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KOKAD JAGAVAD GRILLIJAILE JAANIPAEVA EEL NAPUNAITEID

Parim grill-liha vajab lisaks ainult pipart

P Loomulikult véib liha
ka marinaadi panna, aga
mitte kunagi ei tohi mari-
naad tappa liha enda
horku maitset. Ja tldse -
Wilde kokkade grillitud
veise sisefilee ainus li-
sand oli must pipar.
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Tartu Postimehel on saamas
tavaks lasta restoranikokkadel
lugejaile iga jaanipdeva eel
grillimise pohitddesid tutvus-
tada - lootes, et ka lehelugejad
tahavad oma grillimisalaseid
teadmisi taiendada.

Mullu jagas grillimisope-
tust Rein Kilgi restoranide vot-
mekokk Ahto Kikas, tinavu
teevad seda aga Wilde rumee-
nia pdritolu peakokk Nico
Lontras ning sama toidukoha
vanemkokk Henari Nou.

Marinaad pole kohustus

Nico kinnitusel ei ole gril-
limine ainult s606mine, vaid
protsess. «Igaiihel on sellest
oma ndgemus ja ka iga kokk
marineerib erineval moel.
Mingeid paikapandud reegleid
siin pole,» rddgib ta. Nico on
veendunud, et grillimine on
iseenesest nii lihtne, et sellega
tuleb toime isegi lasteaialaps.

Kindel on ta ka selles, et
grillimisega ei pea kaasnema
ilmtingimata marineerimine.
Liha on vdhemalt sama oluli-
ne. «Kui marinaad on hea, aga
liha kehv, siis lendab kogu asi
vastu taevast,» iitleb Nico.

Seega tuleks Kkoigepealt
hankida kvaliteetne ja varske
liha. Marinaadi tegemisel tuleb
kasutada virskeid maitseai-
neid. Nico ei vasi rohutamast,
kui oluline on kasutada pari-
maid ja voimalikult vérskeid
toiduaineid. Siis on hea nii roa
maitse kui s66ja tervis.

«Naditeks salati tegemisel
tuleb kasutada parimat dddikat
ja parimat kilmpressitud olii-
violi,» iitleb ta. Addikast rdaki-
des ei kdi moistagi jutt sellest
Eesti omast. «Mina eelistan
panna salatitesse palsamidadi-
kat v6i hoopis laimi- voi sid-
runimahla. Veinidddikat ma ei
kasuta.»

Liha soovitab Nico mari-
naadis hoida vihemalt kahek-
sa tundi. Siiski sOltub aeg en-
nekoike marinaadist — nditeks
laimimahlas leiduvad happe-
lised iihendid teevad liha ka-
heksa tunniga juba liiga peh-
meks.

Amatoorgrillijate suurim
hidda on Nico arvates asja-
tundmatus — nad ei tea, millal
on Oige hetk lopetada mari-
neerimine voi grillimine. «Uks
minu prantsuse klient titleb, et
lihattikk tuleb libistada tile
panni ja siis kohe taldrikule
asetada,» muigab Nico. «<Mina
ise eelistan keskmist grilli.»

Paljudel eestlastel on aga

Wilde peakokk Nico Lontras (esiplaanil) ja vanemkokk Henari Nou arvavad, et grillimine
on lihtne, aga monikord ongi need lihtsad asjad koige keerulisemad.

rumal komme liha pdris kui-
vaks kiipsetada. «On tosi, et
grillimise kdigus tapetakse hal-
vad bakterid, aga samas tape-
takse ka koik lihas leiduvad
head asjad,» titleb Nico.

AMATOORIDE SUURIM
HADA ON ASJATUND-
MATUS: NAD EI TEA,
MILLAL ON OIGE HETK
LOPETADA MARINEERI-
MINE VOI GRILLIMINE.

Naditeks veise sisefilee on
nii vaart kraam, et selle grilli-
eelsel maitsestamisel piirdub
Nico ainult musta pipra peale-
jahvatamisega. Selle poes viga
kalli lihatiiki maitse ongi asi
iseeneses. Kellel on head, kva-
liteetset liha kaepdrast, voiks

toepoolest jaanidhtul kodu-
aias meenutada, kui hea on li-
ha enda maitse.

Ka tallekarree 12-tunnisel
marineerimisel pestokastmes
on Nico andnud selgelt mois-
ta, et pesto tilesanne on lisada
liha vOrratule maitsele vaid
kerge aktsent. Kui keegi kiisib,
miks ainult pesto, siis tuleb
vastata, et pesto on ks suure-
parane maitseainesegu.

Taimetoitlase roomud

Tiigerkrevette, mida Nico
samuti grillis, vodib hoida
laimimarinaadis mitte kauem
kui paar tundi. Kindlasti tuleb
jalgida, et krevette ei kiipseta-
taks tilearu kaua.

Ja siga grillis Nico loomuli-
kult ka, sedakorda siis karreed
ameerika marinaadis. Viima-
sesse kulus muide lisaks ketSu-

Margus Ansu

pile, ftsillile, sojakastmele,
kitslaugule ja petersellile ka
pdris palju mett. Sama mari-
naadi on hiljem ménus kasu-
tada kastmena liha juurde.

Nico ei unusta oma gril-
livalikus moistagi taimetoitla-
si — bambusevarre otsa liikkitud
tsukiini-, sibula-, paprika- ja
tomatildigud ning Sampinjo-
nid on pérast kerget grillimist
ka mittevegetaarlasele monus
kerge vaheldus.

Kui stitia korvale veel ime-
horku grillitud halloumi juus-
tu, ei peagi taimetoitlane end
enam seltskonnast véljaheide-
tuna tundma.

Ah jaa. Uks pohitdde tuleb
ikka ja jdlle tile korrata — soola
pannakse lihale kas vahetult
enne grillimist, grillimise ajal
voi hoopis pédrast seda, mari-
naadis kuivatab sool liha &ra.

Wilde kokkade retseptid

Koiki retseptides toodud toiduaineid on kokkade viitel has-
tivarustatud kauplustes saada. Kogused on 6 sédjale.

Ameerika stiilis grillsealiha

Marinaad (vdib kasutada eral-
di grillkastmena)

300 g ketsupit

2 tsillikauna

250 g mett

100 ml sojakastet

7 kuiint katslauku

50 ml punane veinidadikas

must pipar (vérskelt purustatud)
Kasutada karreed voi kaelakarbonaadi.

Koik komponendid tiikeldada ja segada kokku.
Liha hoida marinaadis 12 tundi.

Serveerida grillitud maisitélvikuga.

Grillitud maisitolvik

Maisitdlvik grillida, piserdada
voiga ja serveerimisel raputa-
da peale varskelt purustatud
musta pipart.

Tiigerkreveti vardad virske ananassiga

Krevetid ajada vardasse, piser-
dada laimimahlaga ja raputada
peale musta pipart. Serveeri-
misel piserdada oliividliga.
Virske ananass koorida, 16iga-
ta ratasteks ja serveerida koos
krevetivarrastega.

Taimetoitlase kebabivardad

2 tsukiinit

3 punast sibulat

2 paprikat

250 g tomateid

250 g Sampinjone
Komponendid tiikeldada kuu-
bikuteks ja liikkida vardale, j /
grillimisel piserdada aegajalt R
marinaadiga (nt ameerika stiilis grill-liha marinaadiga
Kérvale grillida halloumi juustu.

Serveerimisel lisada pisut meresoola.

Lambakarree

1 kg lambakarreed

300 g pestot (basiiliku)
Marinaadis hoida umbes

12 tundi

0,5 kg asparaagust

Grillida karree koos asparaa-
gusega, serveerimisel lisada
pisut pestokastet.

Loomafilee medaljonid

1,2 kg looma sisefileed

Filee tiilkeldada 100-grammis-
teks ratasteks ja katta musta
pipraga. Seejarel grillida ning
serveerida salatipadjal.

Peale piserdada oliividli ja
balsamico't.

Kaste: Majonees, madardigas A
ja petersell segada ja maitsestada 6rnalt soolaga.

Tomati-salsakaste

2 suuremat tomatit,

1 suurem paprika

2 punast sibulat

peterselli, riisidadikat, soola, pipart, oliiviéli

1 tsillikaun

Komponendid tiikeldada ja segada, lasta kastmel umbes
tund aega seista.

Tule! Tutvu! {jliqtu

Sooduspakkumine 23. - 30. juunini:

Yeti jadtised 90 ml

57 <X

(Balbiino) (32,22 1)
Olu Bear Beer 7,5% 0,5 1

(Viru Olu) (11,80 1)

+pant 1,00

Margariin Runda Bords / @

500 g (13,80 kg)

Limonaad 51 (2,98 1)
Valla grillvorst 1 kg
(Rahkvere LK)
Vahuvein Late Harvest
11,5 % 0,75 1 (46,53 1)
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10 maakonnas, iile 40 kaupluse!

14,90
32,90
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