GRILLTIPS

Forberedelser:

Absolut A och O ar moért kott
-Av nétt eller innanlar
-Grisfile,kassler eller stek
-Lammfile eller lammkottletter
-kycklingfile

Marinering med KAPTENENS goda marinad.Tjockare skivor av kétt bor ligga i marinad i kylskap
over natten. Med tunna skivor racker det med néagra timmars marinad i rumstemperatur.
Best resultat far du med rumstempererat kott,ta ut kottet i god tid!

Varm upp grillen ordentligt

-lagg i ordentligt med kol i kolgrillen och lat det brinna tills att lagorna har slocknat och att kolen fatt
en ordentligt glod

-Gas eller lavastensgrillen maste ocksa varmas upp ordentligt.

Grillningen:

N

o

OBS!

Torka bort 6verflodigt marinad fran kéttet, annars riskerar det att droppa ner pa kolen,tandas
och branna kottet.

Lagg kottet pa grillgallret( Justera hojden efter behov)

Grilla kottet tills att droppar av kottsaft tranger upp till utan.

Véand pa kottet och grilla lika lange pa andra sidan.

-N6t och lammkaétt bor 1amnas lite rott innuti. Kottet blir da saftigare och smakrikare
-Griskott och kycklingkétt grillas tills att det & genom stekt.

-Pensla garna kéttet med marinad under grillningen

-En hel stek (ex.lammstek) kan efter att den fatt stekytan rullasin i folie. P& detta satt riskerar den
inte att brannas vid och bli for torr.

-Du kan genom att koka marinad med gradde eller creme fraiche,snabbt tillreda en god sas till
kottet.

-En god biff/stek saknar ingenting annat &n en frash sallad som sjalvklart ar smaksatt med
KAPTENENS goda salladsdressing.

Prova ocksa att grilla fisk.Till kryddningen kan du anvanda KAPTENENS fiskmarinader.

Fraga i din Affar!

Vid fiskgrillning &r det ocksa bra att anvanda folie for att undvika 6verstekning.
Du kan &ven anvanda folie till att grilla tex. rékor,grénsaker etc.

Trevliga grillningstider!!



