KORV

Korv med extra allt

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner:

Fyra smarriga toppings till grillad korv ur kokboken Matresan - recept och tips for dig
med mobilt kok.

Copyright alla bilder och recept: Sanna Ohlander och Torbjérn Lagerwall




Pizza och tacos i all dra, men vad vore en kokbok med lattlagad mat pé& végen utan
korve

En riktigt god grillad korv i gott bréd med en smarrig topping &r suverdnt gott och
enkelt. Valj korvar med hag kétthalt och om du ska ata mer én en ér det gott att blanda
olika sorters korv.

Gor en eller flera av toppingarna. Stek eller grilla korvarna och rosta korvbroden.
Toppa med en smakrik réra och lite krisp!

INGREDIENSER

6 Coleslaw med gronkal och apple

100 g vitkal
100 g gronkal



1 apple
1 dl creme fraiche

2 tsk dijonsenap
salt
svartpeppar
rostad 16k

Majssalsa

150 g majs

1 lime, skal och saft

1/2 réd chili, finhackad
olivolja

1 krm salt

2 krm nymald svartpeppar

Kimchi med BBQ-sas
2 dl kimchi
1/2 dl bbq sas

1 rodlsk, finstrimlad

Curryrora

2 dI creme fraiche

1 msk curry

1 krm salt

2 krm nymald svartpeppar
1 knippe salladslok

GOR SA HAR

Coleslaw med grénkal och apple: 1. Riv vitkdlen och strimla grénkalen. Riv
applet. 2. Blanda créme fraiche med dijonsenap och smaka av med salt och
peppar. Blanda med k&l och Gpple. Toppa korven med réran och avsluta med
rostad |&k.

Maissalsa: 1. Hall av majsen. Hetta upp en stekpanna med lite olja. Hall ner
majsen och rosta under omrérning négra minuter. Hall 6ver i en skal. 2.
Blanda med skal samt juice frén lime, finhackad chili, lite olja, salt och
peppar. Toppa korven med salsan.

Toppa korven med kimchisasen och finstrimlad rédIok.

Curryréra: 1. Blanda créme fraiche med curry. Smaka av med salt och peppar.
Toppa korven med réran och finstrimlad salladslék.

o Kimchi med BBQ-sés: 1. Blanda kimchi med BBQ-sds.



