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MARINERA

Marinaden skyddar koéttet och
ar forvanansvart latt att gora,
och sa ger den kottet ett rejélt
smakmassigt lyft. VI VISAR
HUR DU BLIR EN MASTARE PA
MARINADER. Det dr mycket
ldttare dn du tror.

28 av Mats Persson. Foto: Valling.com

u kanske redan ar en riktig grill-

D mistare. Men hur bra dr du pa
att tillreda lickra marinader?

Om det finns mer att 6nska pa den
fronten s& kan du snabbt dndra pa den
saken. For bortsett fran att en marinad
ar latt att gora kan den anvindas till

alla typer av kott, fisk och gronsaker,
och sarskilt bra passar den till fettsnalt
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GRILLA

kott. Marinaden tringer in och gor
kottet mort och saftigt. Stektiden for-
kortas och marinaden fungerar som
en skyddshinna, vilket minskar risken
for att kottet ska vidbriannas och for
att farliga stekmutagener ska bildas.
Hoppa 6ver halvfabrikaten, ta fram
mixern och kor igang grillsisongen
med négra goda marinader. O
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GRON

INGREDIENSER:

1 knippe basilika

2 msk sma grona arter

2 msk mandlar

2 vitloksklyftor

3 dl olivolja

1 knippe salladsl6k

saften av en citron

salt, peppar

Skélj gronsakerna noga

och dela dem i mindre .
bitar. Mixa alla ingredien- |
ser till en trégflytande '
marinad. Smaksatt med

citron, salt och peppar.

PASSAR TILL: |
No6tkott, kéttbullar, gron-
saker.

MARINERINGSTID:
5-10 min.
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Bratips: %

e Lat alltid kottet rinna av innan 2
det laggs pa grillen. Om marinaden =
droppar for mycket utvecklas det =
rok och det gar ut =
Over smaken. E

¢ Ju langre tid koéttet marineras, \5
desto kortare tid behéver det

ligga pa grillen.
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INGREDIENSER:
1 réd paprika

1 férsk réd chilipeppar

1 rodIok, i klyftor

4 soltorkade tomater

1 msk risvindger

3 dl jordnétsolja

Dela paprikan pa mitten

och grilla den i 250

grader i ugnen ca 15 min

tills den blir gyllenbrun.

Lagg den i en plastpase

i ett par minuter och ta

sedan bort skinnet. Lagg
paprikan i mixern med

6vriga ingredienser och '
mixa tills du far en

jAmntjock konsistens.

PASSARTILL: \
Réakor, laxkotletter, vit \
fisk, revbensspijall. A\

MARINERINGSTID:
30-40 min.
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... MARINERA & GRILLA ok

2 vitldksklyftor

1 tsk rédvinsvindger

4 tomater i térningar

1 tumstor bit farsk ingeféra
1 tsk paprikapulver

2 msk jordnétsolja

1 farsk réd chilipeppar

1 msk sojasés

1 tsk honung

Blanda alla ingredienser

i en mixer och kor tills
marinaden blir jAmntjock.
Smaksétt med honung,
sojasas och chilipeppar.

PASSAR TILL:
Revbensspjall, kycklinglar.

MARINERINGSTID:
1-2 timmar.
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INGREDIENSER:

1 hel ekologisk apelsin

1 msk vitvinsvinager

3 dl rapsolja

1 tsk honung

2 msk dijonsenap

Skiva apelsinen i mindre
bitar och mixa med dvriga
ingredienser. Mixa till en
slat massa och smaksatt
med senap och honung.

PASSAR TILL:
Flaskkotletter, flaskfilé,
laxkotletter.

MARINERINGSTID:
20-30 min.
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INGREDIENSER:
1 dl mjukkokta vita bénor
1 stjalk farsk rosmarin

2 vitldksklyftor
gy, saften av en citron
\\\\\\ //// .
O 1 msk tryffelolja
& 3 dl olivolja

™

salt, peppar

Bl’ a tiPS: l Blanda samtliga ingredi-
/

enser i en mixer och koér

- NG G EEL G tills marinaden ar tjock

bra redskap for att géra goda, '}
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saftiga marinader. § och krémig. Smaksatt
: med salt och peppar.
® P4 samma satt som nar man PASSAR TILL:

steker kétt i stekpannan eller i
ugnen blir grillkéttet bast
om det far vila lite innan MARINERINGSTID:
det serveras. 20-30 min.

Lammkotletter, kottfars.
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