Paprikamojo
1 röd paprika
2 msk pressad citronjos
2 äggulor
1 krm spiskummin
2 tsk sambal oelek 
1 vitlöksklyfta
1 dl olivolja
1 dl solrosolja
salt 
Värm ugnen till 250°C. Dela paprikan på hälften och ta ut kärnorna. Pensla den med lite av oljan och ugnsbaka i 10 minuter. Låt paprikan svalna och dra av det tunna brända skalet. Lägg citron, äggulor, spiskummin, sambal oelek, vitlök, salt och paprikan i en mixer. Mixa och tillsätt oljan droppvis till en fin majonnäs. 
Somrig rosmarin chimichurri

1 grön chili

1 vitlöksklyfta

1 tomat

2 sticklökar alternativt blasten från färsklök

1 msk finhackad persilja

1 msk finhackad rosmarin

4 msk vinäger

6 msk olivolja

Kärna ur och finhacka chilin, skala och finhacka vitlöken, halvera och ta ut innanmätet ur tomaten och fintärna tomatköttet. Finstrimla sticklöken och blanda med chili, vitlök, tomatkött, örterna, vinäger och olivolja. Blanda runt allt och smaka av med salt.

Grillade färskpotatisar med chili, koriander och kummin

36 små kokta färskpotatisar

12 grillspett 

1 röd chili

1 msk stött kumminfrö

1 msk finhackad koriander

3 msk olivolja

salt

Trä potatisarna på spetten och grilla dem på hög temperatur till fin färg. Salta och pensla potatisarna med kryddoljan när de är klara.

Sallad med grillad paprika, nektariner, färsklök och fetaost med sardellvinägrett

2 paprikor

2 nektariner

2 färsklökar

200 g fetaost

200 g blandade salladsskott

salt och olja

8 sardellfiléer (sardellfiléer i olja)
1 msk kapris
1 schalottenlök
1 vitlöksklyfta 

1 msk rödvinsvinäger
2 msk olivolja
Salt

Värm grillen till högsta temperatur. Skär rejäla bitar av paprikan och klyfta nektarinen. Blanda de med lite olivolja och salt. Grilla snabbt till fin färg och låt svalna. Ansa och skiva färsklöken, smula fetaosten och blanda samtliga grönsaker med fetaosten, salladsskotten och vinägretten precis före servering.

Hacka sardeller och kapris. Skala och finhacka schalottenlöken och vitlöken. Blanda alltsammans med vinäger och olja.

Grillad grön sparris med citron, olivolja, parmesanost och pinjenötter

600 g grön sparris

100 g parmesanost

75 g rostade pinjenötter

1 citron

½ dl olivolja

olivolja och salt

Värm grillen till hög temperatur. Skär bort ”fötterna” (de nedersta 2 cm) från sparrisen. Vänd sparrisen i olivolja och salt och grilla ca 3 minuter, tills de har fin grillad färg och är mjuka med ett litet tuggmotstånd kvar. Halvera citronen och grilla den på snittytan till fin färg. Lägg upp sparrisen på ett fat, hyvla över parmesanosten, strö över pinjenötterna och pressa över citron och ringla över olivoljan.

Grillad zucchini med rostad tomatsås, basilika och kapris 

1 zucchini

15 kaprisbär

1 kruka basilika

salt och olivolja

2 tomater

2 schalottenlökar

2 vitlöksklyftor

olivolja

Värm grillen till hög temperatur. Skiva zucchinin i ½ cm tjocka skivor. Salta dem och låt de marinera ca 15 minuter. Vänd zucchinin i olivolja och grilla ca 2 minuter på varje sida till fin färg. Låt skivorna svalna. Värm under tiden ugnen till 150ºC. Dela tomaterna på hälften, skala och dela schalottenlökarna på hälften och skala vitlöksklyftorna. Lägg alltsammans i en ugnsfast form med snittytan uppåt. Ringla över lite olja och ugnsbaka i 20 minuter. Mixa sedan alltsammans slätt i en matberedare tillsammans med 2 msk olivolja och smaka av med salt. Lägg ut zucchiniskivorna på ett fat, ringla över såsen, lägg på kaprisbären och plocka över basilikan.

