GRILLITUD KAUKAASIA-
PARANE SASLOKK
1 kg sea-kaelakarbonaadi
1 sibul rongastena
2 peotdit varskelt hakitud
peterselli voi 4 g kuivatatud
basiilikut ja 3 g kuivatatud
peterselli
50 ml toidudli
soovi korral 1-2 sl tomati-
pastat
purustatud musta pipart
soola
suhkrut

Loigake lihast umbes 3 x 3
c¢m suurused kuubikud. Segage
kdik komponendid lihaga ning
muljuge kdega maitseained
lihasse. Mida kauem muljuda,
seda pehmemaks liha muutub
ja seda kiiremini maitsestub.
Lihasse vaib sisse muljuda ka
100 ml mineraalvett Varska
Originaal. Laske lihal paar
paeva kiilmkapis maitsestuda
(piisab ka lihest pdevast voi
monest tunnist, kui mait-
seained tugevamini lihasse
muljuda).

Liikkige kuubikud oliga
kokku madritud kandilise rist-
l6ikega metallvarrastele ning
grillige kdrgel kuumusel, kuni
liha pind on pruunistunud
(10-15 minutit). Seejarel ase-
tage liha grilli soojendusrestile
10 minutiks jarelkiipsema.

Grillimise ajal voib liha kasta
granaatounamahlaga.

MONI NIPP SASLOKI
GRILLIMISEKS

Puidust $aslokivardaid
leotage enne grillimist u 15
minutit vees.

Et kiips liha varraste kiiljest
hasti lahti tuleks, madrige var-
daid enne grillimist toidudliga.

Lihatiikid tuleks vardas
suruda kergelt liksteise vastu,
et need ei hakkaks varda kee-
ramisel poorlema. Hea oleks
kasutada kandilise laiema
ristldikega (u 1 cm) vardaid.

Grillimist alustage nii,
et pruunistage liha korgel
kuumusel kiiresti igast kdiljest,
siis jarelkiipsetage norgemal
kuumusel.

Allikas: Eesti Pollu-
majandus-Kaubanduskoja
ja Eesti Touloomakasvatuse
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