Kook 459

Asetage segu sligavkiilmikusse se-
niks, kuni see on taielikult kiilmunud.

Votke segu karbist ja purustage koo-
gikombainis voi saumikseriga peeneks lu-
metaoliseks puruks. Seejdrel pange puru
tagasi stigavkiilmikusse ja tooge lauale al-
les siis, kui grill-liha juba vaarikat lisandit
ootab.

Madardikalumi on hea vaheldus tava-
parastele grillilisanditele ja igapdevasele
dipikastmele. Grillilt tulnud kuuma lihaga
sobruneb madaroikalumi taldrikul kiires-
ti. Kuumal suvepaeval sulab lumi ka sala-
tile sobivaks kastmeks.

Suletud kaanega karbis sailib hapu-
koore-madardikalumi siigavkiilmikus
pikka aega.

Kase-ounamahla-
ja rabarberiglasuur

B 200 g kasemahla
M 200 g dunamahla
B 250 g sojakastet

B 1 oks jamedalt hakitud varsket tutimiani
B 2 sihvakat hakitud rabarberit

Valage vedelad koostisosad paksu poh-
jaga potti ja kuumutage ilma kaane-
ta keemise piirini, kuid arge laske kee-
ma tousta. Tunnikese pdrast vdite lisada
tiilimianioksa ja hakitud rabarberi. Keet-
ke seni, kuni tdmmis hakkab muutuma
glasuurjaks ja veidikene paksenema. Jat-
ke maitsed veel 12 tunniks tombama.

Kasutage tdmmist grillvorstide gla-
suurimiseks. Glasuur kandke vorstidele
grillimise I6puosas, ja jumekas ning isu-
dratav ldige on tagatud.

Tommis sdilib kiilmikus suletud purgis
kuni kaks nadalat.

Kuum paprika-
fetajuustukoer

M Rannarootsi paprika-fetajuustu
grillvorsti
M tortilja

Uks maailma populaarsemaid kiirsdoke
on hot dog. Sama kiirelt valmib ka meie
kuum koer. Tortilja sisse keeratud vorsti
sees on koik vajalik olemas - fetajuust,
mis kastmena suus sulab, ning paprika,
mis lisab mahlasust ja sartsu.

Grillige vorstid kuldpruuniks, keerake
grillitud tortilja sisse ja nautige.

Isegi kui vorstid peaksid praksuga vi-
listama hakkama, pole sellest midagi.
Keerake need kiiruga grillitud tortiljas-
se ja keegi ei saa arugi, mis on juhtunud.
Pigem lisavad vorstist voolavad mahlad
kuumale koerale vunki juurde.
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