Grill er gourmetmad for ingen penge

Forkullede pglser og brankede bgffer. Opfindsomheden skrumper, mens gril-
len svulmer op. Men grillning er mere end mandfolk, der uden frygt fortaerer
sorte frankfurtere, mens bagekartoflerne ulmer under fuldmanen. Grillning er
en teknik til at lave lzkkert kgd for ingen penge.

Det ved man i USA’s sydstater. Allerede fgr borgerkrigen var svinekgd den
foretrukne spise. Det var trangt med midlerne, og grisen kunne man slippe fri
i skoven. Her kunne kraet sa passe sig sely, til man senere indfangede det og
traditionen tro inviterede nabolaget til et festmdltid. Hele dyret blev spist, og
hemmeligheden var en langsom stegning med indirekte varme og masser af
rog.Paden made blevkgdet utroligt mgrt og skamlgst saftigt. Barbecue kalder
man sydstaternes sarlige langtidsgrilning.

I Danmark langtidsgriller vi sjeldent. Tre minutter pd hver side, skdl og sa
lige nedilggneren. Men i de senere ar er tdlmodighed kommet pa mode. Med
rette, mener Johnny Larsen. Han er salgschef i en softwarevirksomhed, men
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startede forfire dr siden hjemmesiden
Grillguru.dk, et forum for grillngrder.
Trods travlhed griller han mellem 250
og300gange pdetgodtar. Gernebdde
frokost og aften.

»Det handler om at omlaegge sin
livsstil. Jeg far mine naturoplevelser,
fordijegstarudenforoglaver mad det
meste af dret. Dererjoikke noget bed-
reend atstdiskijakke oglave enroast-
beefisnestorm, mens naboerne bare
ryster pd hovedet, ndr de kgrer forbi
deres biler,« siger Johnny Larsen.

Oglangtidsstegning tager tid. Men

Tortillas med ost
og peberrod

Spisdemihdanden, mens du venter
paresten af grillmaden, eller server
dem til en blandet salat. Herligt
krydrede med peberrod.

Til 4 personer

4 hvedetortillas

2dl revet mozzarella

1lille lgg

1-2 spsk. friskrevet peberrod
4 spsk. kapers
Oreganostilke

Laeg to hvedetortillas pa et
skarebraet. Fordel osten herpa.
Skar lggetitynde skiver, og fordel
over osten.

Drys peberrod over, og lzg de to
andre tortillas over.

Preslet sammen.

Grill nogle minutter pd hver side, sa
osten smelter og klistrer begge brgd
sammen. Trek fra grillen over pd et
skerebraet, og lad kgle lidt af.
Skerilagkagestykker, og server med
etdrys kapersoglidt oregano.
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