Loigake kartulid viludeks, samuti sibulad
osaliselt koos rohelise osaga.

Kuumutage juustu ja koort potis, kuni
juust on sulanud, laske veidi jahtuda.
Loigake 5-6 parajat fooliumi- ja kip-
setuspaberitikki. Asetage fooliumile
kupsetuspaber, millele pange kartuli- ja
sibulaldike ning pisut soola. Valage pea-
le juustukastet, keerake foolium kokku.
Kupsetage 15-20 minutit. Kui avate pa-
kikese, puistake sisse hakitud maitsero-
helist.

SEALIHA KOOGIVILJAGA

4 paksu lihalsiku (v6ib olla ka suit-
suliha)

grillkastet

4 ananassirongast

4 suurt kartulit

4-8 noort porgandit

oli

iirdisoola

Kodige enne valmistage ette koddgiviljad.
Peske hoolikalt varsked kartulid-porgan-
did, 16igake kartulid poiki umbes 1 cm
paksusteks viiludeks ja porgandid pooli-
tage pikuti. Keetke mélemaid umbes 3-4
minutit, kurnake.

Lihaldigud vasardage pisut 6hemaks
ning piserdage Ule 6liga, samuti maarige
oliga kartuli-, porgandi- ja ananassitikid.
Klpsetage restil voi paarisrestil vahepeal
ringi keerates kuni 15 minutit, soltuvalt
I6ikude paksusest. Natuke enne roa
valmimist maérige seda grillkastmega
ning riputage kdodgiviljale ja ananassile
Urdisoola.

ROsTITUD KGUSLAUK

1 v6i mitu suurt koorimata kiitislauku

1 sl olitvidli

Loigake terava noaga ladvapoolne osa
(5-6 mm) maha, et kilined oleksid pealt
avatud, valage peale 6li ning massige
siis mitmekordselt fooliumisse. Kupseta-
ge umbes 45 minutit, kuni kiuslauk on
taiesti pehme ja kergelt pruun. Eraldage
sisu kupsenud koortest ning kasutage
salatite-kastmete valmistamiseks. Sailib
kuni 1 nadal. Eriti hasti sobib see kitse-
juustu, kartuliptree ja soolaste kipsiste-
ga. Kipsemisel kaob nii terav maitse kui
I6hn.

TARGU TALITA

KOOK 411

@ Grillimise alustamisel oleks hea vooderdada 1okkekauss fooliumiga. Nen-
desse kohtadesse, kus paiknevad kausi 6huavad, torgake augud ka fooliumis-
se. Nii saate suurendada kuumuse refleksiooni ning hiljem on mugavam gril-
li puhastada.

@ Kasutage ainult lehtpuud, okaspuusiisi ei kolba, kuna jatab toidule kibe-
da korvalmaitse. Kindlasti ei tohi siitele lisada okaspuude kabisid.

@ Arge kasutage tulehakatuseks siiiitevedelikku ega tuleohutusnéudeid ei-
rates bensiini voi petrooliumi. Kulutage tibake toidudli, see ei levita eemale-
toukavat haisu.

@ Siititevedelikku ei tohi kunagi lisada soogitegemise ajal. See rikub toidu
maitse taielikult.

@ Kannatlikkus kulub ka s6ogitegemisel dra ning on meisterlikkuse tunnus.
Oodake, kuni leegid vaibuvad. Pérast siititamist kulub selleks tavaliselt umbes
20 minutit. Alles seejdrel asetage toiduained pealt valge tuhakirmega kaetud
hoogvel siite kohale. Siis pole toidul mustaks ja maitsetuks muutumise ohtu.

@ Fooliumisse pakitud kala v6i koogivilju voite kiipsema panna varem, kui
siisi pole grillimiseks veel valmis.

@ Kergesti rikneva toidu, néiteks hakklihast pihvide kiipsetamiseks valige
ithekordseks kasutamiseks moeldud grill.

@ Halva ilma korral saate grillida ka tavalises praeahjus, kui panete liha ah-
juplaadil olevale restile.

@ Traadist paarisrestiga voite grillida kaminas.

@ Enne grillimist hoidke liha tund aega toatemperatuuril.

@ Liha voib maitsestada nii enne grillimist, selle ajal kui ka parast seda.
Sool lisage alles grillimise 10pus, siis ei valgu mahl vélja ning liha on érnema
konsistentsiga.

@ Enne suure lihatiiki grillimist voiksite seda aurupotis veidi keeta, siis saa-
te kiiremini mahlase ja maitsva roa.

@ Marinaadist vottes piihkige liha liigsest vedelikust ja suurematest maitse-
ainetiikikestest puhtaks, et need ei siittiks ega jataks lihale korbenud maiku. Ka
hakkab viga mérg liha kohe hauduma ning ei pruunistu kiillaldaselt.

@ Pihve ja lihalbike voite 6liga iile pintseldada, et nad kiipsemisel resti kiil-
ge ei jadks. Kastmega maitsestage alles pérast valmimist.

@ Lihaldike poorake tangide voi grill-labidaga, mitte kahvliga. Kdige enne
laske neil umbes 5 minutit rahulikult kiipseda, siis kergitage labidaga iihe ser-
va alt ja veenduge, et liha on keeramiseks parajalt pruun. Ka annab podrami-
seks marku liha pinnale kogunenud mahl. Kui olete esimese tiiki iimber kee-
ranud, siis jirgmist poorates katsuge seda teha eelmise tiiki kohal — nii véldite
liha pinnale kogunenud vedeliku kaotsiminekut. Kahvliga drge torkima haka-
ke, muidu saate purukuiva ja puise toidu.

@ Kui liha on kiips, tostke see 10 minutiks soojendusrestile voi kaussi “ja-
relkiipsema”, et pinnale tousnud vedelik tagasi imbuks. Kuid arge laske sellel
péris dra jahtuda.

@ Metallvardaid méaéarige 6li voi kiilislauguga, siis ei jaa liha nende kiilge.

@ Puuvardaid leotage enne tarvitamist vees.

@ Spetsiaalne grillioli annab lihale ilusa véalimuse ning eriti horgu maitse.

@ Uhele vardale liikkige vordse kiipsemisajaga iihesuurused lihakuubikud.

@ Kui panete lihatiikkide vahele koogivilju, 16igake neist suuremad palad,
sest koogiviljad kiipsevad lihast kiiremini.

@ Saslokki vardas tehes suruge lihatiikid kergelt iiksteise vastu, et need ei
hakkaks varda keeramisel poorlema ega kuivaks liigselt kiipsetamise ajal.

@ Kodige paremad ja mahlasemad grillvorstid saate siis, kui kuumutate kinnises
pakendis vorste vees ning alles seejérel kiipsetate pinnale krobeda kooriku.

@ Marinaad, milles midagi haput, tungib siigavamale lihasse ja soodustab
selle pehmenemist.

@ Kuiv maitseainesegu tuleb lihasse kloppida enne kiipsetamist. Siis annab
see Oige maitse ning muudab ka pealispinna ilusamaks.

@ Glasuur, mis tegelikult on paks magus kaste, pintseldage lihale grillimise
16ppjargus. Valvake hoolega, et see kdrbema ei ldheks. Selline viimistlus vajab
kogemust, muidu voite hea maiuspala s66gikolbmatuks muuta.

@ Tarvikud peske kohe parast kasutamist, siis saate restid, tangid ja vardad
kerge vaevaga puhtaks ega pea traatharjaga kdvasti kiitirima.
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