SKALDJUR

Grillade jatterékor med vitlok

och chili

Kock: Jennifer Berg Tid: 15 min Portioner: 4

Den perfekta tapasratten! Jatterdkor som fatt marinera i vitldk, chili och farska
orter innan grillning.

Forsta géingen jag provade denna typ av ratt var pd en tapasrestaurang. S& himla gott
och sedan dess bestdllde jag alltid detta nér jag &t dar.

Tar endast ndgra minuter att forbereda, men jag rekommenderar att lata rakorna
marineras i kylen i ca 20-30 min fére grillning.



INGREDIENSER

500 gram jatterckor
0.5 deciliter olivolja
0.5 citron, zest och saft
2 matskedar vitvinsvinager
0.5 finhackad rad chili (skrapa ur fréna)
3 pressade vitloksklyftor
2 matskedar hackad farsk persilja
2 matskedar hackad farsk koriander
salt och peppar
blotlagda grillspett



GOR SA HAR

o Lat grillspetten ligga i blét medan du férbereder marinaden.

| en skal, blanda alla ingredienserna till marinaden. Tra 4-5 jatterakor pé
varje spett, beroende p& hur ldnga spett du anvander.
garnering. Plasta éver formen och stall in i kylsképet i ca 20-30 minuter.

e Placera spetten i en form och hall éver nastan all marinad 2 spara lite ill

Hall resten av marinaden Sver rékorna innan servering.

o Grilla spetten i ca 2-3 minuter per sida, tills de fér en fin grillad yta.



