NG er det tid for sommermat, og hva er vel bedre enn grillet fiellorret? Nam! Du kan velge
og vrake i oppskrifter og tilbehar, men her er en variant som er bdde enkel g tilberede
og som smaker helt fantastisk. Det er bare @ finne frem grillen og sette i gang. Bon appetit!

Av Ase Kari Gravrék

GRILLET ORRET
MED HVITLOKSMOR, INGEFZR OG CHILI
(4-6 personer)

Dette trenger du:

1 kg orreftfilet

3 ss smor

3 fedd hvitlgk, finhakket
11ts ingefeer, finrevet

2 ss sitronsaft

2 ts honning

1 klype chiliflak

persille

salt og kvernet pepper

Slik gjor du:

Renskjeer grretfileten hvis det er nedvendig
og napp ut beina. Legg fileten pa et dobbelt
lag aluminiumsfolie med skinnsiden ned.
Klem opp kantene pa folien sa den blir som
en eske.

Smelt smoret i en liten kasserolle og rgr inn
hvitlek, ingefaer, sitron og honning. Fordel
hvitloksmeret jevnt utover fisken og dryss
over salt, pepper og litt chiliflak.

Legg orretfileten pa en varm grill og la den
ligge i omtrent 15 - 20 minutter, litt avhengig
av tykkelsen pa fileten; husk at erreten skal
ha en saftig «rosa» kjerne. Dryss over hakket
persille for servering. La gjerne fisken fa hvile
5-10 minutter fer servering, den er ogsa god
lun.

Tilbehor:

Potetsalat, urtedressing og jordbeer-
0g mangosalat.

Kilde: godt.no

ASE KARIS POTETSALAT

Dette trenger du:

Poteter, lok, lettremme og litt majones.
Gresslok, salt og pepper.

Slik gjor du:

Del potetene i biter og kok til de er mere.
Avkjoles i bolle. Tilsett hakket lgk (etter
smak og behag) og en blanding av lett-
romme og litt majones. Gresslgk, salt

og pepper til slutt.
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