Asado-recept

av Mattias Larsson

En Asado har som mål att vara en variationsrik

och spännande grillupplevelse. I samarbete med kocken

Mattias Larsson bjuder Lithells på en receptsamling

som gör din Asado ännu godare. Smaklig grill!

Recepten avser 6 portioner

Samtliga recept och foton är fria för publicering.

Foto: Lithells Asado

Stark senapscreme

Passar prefekt till Lithells Asado Nötköttskorv

peppar och grillkorv. Passar

också bra till Asado Grillkotlett.

3 msk dijonsenap

1 tsk colemans senapspulver

1 1/2 msk florsocker

1 tsk pressad citronjos

1 dl olja med neutral smak

salt

Vispa samman dijonsenap, senapspulver,

florsocker och citronjos. Vispa

eller mixa sedan ner oljan droppvis

och smaka av med salt.

Bbq-glaze

Asado grillkotett med sallad, och som

het topping till att ringla på din Grillsnurra

från Lithells Asado.

1 chipotle

2 vitlöksklyftor

1 dl brun farin

1/2 dl rödvinsvinäger

1 dl passerade tomater

olja och salt

Hacka chipotlepepparn och vitlöken.

Lägg ner chipotle och vitlök i en

kastrull och fräs ca ett en minut på

medelhög temperatur i lite olja. Häll

ner resten av ingredienserna och koka

ca 5 minuter. Häll upp glazen i en

mixer och mixa slätt. Smaka av med

salt och kyl ner.

Pensla det grillade köttet med

glazen strax före servering eller ringla

den över korven.

Guacamole

Till grillspett med Lithells Asado

minichorizo, skogssvamp, Asado

Chipotle & Mynta, gul paprika.

2 avocado

1 vitlöksklyfta

1/4 gul lök

1 röd chili

1/2 tomat

2 tsk olivolja

2 tsk pressad limejos

salt

Gröp ur avokadon och ta bort kärnan.

Fintärna avokado, finhacka vitlök

och gul lök. Dela chilin, kärna ur och

finhacka den. Dela tomaten, ta bort

innanmätet och tärna tomatköttet.

Blanda avokado, vitlök, lök, chili och

tomatkött med olivolja och limesaft,

smaka av med salt.

Salsa verde

Till Lithells Asado kryddstark korv

1 tsk pressad limesaft

1 tsk dijonsenap

2 äggulor

1-2 vitlöksklyftor

1 msk hackad mynta

1/2 msk hackad gräslök

3/4 dl olivolja

3/4 dl olja med neutral smak

salt

Mixa samman lime, dijonsenap och

äggulor. Tillsätt sedan örter och vitlök

och mixa vidare. Tillsätt oljan droppvis

under mixning, till en fin majonäs

och smaka av med salt.

Pinjenöts- och chevresmör

Gott kryddsmör till din Lithells Asado

fläskytterfilé.

60 g rumstempererat smör

40 g rostade pinjenötter

1 tsk vitvinsvinäger

1 tsk flytande honung

50 g chevre

salt

Lägg samtliga ingredienser i en mixer

och mixa ihop och smaka av med salt.

Salsa fresca

4 tomater

2 vitlöksklyftor

1 rödlök

1 jalapeno

2 msk pressad citronjos

2 msk olivolja

1/2 msk finhackad koriander

1/2 msk finhackad basilika

1/2 msk finhackad oregano

salt

Tärna tomaterna, finhacka vitlöken

och rödlöken. Dela jalapenon, skär

bort kärnorna och finhacka den.

Blanda sedan ihop samtliga ingredienser

och smaka av med salt.

Ostsmulor

Toppa din Lithells Asado grillsnurra

och sallad.

75 g smakrik hårdost

75 g rumstempererat smör

150 g vetemjöl (2 1/2 dl)

1 ägg

salt

Värm ugnen till 200 C. Riv osten och

blanda snabbt ihop samtliga ingredienser

till en deg, smaka av med salt.

Platta ut degen till ett ca 1/2 cm tjockt

lager på en ugnsplåt eller ugnsfast

form med ett bakplåtspapper under.

Ugnsbaka degen ca 10-15 minuter

till fin färg och låt den sedan svalna.

Smula sedan degen och toppa din

korv eller sallad med den.

Löksmulor

med spiskummin

Strö över grillsnurra och sallad.

1 lök

75 g rumstempererat smör

150 g vetemjöl (2 1/2 dl)

1 ägg

1 tsk krossat spiskumminfrö

salt och olja

Värm stekpanna till hög temperatur.

Skala och finhacka löken och bryn

den till fin färg i olja. Värm ugnen till

200 C. Blanda snabbt ihop samtliga

ingredienser till en deg och smaka av

med salt. Platta ut degen till ett ca

1/2 cm tjockt lager på en ugnsplåt eller

ugnsfast form med ett bakplåtspapper

under. Ugnsbaka degen ca 10-15

minuter till fin färg och låt den sedan

svalna. Smula sedan degen och toppa

din korv eller sallad med den.

Grillad marinerad

fänkål med ruccola

och peccorino-ost

Perfekt till din Lithells Asado grillbog

och Asado chorizomix.

2 fänkål

2 vitlöksklyftor

2 msk timjansblad

1 citron

1/2 dl olivolja

100 g ruccola

75 g pecorino-ost

salt

Dela fänkålen på längden och skär

sedan varje halva i 4 längder. Finhacka

vitlöken, finriv det yttersta

skalet av citronen och blanda med

timjansbladen och olivolja. Värm

grillen till medeltemperatur. Vänd fänkålen

i salt och olja och grilla dem ca

10 minuter tills de är mjuka med tuggmotstånd.

Lägg fänkålen i en skål och

blanda med citron- och örtoljan. Blanda

ner ruccolan precis före servering.

Ugnsbakade marinerade

grönsaker

Mums till Asado nötköttskorv paprika

& grillkarré.

1 ask coctailtomater

1/2 zucchini

2 paprikor

20 vitlöksklyftor

200 g Calamata oliver

10 timjankvistar

1 dl olivolja

1/2 dl rödvinsvinäger

salt

Värm ugnen till 100 C. Dela cocktailtomaterna

på mitten och lägg de med

snittytan uppåt i en ugnsfast form.

Salta de och ugnsbaka i 1 timme.

Höj sedan ugnstemperaturen till

250 C. Skiva under tiden zucchinin i

cm-tjocka skivor och salta de. Dela,

kärna ur paprikan och skär i rejäla

bitar. Skala vitlöksklyftorna. Blanda

zucchini, paprika och vitlöksklyftorna

med lite olja och timjan, ugnsbaka de

ca 15 minuter till fin rostad färg och

låt de svalna. Blanda de ugnsbakade

grönsakerna med oliverna, oljan och

vinägern. Smaka av med salt och

låt sedan grönsakerna få marinera i

minst 1 timme.

Gulbetsallad i citronette,

mynta och fårost

God till Lithells Asado chipotle &

mynta.

500 g gulbetor (går bra att byta ut mot

rödbetor om man önskar)

3 msk pressad citronjos

3 msk olivolja

1 tsk dijonsenap

2 msk finhackad mynta

200 g fårost

Koka betorna mjuka i saltat vatten.

Skala och tärna betorna. Mixa eller

vispa ihop citronjos, olivolja och

senap till en citronette. Blanda betor

med citronette och mynta och lägg

upp i en skål. Smula fårosten över

betorna före servering.

Kryddig sallad med

vinägrett av

torkade aprikoser

Tips: Gör din kryddiga sallad ännu

godare genom att grilla Lithells Asado

Minichorizo, dela på mitten och

blanda i salladen.

10 rädisor

1 rödlök

200 g kryddiga salladsskott

vinägrett av torkade aprikoser

70 g torkade aprikoser

1 schalottenlök

1 tsk flytande honung

3 msk olivolja

2 msk vitvinsvinäger

flingsalt

Skiva rädisor och lök tunt och vänd

runt med salladen.

Fintärna aprikoserna och finhacka

schalottenlöken. Blanda aprikoserna

och löken med honung, olja och

vinäger.

Blanda upp salladen med vinägretten

och smaka av med flingsalt strax

före servering.

Böntortilla

Gott till Lithells Asado nötköttskorv

och Asado grillkotlett.

400 g kokta bönor

4 tomater

3 vitlöksklyftor

1 1/2 jalapeno

1 1/2 lime

salt

6 stora eller 12 små tortillabröd

120 g riven smakrik hårdost

Tärna tomaterna och finhacka

vitlöken. Dela jalapenon, skär bort

kärnorna och finhacka den. Lägg ner

tomater, vitlök, jalapeno och bönor i

en kastrull, pressa i josen från limen

och koka ca 5-10 minuter till en fin

gryta. Smaka av med salt och värm

tortillabröden lite snabbt på grillen

eller i ugnen och fyll de med böngrytan

och den rivna osten. Rulla

ihop och ät till grillat kött och grillade

korvar.

Mexican rice

Till grillsnurra och Asado fläskytterfilé

3 dl långkorningt ris

1 liten gul lök

3 vitlöksklyftor

2 tsk spiskumminfrö

3 dl kycklingbuljong

3 1/2 dl krossad tomat

150 g gröna oliver med piementos

salt och olja

Finhacka lök och vitlök. Fräs riset,

löken och spiskumminfrö ett par

minuter i olja på medelhög temperatur.

Häll ner kycklingbuljong och

krossade tomater och koka sakta i

ca 20 minuter med lock, tills riset är

färdigt. Skiva och blanda ner oliverna

och servera direkt.

Grillad persika med mörk

chokladdip smaksatt med

ingefära och chili

Perfekt efterrätt efter din Asadogrillning.

2 persikor

(går också bra med nektariner)

160 g mörk choklad

1 chili, gärna riktigt het

2 tsk riven ingefära

2 dl vispgrädde

Hacka chokladen och lägg den i en

bunke. Dela, kärna ur och finhacka

chilin. Lägg chili ingefära och grädde i

en kastrull och koka upp. Låt grädden

stå och dra ett par minuter och sila

den sedan över chokladen. Vispa eller

mixa till en slät chokladcreme och låt

den svalna i en skål eller spritspåse.

Dela persikorna i 6 klyftor vardera.

Grilla klyftorna snabbt på hög temperatur

till fin färg och servera med den

heta, kryddiga chokladdippen.
