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GRILLMAD




Nemme opskrifter til
MOR & SAFTIG GRILLMAD
FOR HELE FAMILIEN

Tulip Slow Cooked er tilberedt efter sous vide metoden.
Det betyder at al saft og kraft bevares og sikrer dig mgrt
og saftigt kgd og de bedste smagsoplevelser.

Her i folderen har vi samlet en reekke spandende og
nemme retter, som falder i smag hos bade store og sma
- 4 start bare grillen!






SPARERIBS MED FARVERIG
SOMMERSALAT

- til 4 personer -

Ingredienser: 100 g radiser i skiver eller Dressing:

2 pk Tulip Slow Cooked kvarte 2 dlcreme fraiche 18 %

Spareribs 25 g &rteskud 1spsk. &blecider eddike
2 tsk. flydende honning

Farverig sommersalat: Tilbehgr: % tsk. tgrret chili

100 g grofthakket grgnkal 1dl groft hakket bredbladet 2 tsk. tgrret dild

100 g snittet rgd spidskal persille 1 tsk. seasalt

150 g edamame bgnner 60 g peanuts, grofthakket “ tsk. kvaernet peber

100 g gulergdder i strimler

Tilberedning:

Pak Tulip Slow Cooked Spareribs ud af emballage, l&eg dem i en bradepande eller pa
grillen og pensl med marinade efter anvisning.

Steg/grill dem ved 180° grader i 25 min. Sker dem i gnskede stykker.

Bland alle ingredienser sammen til sommersalaten.

Vend salaten sammen med dressingen og smag til.

Drys med groft hakket persille og grofthakket peanuts.

Server sommersalat med stykker af leekker spareribs til.
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SPARERIBS MED SALAT
AF RIS OG REJER

- til 4 personer -

Ingredienser 1 blegselleri 2 spsk. sgd sennep
2 pk. Tulip Slow Cooked Spareribs 1 spsk. solsikkeolie 150 g pillede rejer
1grgn peberfrugt 300 g basmati ris 2 spsk. dild

1lgg 2 spsk. mayonnaise

Tilberedning:

Pak Tulip Slow Cooked Spareribs ud af emballage, l&eg dem i en bradepande eller pa grillen og
pensl med marinade efter anvisning. Kog risene efter anvisning pa emballagen. Skeer l9g. gren
peber og blegselleri i tern og steg pa en stegepande med solsikkeolie. Tilsat de ko?te ris efter
ca. 3 minutter og steg videre i yderligere 5 minutter under omrgring. Fjern panden fra blusset
og vend med de gvrige ingredienser.
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PULLED PORK MED
PASTASALAT

- til 4 personer -

Ingredienser 125 g frisk mozzarella i % dloliven olie
2 pk Tulip Slow Cooked mindre stykker
Pulled Pork 2 dl frisk basilikumblade  Titbehgr:

Friske basilikum blade
Pastasalat: Dressing:

300 g tgrret pastapenne 1 tsk. seasalt
100 g cherry tomater i Y tsk. kvaernet fem peber
halve 3 spsk. &blecider eddike

Tilberedning:

Pak Tulip Slow Cooked Pulled Pork ud af emballagen og leeg den i et ovnfast fad med
den vaske der hgrer med. Kom fadet i en forvarmet ovn ved 180° grader i ca. 30 min
efter anvisning. Riv kddet fra hinanden med 2 gafler og bland det sammen med den
vaeske der ligger i bradepanden. Hold det lunt.

Pastasalat:

Start en grillpande op og grill squash i skiver til de har f&et grillstriber.

Grill rgd peberfrugt stykker pA samme made. Kom grillet grgnt pa en tallerken.

Pisk dressingen sammen. Kog pasta efter anvisning p pakken, skylles med koldt vand og
afdryppes i sigte. Vend alle ingredienser sammen til pasta salaten. Lige inden servering
toppes med Lun revet pulled pork.







PULLED CHICKEN | KARRY
MED SPRODT 0G SODT DRYS

- til 4 personer -

Ingredienser 2 rgde peberfrugte 80 g grofthakkede

2 pK Tulip Slow Cooked skaret i strimler ristede cashewngdder
Pulled Chicken Neutral olie Frisk koriander

1 dase kokosmalk 1 spsk. karry

1dlvand | 130 g sukkererter Tilbehgr:

300 g gulergdder skaret 1 dl kokosmel 240 g jasmin ris, koges.
i skiver 2 dlrosiner Evt. naan brgd

Tilberedning:

Fordel Pulled Chicken stykkerne (med skyen fra posen] i et ovnfast fad, der passer til
kgdets stdrrelse. Heeld kokosmaelk samt vand ved. Steg kgdet i 30 minutter ved 200°C
i en alm. ovn. Tag k@det op og hold det lunt. Heeld veeden fra fadet ned i en gryde. Giv
saucen et opkog og lad den koge lidt ind - jeevn evt. med maizena jeevner. Rist kokos-
mel gyldent pa en tgr pande. Rist gulergdder og peberfrugter i olie i en dyb pande.
Tilst karry og rist til det begynder at dufte af karry - vend til sidst sukkeraerterne i.
Held saucen fra gryden over, og lad det hele simre i ca. 2 minutter. Traek kyllingekg-
det fra hinanden med to gafler, drys med frisk koriander og anret det som gnsket.
Servér med karrysauce, kogte ris, rosiner, cashewngdder og ristet kokosmel.







BACON MORBRAD MED ITALIENSK
BONNE 0G TOMATSALAT

- til 4 personer -

Ingredienser: 1 knsp. salt 300 g daggammelt brgd
2 pk. Tulip Slow Cooked 1 knsp. friskkveernet skaret i tern

Mgrbrad peber 1 handFfuld frisk basilikum
8 skiver Tulip Bacon 500 g grgnne bgnner

300 g cherrytomater delt 6 spsk. god olivenolie Tip:

i halve 1 spsk. citronsaft Kgbte semi-dried tomater
Y% dl olivenolie 2 spsk. hvid balsamico pa glas kan erstatte de

2 tsk. sukker ovnbagte tomater.

Tilberedning:
Vend tomaterne med olivenolie, sukker samt salt og peber. Fordel dem med skeresid-
en opad i et ovnfast fad. Bag dem i ovnen ved 150°C i ca. 1% time til de er nasten tgrre.
Rul baconskiver rundt om mgrbradstykkerne. Fordel mgrbradstykkerne (med
stegeskyen fra posen) i et ovnfast fad, der passer til kgdets stgrrelse. Tilberedes i
forvarmet ovn i 25-30 minutter ved 180°C.

Kog bgnnerne i letsaltet vand - de ma gerne have lidt bid. Skyl dem under koldt vand
og lad dem dryppe af. Pisk olivenolie, citronsaft, hvid balsamico sammen til dressin-
gen og smag til med Lidt salt og peber. Bland forsigtigt dressing, grgnne bgnner og
br@dtern. Drys salaten med frisk basilikum og bagte tomater. Servér med skivg
af stegt bacon-mgrbrad.
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PULLED PORK
ASIATISK WOKRET

- til 4 personer -

Ingredienser 250 g grgnne asparges 4 stk. forarslgg
1-2 pk. Tulip Slow Cooked 250 g marksvampe 1 fed hvidlgg
Pulled Pork 2 spsk. sesam- eller 1-2 dl peanuts
200-300 g &g- eller jordngddeolie Sur-sgd chilisauce
risnudler

Tilberedning:

Tilbered Tulip Slow Cooked Pulled Pork efter anvisning pa emballagen. Nudlerne
koges som angivet pad emballagen. Bryd asparges ved roden og grill kort sammen med
rensede marksvampe pa en hed grillpande. Rist de snittede forarslgg og revet hvidlgg
kort af i olie i wokken. Tilset snittede asparges, svampe, peanuts, Pulled Pork og
nudler. Sur-s¢d chilisauce og ngdder kan tilsattes efter smag.




MORBRAD MED PAPRIKA
SAUCE, PASTA, SPINAT 0G
RISTEDE PINJEKERNER

- til 4 personer -

Ingredienser: Karrydressing: 1tsk. akaciehonning
400 g Tulip Slow Cooked 1 finthakket skalottelgg Salt og kveernet peber
Pulled Chicken Olie til stegning 8 skiver groft sandwich-
8 skiver Tulip Tgrsaltet 1 spsk. karry brgd

Bacon ' tsk. stgdt koriander 2 tomater skaret i skiver

3 spsk. graesk yoghurt 2% 8 blade hjertesalat
3 spsk. god mayonnaise

Tilberedning:
Steg lgget ved medium varme i olien til det bliver blankt. Tilsaet karry og koriander, og rist det
til det begynder at dufte af karry. Lad karryblandingen kgle en anelse af. Bland karryblandingen
med yoghurt, mayonnaise og honning. Smag til med salt og peber.

Pulled Chicken og den titlhgrende sky kommes i et fad, der passer til kgdets stgrrelse. Tllbered i
en forvarmet ovn ved 180°C i ca. 25 minutter og hold den efterfglgende Lun. Fordel bacon pa en
bradepande med bagepapir | bunden og rist det sprgdt | ovnen ved 200°C i ca. 10-12 minutter.
Rist eller grill sandwichbrgdene og smgr dem med karrydressingen. Fordel salatbladene pa 4
stykker grillet brgd. Riv det une Pulled Chicken kgd fra hinanden med to gafler og fordel kddet
oven pa salaten. Top sandwichen med tomater, sprgdt bacon og drys med brgndkarse. Leeg brgd
pa toppen og server.







MORBRAD MED BBQ-MARINADE,
HALLOUMI OST 0G TZATZIKI

- til 4 personer -

Ingredienser 1 knsp. salt 250 g halloumi ost skaret
1-2 pK. Tulip Slow Cooked 1 knsp. friskkveernet i skiver

Mgrbrad peber 1 spsk. olivenolie til

1.5 dl ketchup 1stk. grgn squash skaret  grillen

1,5 dl brun farin i skiver 400 g tzatziki (evt. feer-
% tsk. tgrrede chiliflager 500 g cherrytomater pa digkobt)

%, spsk. @bleeddike stilk 4 stk. pitabrgd

1tsk. stgdt paprika

Tilberedning:

Rgr ketchup. brun farin, tgrrede chiliflager, ebleeddike, st¢dt paprika sammen til
BBQ-marinaden og smag til med salt og friskkvarnet peber.

Fordel mgrbradstykkerne (med stegeskyen fra emballagen) i et ovnfast fad eller
grillbakke, der passer til kgdets stgrrelse.

Tilbered pa grillen ved indirekte varme i 25-30 minutter eller i forvarmet ovn ved
180°C i ca. 25 minutter. Sm¢r stykkerne grundigt ind i BBQ-marinaden og varm i
yderligere 5 minutter.

Pensl squashskiver, cherrytomater og halloumi ost med olivenolie. Grill grgntsagerne
og osten pa en brandvarm grillpande eller grill.

Skaer kddet i skiver og anret med grillet grgnt, ost og tzatziki. Servér med grillet
pitabrgd.
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PULLED CHICKEN CLUBSAND-
WICH MED KARRYDRESSING

- til 4 personer -

Ingredienser Olie til stegning 8 skiver groft sandwich-
400 g Tulip Slow Cooked 1spsk. karry brgd
Pulled Chicken % tsk. stgdt koriander 2 tomater skaret i skiver
8 skiver Tulip Tgrsaltet 3 spsk. greesk yoghurt 2% 8 blade hjertesalat
Bacon 3 spsk. god mayonnaise

| 1tsk. akaciehonning Tilbehgr: frisk brondkarse
Karrydressing: Salt og kvaernet peber

1 finthakket skalottelgg

Tilberedning:
Steg lgget ved medium varme i olien til det bliver blankt. Tilst karry og keriander, og
rist det til det begynder at dufte af karry. Lad karryblandingen kgle en anelse af. Bland
karryblandingen med yoghurt, mayonnaise og honning. Smag til med salt og peber.
Pulled Chicken og den tithgrende sky kommes i et fad, der passer til kgdets stgrrelse.
Tilbered i en forvarmet ovn ved 180°C i ca. 25 minutter og hold den efterfglgende Lun.
Fordel bacon pa en bradepande med bagepapir i bunden og rist det sprgdt i ovnen ved
200°Ci ca.10-12 minutter.

Rist eller grill sandwichbrgdene og smgr dem med karrydressingen. Fordel salat-
bladene pa 4 stykker grillet br@d. Riv det lune Pulled Chicken kgd fra hinanden med to
gafler og fordel kgdet oven pa salaten. Top sandwichen med tomater, sprgdt bacon og
drys med brgndkarse. Leg brgd pa toppen og servér.




Find opskrifter og mere inspiration via QR-koden
eller pa www.tulip.dk/slowcooked
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