Grundregler for grilining

Forvarm grillen. Mérk att detta skede inte ar en rengdring, som fordrar
langre tid och gors forst efter sjalva grillningen. En lamplig
forvarmningstid ar ca 5 minuter. En termometer ar till hjélp vid
forvarmningen saval som vid matens tillagning.

Hall inte grillgallret pa grillen under forvarmningen. Smarj in gallret fore
grillningen.

Tank pa att grillens temperatur &r lattare att hoja an att sanka, forvarm
alltsa inte for mycket. Kom ihag att vind och andra véaderleksforhallanden
inverkar framforallt pa grillens temperatur och saledes dess effekt.

Grilla alltid med locket pa. Pa detta satt far du jamnare temperatur och
battre resultat.

Bevaka grillen kontinuerligt och kontrollera allt emellanat matens
mognadsgrad. Lat inte maten brynas for mycket. Undvik ovillkorligen att
fettet inte borjar brinna med laga.

Kom ihag att grillning &r en social foreteelse och inte ett oumbaérligt
arbetsskede. Néar du tillagnar dig detta far du ut av grillningen bade nytta
och noje.

Borja grillningen med de ravaror som fordrar langre stektid och anpassa de
andra sa att alla blir fardiga samtidigt. Kom ihdg att koordinera med 6vrig
’kokspersonal” sa att ocksd andra ritter och forberedelser synkroniserar.

Ravaror som behover lang stektid kan forbrynas varvid grillningstiden
forkortas. Det samma galler mycket feta ravaror som t.ex. grillsida.

Forbered alla ingredienser sa att de i ratt tid kan placeras direkt pa grillen.

Tag fram ravarorna i god tid sa att de hinner uppna rumstemperatur innan
grillningen. Hall dem dock inte i alltfér varmt eller direkt i solen. Tag alltid
kott mm. fran vakuumforpackningen genast da du tagit ut dem fran kylen.
Ravaror som latt forskams sasom fiskfiléer och rakor kan grillas svalare,
men detta &r ett undantag.

Ingredienser med langsam mognadstid kan hallas varma i ugnen under
tiden grillningen forbereds. Hall dock ugnens temperatur Iag, t.ex. 100 °C.

Kom ihag att alltid folja med tiden, anvandningen av flera aggklockor &r ett
bra satt att forsakra sig om att inga trakiga dverraskningar uppstar.



Forbehandling av ravarorna

Bdrja forbereda i tid, stress hjalper inte upp grillningsresultatet, flera
forberedelser kan goras redan foregaende dag.

Skar ravarorna i lampliga bitar med tanke pa deras stektid sa att samtliga
blir ungeféar samtidigt fardiga.

Kryddning och t.ex. marinering kan goras i god tid, var dock vid
kryddningen hellre forsiktigare &n radikal, grillningens goda smaker l6nar
sig inte att forstora genom for kraftig kryddning. Dessutom kan kryddorna
under grillningen brinna pa ytan och framkalla obehagliga smaker.

KOp garna hela kottbitar och skar dem sjalv till lampliga portionsbitar.
Helkott har namligen mindre fria ytor dar bakterier kan fastna och haller
darfor battre. Skar biffarna i god tid fore grillningen sa att kottet far vila
en stund.

Du kan krydda biffarna med salt och peppar just fére grillningen. Om man
saltar forst efter grillningen blir saltet pa ytan och smakar darfor starkare.
Detta ar sjalvfallet en smaksak som ocksa yrkesmanniskor tvistar om.
Prova sjalv vilken metod du féredrar.

Samla alla ingredienser pa ett hjalpbord invid grillen innan du borjar med
sjalva grillningen. Se till att du ocksa har alla verktyg inom réackhall, du vill
ju inte att biffen branns under den tid du desperat letar efter grilltangen.

Marinering

Marinering ar ett bra satt att forbehandla kottet. Marinaden verkar ocksa
delvis som konserveringsmedel och ar darfor bra att bevara kott i. Kom

dock ihag att ingen marinad skyddar kéttet helt utan endast fordrojer att
kottet inte forfaras for fort.

e Marinaden bor alltid vara sur. Syrligheten skyddar koéttet och hjélper
till moérningsprocessen. Mérk dock:

e Hall inte kottet alltfor lange i en kraftig marinad, nagra timmar
racker.

e Om du vill forvara kéttet i marinaden for en langre tid t.ex. i nagra
dygn bor du géra marinaden mildare.

e Om du anvénder oOrter eller andra “fasta” ingredienser 1 marinaden
bor de avlagsnas fran kottet fore grillningen annars branns de fast pa
ytan och kan forsdmra slutresultatet (undantaget s.k. ’blackening”
med Cajun-kryddor).



Marinaden kan anvandas som grillsas och penslas pa kéttet under
grillningen. Notera dock hérvid att marinadens smak forstéarks
beroende pa avdunstning varfor undvik alltfor starka smaker.
Marinaden bor helst innehalla en aning fett, t.ex. i form av mat- eller
olivolja.

Man kan tillsétta en aning salt i marinaden, t.ex. sojasas. Var
forsiktig vid anvandningen av salt, man kan alltid satta till men inte
ta bort. Alltfor mycket salt drar ocksa ut vétska ur kottet.

Alkohol kan anvandas i marinaden, dock sa att alkoholhalten inte
stiger alltfor hogt. Alkohol binder vatten och drar ut vétska ur kottet
da halten alkohol &r hdg och marineringstiden lang.

Bryning

En brun yta av grillningen ser bade vacker ut och héjer smaken. Detta bor
papekas vad galler bryning av kott:

Kottet avger inte mindre vatska trots bryningen, detta ar en gammal
men seg myt som fortfarande lever kvar ocksa i yrkeskockkretsar.
Bryningen (vetenskapligt kallad Maillard processen) ger pa kottets
yta ett sott lager (eng. Caramelicing). Detta forfarande forhojer
smaken men ar samtidigt bade kansligt och farligt. Alltfor stark
bryning (brand yta) framkallar obehagliga och farliga reaktioner
(cancerogena amnen). Bryn darfor forsiktigt och anvand inte for
hoga temperaturer. Undvik med alla medel att fettet fattar eld!

Last but not Least!

Att grilla &r en social hédndelse och bor vara roligt. Det &r viktigare att ha
trevligt tillsammans an att fa ett fullandat vetenskapligt resultat. Man kan

samlas runt grillen och mingla medan maten lagas och varfér kan inte
ocksa gasterna delta i forberedelserna. Grillen fungerar ocksa bra som

serveringsbord. Géasterna bestaller direkt av grillmdstaren och kan samtidigt

folja med tillverkningen av sin mat medan de smuttar pa sitt vin och
umgas. Kan livet vara béttre!



