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peab marinaad olema kan-
gem. Siis tuleb sellele juur-
de segada 1 klaas 6%-list 
veini- või õunaäädikat.

n Naturaalne džinnimari-
naad lamba- ja ulukilihale 
2 kg liha; ½ kl naturaalset 
džinni, 1 kl punase greibi või 
granaatõunamahla, 1 kl vei-
niäädikat, 1 kuhjaga sl jäme-
dalt purustatud kadakamar-
ju, 1–2 tl suhkrut, 2–10 pres-
situd küüslauguküünt, ½ tl 
peenestatud rosmariini ja 
sama palju jahvatatud mus-
ta terapipart. 

Vastavalt liha sitkusele, 
suurusele ja kuivusele hoid-
ke liha marinaadis 12 tundi 
kuni kaks ööpäeva.

n Lihtne marinaad kalale 
1 kl petti või maitsestamata 
jogurtit, 1 sidruni mahl ja 

1–2 tl peenestatud petersel-
lilehti või tilli. 

Laduge puhastatud kalad 
(räimed), forelli- või lõhelõi-
gud kaussi, valage marinaad 
peale ja hoidke 4–6 tundi.

n Punase veini marinaad 
veise- ja lambalihale 
1,5–2 kl punast kuiva veini, 
½ kl taimeõli, 1–2 tl suhkrut, 
1 tl rosmariini, 1 tl peenesta-
tud köömneid ja ½ tl musta 
pipart. Soovi korral võite li-
sada 2–3 kuhjaga sl jämedalt 
peenestatud kadakamarju, 
eriti lambaliha korral. Sel ju-
hul jätke suhkur ära.

n Marinaad sealihale 
½ kl õli, ½ kl 6%-list veini-
õunaäädikat, ½ kl õuna-, 
apelsini-, greibi-, ananassi-, 
astelpaju-, karusmarja-, val-
ge sõstra või kollase ploomi 

mahla, 1 kuhjaga tl jahvata-
tud musta või valget pipart.

n Vürtsikas papaiamari-
naad lambalihale (sobib 
ka looma- ja sealihale) 
1 kl punast veini, 1 kl peenelt 
riivitud papaiat, 1 kl punast 
6%-list veiniäädikat, 1 kuh-
jaga tl suhkrut, 1 kuhjaga 
sl punast magusat paprika-
pulbrit, ½ tl vürtspaprikat 
ja ½ tl valget jahvatatud te-
rapipart. 

Grillimiseks kõlblik tü-
keldatud liha asetage ma-
rinaadi, nii et see kataks 
liha. Hoidke 6–8 tundi kül-
mikus.

n Ketšupimarinaad (veise-
liha sitkematele osadele, 
lamba- ja ulukilihale) 
1½ kl vett; ⅔–1 kl tugeva-
mamaitselist ketšupit, ⅔–1 

kl 6%-list punast veini- või 
marjaäädikat (väga pikant-
ne on kirsiäädikas), 2 kuh-
jaga sl värskeid peenestatud 
peterselli- või sellerilehti,  
1 kuhjaga sl peenestatud ka-
dakamarju, 2–3 loorberi-
lehte, 2–5 küüslauguküünt,  
1–2 tl suhkrut ja 1 kuhjaga 
tl kuivatatud aedliivateed 
ehk tüümiani. 

Laske veel keema tõus-
ta, lisage maitseained ning 
keetke kaane all tasasel tu-
lel 5–10 min, jahutage. 

Segage juurde äädikas, 
ketšup, pressitud küüslauk 
ja peenestatud petersell. 

Valage marinaad lihale 
ning vastavalt lihatükkide 
suurusele või sitkusele las-
ke jahedas 6 tundi või paar 
päeva seista.
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Looduslähedane liha   marineerimine

Kõikides Saaremaa Lihatööstuse toodetes on kasutatud 
kvaliteetset kodumaist sealiha, mis ka pakendil vastava 
embleemiga tähistatud. 

ŠAŠLÕKILIHA
JOGURTIMARINAADIS, 
valmistatud kvaliteetsest kodumaisest 
sea abalihast. Liha on lõigatud ühtlasteks 
kuubikuteks, mida on hea portsjonitena 
vardasse lükata. Šašlõkk on maheda 
maitsega, marinaad rõõmsamustriline, 
sisaldades paprika ja musta pipra tükikesi. 
Müügil 1- ja 2-kg ämbrites. 

Selle suve mõnus uudistoode on 

PÖRSSA GRILL-LIHA,
valmistatud kvaliteetsest kodumaisest 
sea kaelakarbonaadist. Et liha oleks 
pehmem, on see lihahaamri alt läbi 
käinud. Liha on keskmise vürtsikusega 
marinaadis, mis sisaldab rohelisi ürte. 
Pörssa grill-liha on müügil 500-g karpides. 
Hulgiostjatel on võimalik tellida liha 
2500-g karpides.
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