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Tallegg valmistus
grillihooajaks

Kanalihatooted on lahjad ja maitsvad, kinnitavad tootjad.

a Tallegg toob turule
uusi suviseid grilltoo-
eid, koondades need

nimetuse alla “Ehtne Eesti su-
vegrill”. Uued tooted on ‘Jo-
gurti kana$aslokk”, “Klassi-
kaline kintsulihasaslokk” ja
“Prantsuse veini maitseline
Saslokivorst”. Talleggi toote-
juhi Krista Kalbini sénul on
nende tooted endiselt vihe-
rasvased. Koik uudistooted si-
saldavad 100 grammi kohta
8 grammi rasva. Nende uus
naturaalses lambasooles $as-
16kivorst on iiks madalaima
rasvasisaldusega toorvorste
Eesti kauplustes tildse.

2007. aasta jooksul tou-
sis linnuliha tarbimine Ees-
tis inimese kohta keskmiselt
2 kilo vorra. M66dunud aas-
tal soi eestlane 20 kg linnu-
liha. See jaab pisut alla Eu-
roopa Liidu keskmisele. Sa-
mas Soomes on see nditaja
koigest 14 kg, kuid soomla-
sed soovad eeskatt fileed —
seal puuduvad kondid, mis
annaksid kaalu juurde. Eu-
roopa suurim linnuliha tar-
bija on Hispaania.

TARGU TALITA

ARVIKRIIS

Kui Saslokki aeg-ajalt marinaadiga pintseldada, jaab see eriti

mahlane.

Prantsuse veini maitselised vorstid ootavad grillimist.

“Jogurti kana§aslokk” maitseb
mahedalt.

Kana
kupseb
kiiresti

Reimo Hannilo Club
Cateringist grillib Talleggi
uusi tooteid. Tema sonul
on kanaliha juba selle-
parast hea, et valmib
kiiresti. Reimo selgitab,
et liha grillides on tahtis
mitte lasta sellel ara
kuivada. “Kodusel grilli-
misel on Usna tavaline,
et I6igatakse liha lahti
ja vaadatakse: natuke
punast vedelikku tuleb.
Sellest jareldatakse, et
liha on toores. Ei ole
toores! See on mahl!”
kinnitab Reimo. “Parem
stiia mahlast liha kui
kuiva!”

Reimo Hannilo enda
lemmikud on kanafilee
mangomarinaadis ja
meemarinaadis.




