GRILLAUSVINKIT

Valmistelu:

1.

Grillaus:

wn

Huom!

Kaiken A ja O on hyvin raakakypsytetty murea liha.
- naudanfileista tai -sisapaistista
- possunfileistd, kaslerista tai paistista
- lampaanfileista tai -kyljyksista
- paloiteltu broileri

Marinointi hyvalla Kapteenin marinadilla. Paksuimmat pihvit yon yli jaékaapissa,
ohuimmille riittdd muutama tunti huoneenldmmassa. Ota lihat lampiméaan ajoissa. Paras
tulos tulee huoneenlampadisesta lihasta.

Kuumenna grilli huolella.
- laita hiiligrilliin riittavasti hiilid ja anna palaa niin kauan, etta liekit ovat
sammuneet ja hiilet hehkuvat kauttaaltaan.
- Sahkaogrilli tai kaasu-laavakivigrilli pitdd myds kuumentaa hehkuvaksi.

Pyyhi tai valuta litka marinadi lihoista. (61jyinen marinadi saattaa hiilille tippuessaan syttya
ja polttaa lihan.)

Laita lihat kuuman grillin ritilalle. (sd&da ritilan korkeutta tarvittaessa.)

Anna paahtua kunnes lihasneste nousee pisaroina pintaan.

Ké&anna lihat ja anna paahtua toiselta puolelta suunnilleen yhta kauan.

- Naudan- ja lampaanliha kannattaa jattda hieman punertavaksi sisalta. Liha on ndin
mehukkaampaa ja maukkaampaa.

- Possun- ja broilerinliha paahdetaan kypsaksi.

- Valele lihoja paahtamisen aikana marinadilla.

- Kokonaisen fileen (esim. lampaan) voit pikaisen ruskistamisen jélkeen kaaria folioon.
Nain kypsentéen file ei pala pinnalta eika kuivu.

- Voit valmistaa lihoille kastikkeen keittdmalla marinointikastiketta ja kermaa,
ruokacremed tai ranskankermaa, kokoon.

Hyva pihvi ei kaipaa lisukkeeksi muuta kuin raikasta salaattia, joka on tietenkin maustettu
maistuvilla Kapteenin salaattikastikkeilla.

Kokeile myos kalan grillausta. Maustamiseen voit kayttdd Kapteenin kalamarinadeja.
Kysy kauppiaaltasi !
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