Taidis

M 200 g kodujuustu

M 100 g 20% hapukoort

B 1 pakk Santa Maria kiitslaugu-trdi
dipikastmesegu

W varsket peterselli

Maadrige puhastatud paprikat kergelt toi-
dudliga, maitsestage ja grillige keskmisel
kuumusel, kuni see on pruunistunud. Se-
gage tdidise komponendid omavahel ja
laske 5-10 minutit maitsestuda. Tditke
paprikad kodujuustuga, raputage peale
varsket peterselli ning serveerige kohe.

Veiseliharull

H 1 kg veisefileed

M viie pipra segu

N soola

Taidis

M toidudli

m 1 pikkadeks ribadeks I6igatud
porgand

m 1 pikkadeks ribadeks I6igatud paprika
W 4 pikkadeks ribadeks Idigatud suvi-
korvitsat

B 5 ribadeks Idigatud sibulapealse vart
B 2 kiitislaugukditint

B Santa Maria grilloli

Loigake veisefilee u 10 6hukeseks viiluks
ja tampige liha kergelt haamriga. Mait-
sestage ja laske 10-15 minutit maitses-
tuda. Kuumutage &li pannil, pruunistage
koogiviljad kergelt, maitsestage ja tost-
ke korvale. Asetage kodgiviljad veiseli-
haldikudele, rullige need kokku ja suruge
vardasse. Enne kiipsetamist pintseldage
rulle grilldliga ning seejarel grillige mole-
malt poolt 2-3 minutit. Serveerige kohe
koos varske salatiga.

Salat Pico de Gallo

B 1 tomat

B 1 roheline paprika
m 4 sibulat

W 1 kiitislauguklits
| 2 s oliivioli

M soola

M pipart

H [aimimahla

Hakkige koik Pico de Gallo koostisosad
kuubikuteks, segage omavahel ning
maitsestage soola, pipra ja varske laimi
mahlaga.

Karamelligreibid

M 2 keskmist verigreipi

(sobib ka pomelo vai apelsin)

B 4 s| suhkrut

B 4 tl vanillsuhkrut

B Santa Maria Tellicherry pipart
B varsket miinti

Loigake greibid pooleks ja tostke gril-
lile. Kiipsetage 2—3 minutit, kuni need
on kuumad. Seejdrel tostke greibid gril-
lilt, raputage I6ikepoolele suhkrut ja ka-
ramelliseerige spetsiaalse leeklambi-
ga. Soovi korral jahvatage peale varsket
musta pipart ja varskeid miindilehti ning
serveerige kohe.

T

pHbvanNOU |
Enne grillima asumist

B Kasutage grillbriketi asemel grill-
siitt. See siittib lihtsamalt ning sée
pOlemistemperatuur on korgem
kui briketil.

M Grillbrikett sobib pikemat kiipse-
tusaega noudva liha ja kala kiipse-
tamiseks.

B Arge kasutage siiiitamisel pet-
rooleumipdhiseid stititevedelikke,
need jatavad toidule tugeva kor-
valmaitse.

B Puidust Saslokivardaid leotage
enne grillimist u 15 minutit vees.

B Pintseldage alati enne grillima
hakkamist grillrest kergelt oliga iile.
B Et kiips liha tuleks varraste kiil-
jest hasti lahti, méarige vardaid
enne grillimist grilléliga.

M Laske lihal enne restile panemist
tunnike toasoojas siesta. See tagab
lihale grillimiseks sobiva tempera-
tuuri.

B Kui soovite liha ise marineerida,
siis selle tegemiseks kasutatakse
enamasti kolme pohikomponenti:
maitseainesegu, Oli ja hapukas ve-
delik, nt vein, mahl, 6lu voi d44adikas.
B Ornem liha, nt linnuliha ja sise-
filee, vajab pehmemat ja kergemat
marinaadi. Rasvasema liha valmis-
tamisel kasutage veini, mahla, olut,
jogurtit sisaldavat marinaadi.

B Kasutage kuivmarinaade, mida
voib kohe lihale hodruda voi se-
gada 06li voi happelise vedelikuga
(néiteks Gunamahlaga).

Grillimise meelespea

B Asetage liha grillile, kui rest on
kuum.

B Grillimise ajal pintseldage toitu
glasuurkastme voi grilloliga, et vél-
tida korbemist.

M Grilloli ei lase lihal grillresti kiilge
kinni kérbeda ning annab lihale voi
kalale ilusa pinna ja hdrgu maitse.
B Kui lihaldigu pealispinnale teki-
vad niisked piisad, on liha alumine
kiilg pruunistunud ja pééramiseks
valmis.

B Kui juba iihelt poolt grillitud li-
halbigu pealispinnale tekib liha-
mahla loiguke, on ka teine kiilg
pruunistunud.

B Liha p6oramiseks kasutage mu-
gavaid grilltange, mitte kahvlit,
sest nii voib mahl lihast vélja nor-
guda. Marinaadis lihaloikude ja
toorete grillvorstide jaoks on pa-

rim kasutada lapiku otsaga grill-
tange. Lihaloiku tohib keerata vaid
iiks kord!

W Grillige toitu alati kaane all, sest
nii kiipseb liha kiiremini ja tihtla-
semalt ega lahe kergesti korbema.
B Kergitage kaant nii vahe kui voi-
malik — sellega on tagatud iihtlane
kuumus kaane all.

B Kiipsenud lihatiikid tostke kuu-
male alusele jarelkiipsema (kaane
alla).

B Kasutage maitsestamiseks iirte
ja kirsi-, vaarika- ning kadakaok-
si. Ka rosmariin, tiitimian ja basii-
lik annavad roale huvitava maitse-
niansi.

Mida ja kuidas grillida?

B Grillimiseks sobivad eelkoige
vaikesettikiline liha ja grillvorstid.
Samuti kala ning puu- ja k6ogivil-
jad. Enne grillimist laske lihal voi
kalal toasoojas umbes tund aega
seista, et grillile pannes ei toimuks
kiiret temperatuuri muutust.

M Suurte lihatiikkide puhul on soo-
vitatav asetada siitele fooliumist
veevann, mis annaks piisavalt niis-
kust, et liha jadks mahlasem.

B Proovige vahelduseks grillida
koogi- ja puuvilju. Grillige tiikki-
deks 16igatud paprikat ja ananassi.
Tervena voib grillile asetada nai-
teks fooliumisse méahitud ounu,
aprikoose, mangot, apelsini, aga
ka kiitislauku, tomatit ja porgandit.
B Kaladest grillitakse enam forelli ja
16het, kuid kindlasti tasub julgelt kat-
setada ka koikvoimalike muude ko-
dumaiste litkidega nagu lest, ahven,
raim ja haug. Samuti sobivad grillile
panemiseks muud mereannid.

B Lohefileed voib kiipsetada ka
puuplangu peal (leotage puuplan-
ku enne 15-30 min vees). Kiipse-
tage kala keskmisel voi pigem ma-
dalamal kuumusel rohke suitsuga
u 20 minutit, raputades siitele ka
niisutatud laaste.



