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Lar dig grilla som proffsen!

Visst ar det med smidigt att lagga nagra goda korvar pa grillen,
men varfor inte satsa pa en riktig barbecue? Prova dig fram
med laxfilé, hel kyckling och saftig ndtbog. Har guidar vi dig
till de stora grillarnas fortrollade varld!

1. Marinera & tand

rillen
9 LAS OCKSA

Skolj kottet/fisken/fageln 25 juli 2007
och torka av med # Lammstek med vitlok och orter
hushallspapper. Gor i 25 juli 2007

ordning marinaden. Gnid - . .
in krydd blandningen * Knaprig spicy chicken

ordentligt i 25 juli 2007

kottet/fisken/fageln med # Dill- och citruslax

h&nderna. Lagg

kottet/fisken/fageln i

dubbla plastpasar, forslut och lagg in i kylskdp for marinering i nagra
timmar — garna 6ver natten. Vand pa pasen nagon gang under tiden sa att
hela biten marineras lika.

Tand grillen. Ta ut kottet/fisken/fageln ur kylskdpet minst en halvtimme
fore grillning. Ta upp ur marinaden (som du sparar), torka forsiktigt av.
Salta och peppra runt hela kottet.

2. Vanta tills gloden ar gra

Nar gloden ar gra tar du en varmetalig kratta eller liknande och fordelar
briketterna utmed grillens sidor. | mellanrummet stéller du ner en
aluminiumform, som du fyller med marinaden upp till 2/3. L4gg pa gallret
igen.

Lagg pé kottet/fageln direkt ovanfor glodbadden (direkt grillning). Grilla
ett par minuter pa bada sidor sa att det blir en fin stekyta.

3. Termometer

Stick in en stektermometer i den tjockaste delen av kottet och lagg pa
locket pa grillen. Var noga med att ventilationshélen &ar 6ppna sa att det
inte blir for hett.

4. vand pa steken

vand kottet/fageln efter angivet antal minuter, kontrollera varmen.
(Fisken laggs med skinnsidan nedat — du vander inte pa den.) Ar det for
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hett i grillen kan du grilla utan lock ett tag. Lagg annars pa locket direkt
och fortsatt grilla. Vand pa kottet flera ganger under grillningen.

Gor glazen. (Galler kottratter).

5. Pensla pa glaze

Pensla kottet med glaze flera ganger under grilltiden. Grilla tills angiven
innertemperatur ar uppnadd.

6. LAt vila

Nar ratt innertemperatur ar uppnadd tar du bort kottet/fisken/fageln fran
grillen. Kott och fagel bor du Iata vila i minst 10 minuter innan det skivas

upp.
Lisa Lemke
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