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Vzer en del den brasilianske trend 1 2016

I Brasilien, er churrasco betegnelsen for grillstegt ked, der stammer fra
det sydlige Brasilien, hvor Gaucho’erne (folk fra staten Rio Grande do Sul)
kommer fra. Udtrykket churrasco refererer til en hvilken som helst ud-
skeering af ked tilberedt over varme kul eller pa en stegepande.

Neesten enhver lejlighed kan fejres med en churrasco: fodselsdage,
barnedab, politiske meader eller en almindelig sammenkomst med familie
og venner i weekenden. Det har udviklet sig til et omfattende maltid med
forskellige salater, saucer og farofa der serveres sammen med kodet.

Du vil ogsa opdage, at brasilianerne altid vil have caipirinhas og kold ol
serveret til deres churrasco.

Se videoer fra et klassisk brasiliansk Churrascaria, oplev hvordan
Gastromotivia bruger madlavning til at f& unge veek fra gaden i Rio og
lees om hvordan du kan veere med pa den brasilianske trend i 2016 pa
www.unileverfoodsolutions.dk
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Rub til oksekod

INGREDIENSER

0,5 kop hvidlegspulver
0,5 kop legpulver
0,5 kop timian, terret

0,5 kop sukker, granuleret

0,5 kop oksebouillon,
granuleret

1 tsk roget paprika

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og gnid det
godt ind i oksekedet.
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Urte- og hvidlogsglasering

o

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen.

Glaseringen bruges mod slutningen af

tilberedningen.

INGREDIENSER

1 spsk Knorr Professional Krydderipuré Hvidleg
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1,5 dl olivenolie

2 spsk vand
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Rub til oksefilet

INGREDIENSER

1 kop hvidlegspulver

0,5 kop leg pulver

0,5 kop chiliflakes, torrede

0,5 kop timian, terrede

0,5 kop Knorr Citrus

0,5 kop brun sukker

0,5 kop Knorr oksebouillon, granuleret
0,5 dl ancho chili, pulver

1 spsk. sort peber, hel

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen.

A American chik

Chili marinade til grill

INGREDIENSER

1 kop Knorr Pang gang

1 kop brun farin

0,5 dl olivenolie

1 tsk Knorr Professional Krydderipuré Hvidleg

1 tsk Knorr Professional Krydderipuré Reget Chili
2 spsk Vand

FREMGANGSMADE

Ror alle ingredienserne sammen og gnid marinaden
pé kedet mod slutningen af tilberedningen.
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Rub til ked og gront

INGREDIENSER

0,5 kop hvidleg pulver

1 spsk legpulver

5 spsk Knorr Toscana Pasta & Pizza
1 spsk Knorr Umami

1 spsk terret persille

1 tsk chiliflakes, torrede

1 spsk sort peber, stodt

1 spsk brun farin

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og gnid det
godt ind i kedet eller grentsagerne.

Lemon yhﬁer

Citrus-ingefeer glasering til grill

INGREDIENSER

1 tsk Knorr Professional Krydderipuré Hvidleg
1 spsk Knorr Professional Krydderipuré Ingefeer.
1 kop olivenolie

0,5 kop vand

1 spsk brun farin

1 stk citron, skal og saft

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og pensel det
lobende under grillningen.
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Rub til kalv og svin

INGREDIENSER

0,5 kop stedt hvid peber
0,5 kop hvidlegspulver

1 spsk Knorr kalvebouillon,
granuleret

1 spsk terret timian
1 tsk Knorr Citrus
1 tsk Paprika

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen.
Rub’en gnides godt ind i kalve- eller svinekedet.










;an'tc Jornb

Rub med hvidleg til lam

INGREDIENSER

0,5 kop hvidlegspulver
0,5 kop logpulver

1/2 tsk torrede chiliflakes
1 tsk Knorr Citrus

1 tsk terret rosmarin

1 tsk terret timian

1 tsk stedt sort peber

1 tsk selleri salt

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og gnid rub’en godt
ind i lammekodet.

Lemon 3«0'[:

Citrus-hvidleg glasering

INGREDIENSER

1 kop olivenolie

2 spsk Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

1 kop Hellmanns Vinaigrette Citrus
2 spsk honning, flydende
2 spsk frisk timian, hakket

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og brug glaseringen pa
kodet eller grontsagerne mod slutningen af tilberedningen.
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Jamaicansk rub til kylling

INGREDIENSER

0,5 kopper log pulver 1 tsk stedt sort peber

1 tsk terrede purleg 1 tsk cayennepeber

1 tsk terret timian 1 spsk hvidlegspulver

1 tsk stedt allehdnde 1/3 tsk stedt muskatned
1 tsk salt 1/2 tsk stedt kanel

1 tsk brun farin

FREMGANGSMADE

Bland det hele sammen og gnid kyllingekodet
ca. 1 time for tilberedning.

Lemon 3&23@/’

Citrus-ingefeer glasering til grill

INGREDIENSER

1 tsk Knorr Professional Krydderipuré Hvidleg
1 spsk Knorr Professional Krydderipuré Ingefeer.
1 kop olivenolie

0,5 kop vand

1 spsk brun farin

1 stk citron, skal og saft

FREMGANGSMADE

Bland alle ingredienserne sammen og pensel det
lebende under grillningen.

Treespydene kan ligges i
koldt vand natten over,

sd braender de ikke, nar de
kommer pa grillen.




