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ca-alli25

BBQ-grillad blomkal med
bonstuvning, picklade gronsaker

och aioli

BBQ-grillad blomkal
Blomkdl 1 st

BBQ-sds 1forp

Rokt chilikrydda Y2 forp
Persillade Y2 pase
Majsstérkelse 1 msk
Majspanering Y2 forp
@ Smér 2 msk

@ Salt

Grillad potatis
Potatis 400 g
@ Olivolja

> Salt

Picklade gronsaker
Morot 1 st

RodIok 1 st

Jalapeno 1 st

@ Vatten 2 dl

> Socker 1dI

@ Attiksprit (120/0) % dl

Kryddig bonstuvning
Gul ok 1st

Vitlok Y2 klyfta

Svarta bénor 1férp
Rokt chilikrydda Y- forp
Krossade tomater 1 forp
Gronsaksbuljong Y= pase
& Neutral olja

@ Vatten %2 dl

2 Socker 1tsk

@ Salt

Aioli
Majonnds Y2 di
Vitlok ¥z klyfta
@ Salt 1krm

1. Om du vill grilla, ténd grillen! Annars se steg 9.

2.BBQ-grillad blomkadl: Skdr blomkdl i buketter. Blanda
rumstempererat smor och BBQ-sds i en rymlig bunke.
Vand ner blomkdlen och blanda vél. Krydda med rokt
chilikrydda, persillade, majsstéirkelse, majspanering
och lite salt.

3.Légg ett dubbelvikt aluminiumark pd grillen. Férdela
blomkdlen éver folien och grilla pd direkt virme ca 8
min. Véind pa blomkdlen under tiden. Légg 6ver
blomkélen pé indirekt virme (ligg endast kol pd ena
sidan av grillen. Tillaga sedan klart pé sidan utan gléd,
under lock).

4.Grillad potatis: Blanda potatis med lite olivolja och salt.
Grilla pd direkt vérme ca 5 min runtom. Lagg éver pa
indirekt viirme och grilla ytterligare ca 15 min. Tips - Har
du en liten grill, anvéind gdrna ugnen, se steg 9.

5. Picklade grénsaker: Skala morot. Skiva morot, rodlék
och jalapeno tunt. Koka upp vatten, socker och
dttiksprit i en kastrull. Ldgg i gronsakerna och lat dra
tills servering.

6. Kryddig bonstuvning: Finhacka gul 16k och vitlék. Hall
av och skélj svarta bénor. Hetta upp lite neutral olja i en
stekgryta och bryn I8k, vitlok och rokt chilikrydda ca 2
min. Tillsétt svarta bonor, krossade tomater, vatten och
smulad gronsaksbuljong. L&t grytan sjuda ca 10 min.
Smaka av med socker och lite salt.

7. Aioli: Blanda majonnds, pressad vitlék och salt i en liten
skal.

8. Servera BBQ-grillad blomkal med grillad férskpotatis,
picklade gronsaker, kryddig bénstuvning och aioli.

9. Alternativ till grillning: Véirm ugnen till 225°C varmluft
eller 250°C vanlig. Grilla blomkdl och potatis pd pldtar
med bakpléatspapper ca 15 min, tills de blivit mjuka och
fatt fin farg.



