Sds och marinad

chimichurri-style

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 4

Sasen och marinaden nummer ett till sommarens dagar vid grillen. Piggar upp
smaklékarna.

Har kommer ett tips som ett kanonalternativ till béan eller bbg-sdsen: Chimichurri. Basen
ar olivolja, bladpersilja, vinager/citron, 18k/vitlok och chili. Lagg sedan till andra goda
orter och hacka efter lust, smak och behag.

Alla matten &r cirkamangder eftersom ingredienserna naturligt varierar mycket i smak
och styrka. Smaka dig fram. Sasen ska ha ordentligt med syra, smaka rejalt av érterna
och ett ordentligt bett av chili och vitlok. Alskar du chilihetta kar du mangden. Manga
kor alla ingredienser i mixer men jag finhackar alltihop - gillar inte nér det ér en sérja
och alla smaker férsvinner in i varandra. Har du inte tid att hacka, anvand dé& sjalvklart
mixern.Marinera kéttet (eller vad man vill grilla) i nédgra timmar genom att massera in
s&sen runt om och sedan halla lite extra ver (se bild). Man kan pensla pé extra
marinad, som en glaze, under grillningen.Sésen kan séklart ocksé dtas som ett pikant
tillbehér pé tallriken tillsammans med det grillade: kétt, fisk eller gronsaker. Den héller
flera dagar i kylen. Resterna kan sétta piff p& det mesta.



INGREDIENSER

5 dl bladpersilja, bladen

2 dl t ex ramslok, koriander, oregano eller andra farska orter (smé& blad, minska
mé&ngden)

1 st chili

2 msk rédldk, finhackad

2 klyftor vitlok

0.5 dl vinager (ej balsamvinager)

1.5 dl olivolja

1 msk citronsaft

GOR SA HAR

° Finhacka alla ingredienser.

e Hall vinagern i en skal. Vispa i oljan, lite i taget. Smaka av med lite salt.

Ror i allt hacket, lite &t gangen. Smaka av med citronsaften. Salta lite till. Lat
std och mogna (kanske négra timmar eller dver natten om tiden finns) och
smaka av ndgra génger under tiden. Korrigera det som behévs fér balansen.



