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Présidents Chévre finns
i flera olika varianter och
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o A o lena konsistens dr den e|
ﬂa i given favorit i grillmackan.

Det ar sa mycket som ar bra med grillmackor!

De ar tacksamma att forbereda. Nar du gjort mackorna klara
for grillning ar det bara att lata dem sta och vanta i kylen tills
du far en bestdllning.

De dar enkla att variera. Du kan anvanda olika sorters brod
och till fyliningen kan du ménga gdnger ta vara pd ingredienser
som du anvander till annat pa din meny.

Men framfor allt: Grillmackor ar den perfekta sommarmaten " AR o AR
- som matig frukost, enkel lunch, mellanmadl, eller varfor inte N = : ' wa'@«?:ﬂ.,:'ff,««
pa barmenyn? 4 g -
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LATHUND F

f. For ett bra resultat dr det viktigt att
anvdnda en bra smorgasgrill. Om inte
temperaturen dr tillréckligt hog ar det
svart att fa brodet frasigt.
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2. Vdlj en ost med bra smdltegenskaper.
I vara recept har vi anvdnt kvalitets-
ostar fran italienska Galbani och
franska Président.

3. I de flesta smorgasgrillar behovs inget
fett. Nar brodet fatt en fin stekyta
och osten smalt ar mackorna klara
att servera.

6 PORTIONER

12 skivor brod Bred lite smor pa brodet. Ladgg pé chévre, paprika och pinjenotter.
smor Finhacka chili och stro over tillsammans med timjan. Grilla i smor-
18 skivor Président Chévre gasgrill tills osten smalt.

fardigrostad paprika

2 dl pinjenotter

rod chili

timjan




Taleggio dr en smakrik klassiker
i det italienska koket och en sa
kallad kittost med rédgul skorpa.

6 PORTIONER

Ortpesto

%2 | blandade orter
4dl olja

100 g pinjenotter
2 vitloksklyftor
200 g Galbani
Parmesanost, riven

12 skivor brod

300 g Galbani Taleggio
2 bananschalottenlokar
sallad

soltorkade tomater

Timjanolja
2 dlolja
1 dl farsk timjan

Borja med att gora peston. Lagg orter, olja,
pinjenctter, vitlok och parmesan i en mixer och
mixa samman. Smaka av med salt och peppar.
Mortla timjan med olja till timjanolja. Grilla
brodet i smorgdsgrill. Bred pa pesto. Lagg pé
gront, soltorkade tomater och taleggio. Skar [6k
tunt och ldgg pa. Droppa over lite timjanolja
och lagg pé& oversta brodskivan.

6 PORTIONER

6 panini

smor

18 skivor Président Chévre
2 farska mango, i bitar

1 purjolok

chili

babyspenat

Bred smor pa broden. Lagg pdé chévre och mango.
Strimla purjolok och Idgg pa. Fin hacka chili och
stro over. Toppa med babyspenat. Lagg samman
med den andra brodskivan och grilla i smorgas-
grill tills osten smalt.



Galbanis Mozzarella har suverdana smaltegenskaper och en mild smak
som gifter sig med allt fran salami till gronsaker och farska orter.

6 PORTIONER

12 skivor brod Marinerade Borja med att grilla gronsakerna. Skdr i skivor
smor grillade gronsaker och grilla dem tills de far farg. Riv ner vitlok och
18 skivor Galbani 3 aubergine citron i olja. Blanda i orter. Krydda med salt och
Mozzarella 3 squash peppar. Vand ner gronsakerna och lat dem dra i

3 paprika minst 1 timme. Bred smor pd brodet. Ldgg pa

2 dlolja mozzarella och gronsaker. Lagg pd den oversta

2 klyftor vitlok brodskivan. Grilla mackorna i smaérgasgrill tills

2 dl hackade farska osten smadlt.

orter

1 citron

6 PORTIONER

12 skivor brod Tomatsalsa Bred smor pa brodet. Lagg pé salami och
smor 5 tomter mozzarella. Hacka tomater och rodIok fint.
250 g Galbani 1 rodlok Blanda med olja och vindger. Hacka basilika
Mozzarella 1/3 dl olivolja och smaka med salt och peppar. Ldgg salsan,
18 skivor salami 3 msk vindger ruccola och babyspenat pd mackan och ldgg
ruccola farsk basilika pd locket. Grilla mackorna i smorgasgrill tills

babyspenat osten smalt.




6 PORTIONER

Den schweiziska, finpipiga hardosten
Gruyére smalter bra och har en lécker
karaktdr med bade sdlta och sotma.

6 PORTIONER

6 bagels

smor

babyspenat

tomater

450 g grillad kyckling, delad
200 g bacon

200 g Président Gruyére

Bred smor pa bagels. Lagg pa babyspenat. Skiva tomater och
Idgg pa. Stek bacon och dela i hadlften. Lagg pa kyckling, bacon
och gruyeére. Lagg pd locket till bageln och grilla i smorgésgrill
tills osten smalt.



6 PORTIONER

12 skivor brod

smor

300 g Président Brie
3 pdron

6 PORTIONER

12 skivor brod

smor

300 g Président Brie
12 skivor rokt lax
purjolok

ruccola

Karamelliserad 16k Borja med loken. Skar den i strimlor. Smalt

3 gul Iok smoret och bryn I6ken sa att den far farg.

2 msk smor Hall i honung och balsamico och lat puttra tills
2 msk honung I6ken mjuknar. Bred smor pd brodet. Lagg pé
2 msk vit balsamico brie. Skar pdron i tunna skivor och ldgg paé.

Toppa med I6k. Ldgg samman brodskivorna
och grilla i smorgdsgrill tills osten smalt.

Bred smor pa brodet. Ldgg pa brie och lax. Strimla purjolok och stro
over. Toppa med ruccola och lagga samman brodskivorna. Grilla
mackorna i smorgasgrill tills osten smalt.



6 PORTIONER

Med sin kraftfulla, pikanta karaktdr
passar Galbanis Gorgonzola fint ihop
med till exempel notter och spenat.
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