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Grillime
sealiha
GRILLITUD KLASSIKALINE 
ŠAŠLÕKK
n 1 kg sea-kaelakarbonaadi 
n 1 pudel karboniseeritud 

mineraalvett Värska Originaal
n 50 ml toiduõli 
n 1–2 sibulat rõngastena
n purustatud musta pipart
n mõned kadakamarjad
n soola
n suhkrut
n veidi toiduäädikat 

(maitse järgi, u 0,5 sl)

n Lõigake lihast umbes 3 x 3 cm 
suurused kuubikud ja segage kõigi 
retsepti komponentidega. Valage 
peale vesi, natuke toiduõli ja toiduää-
dikas (marinaadi maitse peaks jääma 
vaid veidi äädikane ehk mahedamait-
seline). Liha maitsestub külmkapis 
1–2 ööpäeva. 
n Lihakuubikud lükkige õliga kergelt 
kokku määritud kandilise ristlõikega 
metallvarrastele ning grillige kõrgel 

kuumusel, kuni liha pind 
on pruunistunud (u 10–15 minutit). 
Seejärel asetage liha grilli soojendus-
restile 10 minutiks järelküpsema. 

GRILLITUD KEEFIRIŠAŠLÕKK
n 1 kg sea-kaelakarbonaadi 
n 400 ml keefi rit või 

maitsestamata jogurtit 
n viie pipra segu või purustatud 

musta pipart
n 1 apelsin
n soola
n roseepipart 

n Lõigake lihast umbes 3 x 3 cm suu-
rused kuubikud, valage peale keefi r ja 
apelsinimahl. Uhmerdage roseepipar 
ja raputage lihale, lisage purustatud 
musta pipart ja veidi soola. Laske lihal 
külmkapis 1–2 ööpäeva maitsestuda. 
n Lükkige kuubikud õliga kokku 
määritud kandilise ristlõikega metall-
varrastele ning grillige kõrgel kuumu-
sel, kuni liha pind on pruunistunud 
(u 10–15 minutit). Seejärel asetage 
liha grilli soojendusrestile 10 minu-
tiks järelküpsema. 

kuumusel, kuni liha pind 

SHUTTERSTOCK


