
slutet ger ocksa fin yta. Ha
en blomspruta till hands,
s& du dr beredd om lagor
flammar upp.

— AH SA GOTT! —

Nar du grillar, satsa
pé riktigt bra ravaror
sa att du gor dina
insatser rattvisa.




ALGBRATWURST

En kryddig grillkorv
med 80% kotthalt.
Smaksatt med mejram,
salvia och muskot-
blomma.

ORTER

Satt smak pa maten genom
att ligga firska orter direkt
pa gloden.
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