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n Grillkaste broilerile 
½ kl maitsestamata jogur-
tit, ½ kl taimeõli, 2 sl tšilli-
kastet, 2–3 pressitud küüs-
lauguküünt, 1–2 tl karrit, 
1tl soola ja ½ tl jahvatatud 
kaneeli. 

Segage kõik ained kor-
ralikult läbi ja asetage ma-
rinaad paariks tunniks kül-
mikusse. Määrige seda broi-
lerile enne grillimist ning 
mitu korda grillimise lõpu 
eel.

n Kanakintsud õuna
püree ja karrimarinaadis 
1 kg kanakintse; 0,5 l hapu-
mat õunapüreed, 2 kuhjaga 
tl karrit, 1 kuhjaga tl suhk-
rut, 1–2 sl taimeõli ja mait-
se järgi soola. 

Segage õunapüreele 
juurde maitseained ja õli. 
Pakkige kanakintsud mait-
sestatud püreesse, vala-
ge ülejäänud kaste peale ja 
tõstke potiga 6–8 tunniks 
külmikusse. Grillige mõ-
lemalt poolt kuldpruuniks 
(kokku 10–15 min). 

Kintsud võib pakkida 
ka fooliumisse, jättes selle 

ülalt veidi lahti, et aur saaks 
väljuda – et ei tuleks keede-
tud kana.

n Kanafileed kollase 
ploomi püree ja valge  
veini marinaadis. 
1 kg kanafileesid; 1 kl kol-
lase ploomi püreed, 1 kl 
valget kuiva lauaveini,  
2–3 küüslauguküünt,  
1–2 sl taimeõli, 1 kuhjaga tl 
kuivatatud tüümiani (aed-
liivateed), 1 kuhjaga tl kui-
vatatud piparmünti, 1 kuh-
jaga tl kuivatatud melissi,  
1–2 kuhjaga tl suhkrut, ½ tl 
jahvatatud valget pipart ja 
maitse järgi soola. 

Puhastage-pressige küüs-
lauk. Segage kõikidest aine-
test marinaad, asetage sel-
lesse kanafileed, nii et mari-
naad kataks veidike liha.

n Kanafileed või kintsud 
õlikastmes 
1 kg kanakintse või fileed; 
½ kl taimeõli, 3–4 sl sidru-
nimahla, 3–4 küüslaugu-
küünt, 1 sl suhkrut, 1 tl kui-
vatatud peenestatud majo-
raani või punet, ½ tl valget 
jahvatatud terapipart, ½ tl 
jahvatatud kaneeli, soola. 

Puhastage-pressige küüs-
lauk. Segage kõikidest aine-
test marinaad, asetage sel-
lesse kanafileed, nii et mari-
naad kataks pisut liha. 

Kui vedelikku kipub na-
piks jääma, pange juurde 
veidike valget kuiva veini 
või apelsinimahla. 

Tõstke liha 4–6 tunniks 
külmikusse.

n Sealiha (pehmed ribid) 
valge veini marinaadis 
1 kg taisemat sealiha või 
pehmet ribi; 1 kl valget kui-
va veini, 1 kl 6%-list val-
get õuna- või veiniäädikat,  
2 sl taimeõli, 1–2 tl suhkrut, 
¼–½ tl jahvatatud musta 
pipart ja noaotsaga peenes-
tatud muskaati. 

Tükeldage liha grillimi-
seks sobilikeks tükkideks. 
Segage marinaad ja aseta-
ge liha sellesse, tõstke nõu 
4–8 tunniks külmikusse või 
keldrisse. Grillige mõlemalt 
poolt kokku 10–20 min.

n Vasikaliha marinaad 
500–600 g vasikaliha;  
½ kl punase greibi mahla, 
2–3 sl oliiviõli, 6–10 pres-
situd küüslauguküünt, 1 tl 
suhkrut või 1 sl mett, ½ tl 
musta jahvatatud terapi-
part ja noaotsaga peenesta-
tud rosmariini. 

Lõigake liha 5–6 lõiguks, 
kloppige kergelt läbi, aseta-
ge 5–6 tunniks marinaadi. 
Grillige kergelt mõlemalt 
poolt (kokku 10–15 min).

n Lambaliha peiulille  
marinaadis 
Kes on käinud Ungaris, on 
kindlasti näinud, et koos 
paprikaga kuivatatakse seal 
vanikutena ka peiulille ehk 
tageetest. Viimane on väga 
hea lambalihavürts, eemal-
dades nn kasukamaitse. 

Asetage marineerimis-
nõu põhja kiht sibularat-
taid, peale tihe kiht tükel-
datud taisemat lambaliha 
ning jällegi sibularattaid 
koos maitseainetega. 

Ühe kilo liha kohta võt-
ke suur sl kuivatatud peiulil-
lelehti, 10 tera nelki, 20 tera 
musta pipart, 3–4 purustatud 
loorberilehte, 1 sl taimeõli,  
1 tl suhkrut ja teine soola.

Täitke anum kihiti, la-
dudes viimase sibularatas-
test.  Peale valage punasest 
veinist ja veiniäädikast ma-
rinaad 1 : 1. Asetage lihale 
vajutis ning viige see paa-
riks päevaks jahedasse laa-
gerduma. Küpsetamise ajal 
kastke liha pidevalt mari-
naadiga.
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Peiulill on hea lambaliha-
vürts.

Värskendav, kerge kadakalõhna
ja -maitsega hele õlu.
Proovi head, saad parimat!

Tähelepanu! Tegemist on alkoholiga. Alkohol võib kahjustada teie tervist.
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