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Perfekt Grillning...

Drommen ar en perfekt grillad kottbit som ar saftig och smakar sa dar ljuvligt som bara
grillat kan gora. Verkligheten kan tyvarr snarare vara en latt forkolnad bit som krdver en
brodsag for att ta sig igenom. Men med nagra smarta knep grillar du snart som ett proffs.
Har listar vi vara basta tips.

Grillen

Gasolgrill eller kolgrill ar en smaksak. Det som ar viktigt ar att det finns utrymme pa grillen
med olika temperaturer. Nar du fyller pa kol sa kan du lamna en del helt utan kol dit du
kan flytta det du grillar nar det kravs lagre temperatur eller indirekt varme. Anvander du
en gasolgrill med flera brannare sa stanger du av en eller ett par nar du behover en plats
med lite lagre varme.

Och sa var det, det hdar med tdlamod, den basta grillgloden far du om du vantar tills kolen
ar glédande och silvergra.

Sa blir kottet perfekt grillat
Vilj kott med omsorg, oftast far du vad du betalar fér och den kan vara vart att lagga
nagra extra tior for en finare bit.
Skar inte bort fettet innan du grillar, det tillfor god smak. Helst ska fettet sitta insprangt.
Ta fram kottet du ska grilla i god tid sa det hinner bli rumsvarmt.
Pensla gallret med lite olja och lagg pa det nagra minuter innan du ska grilla.
Lagg pa kottet nar gloden ar riktigt het. Flytta det nar det fatt fin grillyta till en plats med
indirekt varme och grilla klart det.
Vand kottet sa lite som mojligt sa klammer du inte ut onddigt mycket kottsaft.
Anvand en grilltermometer for att kontrollera om kottet ar klart. Skar du i kéttet rinner
kottsaften ut och det blir torrt.
Lat kottet vila nagra minuter innan du skar upp det.

Glaze, rub eller marinad?
Marinad gor du ndgra timmar innan grillningen, garna dagen innan. Lagg i kottet och lat
det gotta till sig. Pensla pa mer marinad under tiden du grillar.
Glaze penslas pa i slutet av grillningen pa bada sidor for att ge extra god smak. Glazen ar
ofta trogflytande, kryddig och sot. Det sota, socker eller honung, branns latt sa pensla
strax innan kottet ar fardigt.



Innertemperaturer

NOT
Biff 55-70°C
Entrecote 55-70°C
Flankstek 55-70°C
Oxfilé 55-70°C
Rostas 55-70°C
Rostbiff 58-70°C
Ryggbiff ~ 55-70°C

FLASK

Flintastek 70°C
Flaskfilé 70°C
Flaskkarré 80-85°C
Flaskytterfilé 70°C
Grillspjut  70°C

KYCKLING

Kycklingfilé 72°C
Kycklingklubba 82°C (intill benet)
Kycklinglar 82°C (intill benet)

Kycklinglarfilé 72°C
Kycklingspett med larfilébitar 72°C
Kycklingvingar 82°C

LAMM

Lammfilé 58-70°C
Lammkotlett 58-70°C
Lammracks 58-70°C

Lammytterfilé 58-70°C



