Grillolja till ko tt som skall grillas
Till ca4 portioner

3 msk olja

1s-1 tsk salt

2 kryddmatt svartpeppar

1 tskdktasoja

1 tsk ortkrydda, t exrosmarin, oregano
ellerdragon

1 pressadvitloksklyftaeller

1 kryddmatt vitlokspulver

Blanda oljan med salt och
kryddorien plastpase.

Skar kéttetiskivor eller bitar.

Lagg kottbitarnaiplastpasen.
Latdenligga i rumstemperatur ett par
timmar eller langre i kylskap.

Viand pasenrunt nagra ganger under tiden.

Krydda med mer salt och peppar efter
grillningen om det behovs.

Grillsés att servera till grillat

For4

1 finhackad gul lok
2 msk olja

1 di chilisas

1 msk senap

2 msk pressad citron eller 1 msk vindger
Y5 tsk salt

1 kryddmatt svartpeppar
(evlitevitlokspulver)

Blanda allaingredienser till sasen.
Servera sasen till det grillade.

Sasen kan ocksa anvandas att pensla med
mot slutet av grillningen.

Sallad - 4r gott till allt grillat. Och glom inte bort
brodet. Om man vill ha varmt bréd kan man
linda in detialuminiumfolie och virma pa
gallret.

Kryddsmor - gott pa det grillade k6ttet. Prova
att blanda grillkryddor i smoret, t ex Provence
Bougquet till lammskivor och Mexico Bouquet
till tjocka kottfarsbiffar.

Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsiter, KFs provkdk.
Skriv: KF's provkok, Fack, 104 65 STOCKHOLM.
Ring: 08—743 10 00.

Handla konsumentéigt—en fin idé!

Svea ®

Rad &Recept

Grilla

Gor nagot roligt tillsammans — laga mat 6ver glod. Alla kan
vara med och grilla och hjilpa till med sin bit. Men det finns
négra’’komihdg’’ innan man borjar grilla. T ex att aldrig
tanda eld direkt pa berg eller pA marken. Var man #n skall
grilla méste man alltsé ha nagon sorts grill med sig. Ha alltid
vatten till hands. Satt gdrna till nagra droppar diskmedel

till vattnet, d4 minskar ytspanningen och vattnet tranger
lattare ner och sléacker elden, om sé skulle behovas.

Det finns en méngd grillar av olika slag att vilja pa, allt fran
en vanlig langpanna med galler till komplicerade
konstruktioner. Men kom ihag att det &r inte grillen i och for
sig som avgor resultatet utan elden, eller réttare sagt glodbad-
den, och sa forstas ravaran.

Grillkol

Grillkol (trakol) ar billigare men har kortare glodtid 4n
briketter. Ett par lager grillkol bor det vara i grillen for att ge
en fin glodbadd. Ska man grilla lingre &r briketter béttre, de
ger varme langre. Man kan ocksa med gott resultat blanda
kol och briketter.

Téandvitska
Anvand speciell tindvitska som dr bade lukt- och smakfri
och ofarlig. Anvand absolut inte bensin, fotogen eller T-sprit!

S4 hér grillar man

Placera grillenila. Hall tindvitska over grillkol eller briket-
ter, ca 1 dl brukar vara lagom till en ordinér kolbadd. Se
ocksa pa tandvatskans férpackning. Skvitt aldrig pa
tdndvétska under grillningen. Vanta ndgra minuter att
tdnda pa sa kolen hinner dra 4t sig vatskan. Vinta sen ca 20
minuter med att borja grilla. S lang tid tar det innan kolen
gloder och ldmnar ifran sig grillvarme. Det dr dags att borja
grilla nar kolen tiacks av gravit aska.
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