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Jerk
Seasoning
40g

PRODUCT OF UK

KRYDDMIX FOR EN AKTA KARRIBISK SMAK

Naturlig smak. Akta kvalitet. £/

Jerk har en kryddig, rokig och aromatisk smak
med hetta, sétma och fraschor. Perfekt till kyckling,

flask, fisk, grillat och mycket mer!

INGREDIENSER [, 2 I e " P .'KAQQ,TQ‘,SK

* 600 g kycklinglarfilé (eller flisk, fisk eller tofu) _ Padard X b e SMAK!
* 2 msk olivolja LR RS o AT 60 N s T\ ROKIG, KRYDDIG /A
e 2 tsk Green Cuisine Jerk Seasoning AR G R (TN \ > A o\ &Pe ~

o 1 vitloksklyfta, finhackad

e 1 cm farsk ingefara, riven

o 1 salladslok, finstrimlad

e 1rod chili, finhackad (valfritt)

e 1 msk limejuice

e 1 msk farinsocker eller brun farin
e 1 msk soja

o 1 tsk salt (efter smak)

e Nymald svartpeppar

o Farsk koriander till garnering

o Limeklyftor till servering

GOR SA HAR 2,

o Blanda olivolja, Jerk Seasoning, vitlok, ingefara,
salladsiok, chili, limejuice, farinsocker och soja.

PASSAR TILL ¢/

e Ris och bonor (rice & peas)

e Vill du ha mer hetta?
Tillsatt extra chili eller en
nypa cayennepeppar.

© Tick och Iat marinera i minst 30 minuter, 5 = L
o Jerk passar aven utmarkt

© Ligg i kycklingen och massera in marinaden ordentligt. e
Grillsallad eller coleslaw

arna 2—-4 timmar eller dver natten i kylskap. : I
= : ; Al till vegetarisk grillost, i) @ Grillade gronsaker
@ Hetta upp grillen eller en grillpanna. halloviril atbesuine clidy it
© Grilla kycklingen pa medelvarme i 6-8 minuter pa rotsaker.’ i g Majs p4 kolven
varje sida, tills den ar genomstekt och har fin farg. y

@ Pensla girma med resterande marinad under grillningen. * Prova att roka kottet pa
grill med traflis for en
autentisk jerk-smak!

~
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1 Naan eller brod
@ Lt vila i nigra minuter innan servering.
© Toppa med firsk koriander och servera med lime.

& Perfekt pi grillen!
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NATURLIGA UTVALDA ORTER AKTA SMAK

@ Mangosalsa eller ananas

INGREDIENSER OCH KRYDDOR I VARJE MALTID



