Svinemørbrad og majs på grill med tzaziki

4 personer

I denne opskrift skal du bruge en grill

Arbejdsgang

Kog rødbederne. Krydr mørbraden. Gør majskolberne klar. Grill mørbrad og majs. Lav tzaziki med agurk og tzaziki med rødbeder.

Du skal bruge

1 mørbrad cirka 600 gram

2 teske olie

Salt

Peber

4 spiseskeer frisk timian

Grillede majs

4 majskolber

4 teskeer smør

Tzaziki med agurk

2/3 del agurk

1,5 deciliter græsk yoghurt 0,1 %

2 fed hvidløg

Dild

Tzaziki med rødbede

300 gram små rødbede

1,5 deciliter græsk yoghurt 0,1 %

2 fed hvidløg

Frisk peberrod

Sådan gør du

1. Kog rødbederne møre i letsaltet vand, cirka 20 minutter. Gnid skindet af rødbederne.

2. Tænd grillen

3. Dup svinemørbraden tør med køkkenrulle. Pensl den med olie, og krydr med salt, peber og timianblade.

4. Fjern de yderste kraftige blade fra majskolberne, fold derefter de resterende yderblad til siden og fjern ”skægget”.  Gnid majskolberne med smør – del

dem i 2 og fold yderbladene om og pak dem i stanniol.

5. Grill mørbrad og majs i cirka 20 minutter i alt. Vend kødet og majs af og til.

6. Pil skrællen af de 4 hvidløgsfed og pres hvidløgene.

7. Skær agurken igennem på langs, fjern kernerne og hak 2/3 af den groft.

8. Vend agurk og halvdelen af de pressede hvidløg i yoghurten. Smag til med fintklippet dild, salt og peber.

9. Riv de kogte rødbeder groft og vend dem i yoghurten sammen med resten af de pressede h vidløg.

10. Riv peberroden og smag til med peberrod, salt og peber.

