RAKVERE

Grillige kaasa!

Rakvere LK reklaamlehe koostas ja kujundas Eesti Ajalehtede teema- ja erilehtede osakond.

Grillimist alusta liha valimisest

Maitsva grilliroa eeldu-
seks on kvaliteetne ja
selleks sobilik liha, hea
marinaad ning diged
grillimise votted.

Heli Sepp
Rakvere LK,
tootejuht

Sobivaim tikiliha mahlase grill-
liha voi $asloki valmistamiseks
on parajalt libikasvanud sea-
kaelakarbonaad. Tanu tihtlasele
kujule saab kaelakarbonaadist
kerge vaevaga |digata risti lihas-
kiudu umbes 1,5 cm paksusega
lihaldike grill-liha valmistami-
seks. Saslokilihaks Idigatakse
lihast kuubikud kiiljemd6duga
3-4cm.

Véherasvasema liha eelistajad
peaksid valima grill-liha toor-
aineks seavilisfilee voi -sisefi-
lee. Seavilisfilee ca 1 cm ldigud
voiks enne maitsestamist voi
marinaadiga segamist vasarda-
da. Kobestatud vilisfilee 16igud
maitsestuvad paremini ja liha
valmib kiiremini.

Samuti sobivad grillimiseks
viga hasti ka peekonilodigud
ning loomulikult searibi. Mdle-

mad on grillijate suured lemmi-
kud suvisel grillihooajal.

Grillituna maitsevad imehas-
ti ka sea- ja veisemaksa l6igud.
Grillitoit maksast valmib karmelt
ja on tore vaheldus grillimeniius.
Ka sea- ja veise keel sobivad eel-
nevalt keedetuna ulegrillimiseks,
tulemus on hdrgu suitsuse meki-
ga. Erilise grillieine saab valmis-
tada ka seasabadest ja jalgadest.
Mélemad on grillilt tulles isuéra-
tava kuldpruuni jumega ja mait-
sevad hasti 6llekdrvasena.

Huvitav elamus ja vaheldus }

on hakklihast valmistatud pih-
vide ja kotlettide grillimine. So-
bivaimaks tooraineks on vihese
rasvasisaldusega Rakvere de-
likatess-hakklihad v&i kodune
hakkliha. Lisades lihaveise deli-
katess-hakklihale (rasvasisaldus
alla 7%) peeneks hakitud mu-
gulsibulat, marineeritud kurki,
murulauku, maitseaineid jms,
saame monusa bofisegu, mis
sobib suureparaselt ka grillimi-
seks. Soovitan soojalt!

Napuniiteid grill-liha ettevalmistamiseks

« Jalgi, et grill-liha oleks 16igatud risti lihaskiudu ning the tiiki paksus

oleks ca 1,5 cm.

« Parima Saslokiliha saab, kui I6igata seakaelakarbonaadist kuubikud

kiiliemo6duga 3-4 cm.

« Seavilisfilee [6igud voib enne grillimist vasardada, sest kobestatud
lihaldigud maitsestuvad paremini ja liha valmib kiiremini.
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Kasulikke nippe grillimiseks

Soegrillil kiipsetades soltub grillimisaeg liha-
tlki suurusest, liha omaparast ja eeltdotlu-
sest, slite kuumusest ja liha kaugusest h66-
guvatest slitest.

Uhtlaselt hédguvad soéed tuleb grillis ja-

gada nii, et tekiks kaks tsooni. Kuumem ja
jahedam osa voimaldavad kiipsetada erine-
va kiipsusastmega lihasid ja vajadusel teha
jarelkiipsetamist. Vdike voi 6huke lihatlikk
valmib kiiresti. Seega tuleks sellised tiikid
asetada slitele ldhemale, et tagada liha kiire
pruunistumine ja valtida kuivamist. Suu-
remaid ja sitkemaid lihatiikke tuleb grillida
grilli jahedamas osas. Nii on véimalik tagada
htlane valmimine ja valtida pinnalt kuiva-
nud (isegi korbenud) ning seest toorest liha.

Naiteks mahlase seakaelakarbonaadi 1,5

cm paksust 16iku tuleks grillida 6-9 minutit
Uhelt kiiljelt. Samal ajal valmib sama pak-
susega Orn seasisefilee 16ik poole lihema
ajaga. Maitsestatud sealihast Sasloki kiipse-
tamiseks kulub 15-20 minutit.

Enne grillile asetamist peaks liha seis-
ma umbes tund aega toatemperatuurils.
Rasvavaesema lihaldigu pintseldamine
molemalt kiiljelt toidudliga aitab viltida
liha kuivamist ja grillresti kiilge kdrbe-
mist.

Enne liha asetamist kuumale grillrestile

tuleb eemaldada liigne marinaad.
Suletud kaanega soegrillil grillides on
liha valmimisaeg liihem ja lisaks omandab
liha tugevamalt suitsuse maitse ja aroomi.
Horgu suitsumaitse andmiseks grill-li-
hale pane hodguvate siite peale eelne-
valt vees leotatud lepa-, kirsi- voi duna-
puulaastud.

Maitsesuitsu tekitamiseks voib grillimi-
se ajal raputada siitele maitsetaimi (tiii-
miani, rosmariini jne) vdi asetada siitele
koguni terve kiilislauk.

Pruunista liha alguses kérgemal kuumusel
tihelt kiljelt ja siis teiselt kiiljelt. Seejarel
tosta liha grilli vihem kuumemale alale
jarelkiipsema.

Liha pooramiseks kasuta grillitange (mit-
te kahvlit).

Grill-liha kiipsust saab hinnata vilimuse
jargi. Uhtlane pruun koorik annab mirku,
et liha on kiips véi vajab veidi jarelgrillimist
vahemal kuumusel.

Kui lihalbigu pealispinnale tekivad niis-
kuse piisad, on liha alumine kilg pruu-
nistunud ja pédramiseks valmis.

Lase grill-lihal enne s66ma asumist paar
minutit kaanega kaetud néus tommata.
Mida rasvasem liha, seda méddukamal
kuumusel tuleb grillida.

« Liikka saslokk vardasse nii, et tiikid on

tihedalt (ksteise vastas ja voimalikult
vordse suurusega, siis kiipsevad need tiht-
laselt valmis. Kaelakarbonaadildigud kiip-
sevad grillil 6-9 minutit. Ribi vajab kip-
setamist 11 minutit {helt poolt ja sama
palju ka teiselt. Sealihast S$aslokivarras
kiipseb grillil valmis umbes 20 minutiga.
Viherasvast taist sea sise- ja vilisfileed
ning sea tagaosalihaseid grilli alguses hasti
tulistel siitel ja hiljem vdahenda kuumust.
Sisefilee vajab grillimist mélemalt poolt
vaid 2—4 minutit.
Veiseliha tuleb grillida kiiresti ja hasti
kuumade hddguvate siite kohal. Nii pruu-
nistub liha mdlemalt poolt ja siilib selle
mabhlakus. Veiseliha puhul tuleb grillida
soovitud kiipsusastmeni. Grillitud vei-
seliha pealmine pind peaks olema pruu-
nistunud, aga seest vOiks jadda roosaks.
Orna struktuuriga veisesisefilee |ik vajab
grillimist mélemalt poolt 1-2 minutit.
Vilisfilee kiipsemisega liheb monevorra
kauem aega ning seda tuleks molemalt
poolt grillida 3—4 minutit.

Heli Sepp

Rakvere LK,
tootejuht
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Kreeka jogurti saslokk

seakaelakarbonaadist

Selles mahlases labikasvanud sea-
kaelakarbonaadist

saslokis on dhendatud moodsad

maitsed ja pikaajalised traditsioonid.

Saslokk on maitsestunud ehtsa paksu

Kreeka jogurtiga marinaadis, millele lisa-

vad niansi rohelised iirdid, piprasegu ja kiilislauk. Ei
sisalda kunstlikku I6hna- ja maitsetugevdajat E621 ega
sailitusaineid.

Kaukaasia saslokk

seakaelakarbonaadist

Selles mahlases labikasvanud seakaela-
L. karbonaadist valmistatud Saslokis on
st 9 tihendatud moodsad maitsed ja pika-
28" | ajalised traditsioonid. Traditsiooniline
" Kaukaasia saslokk saab oma rikkaliku
! maitse rohkest virskest mugulsibulast,
‘. " koogiviljadest, kiiiislaugust ja iirtidest.
¥ Ei sisalda kunstlikku I6hna- ja maitsetu-

gevdajat E621 ega sailitusaineid.

Lihaveisesaslokk

Kvaliteetse eestimaise laagerdatud
lihaveise vilisfilee korralikult |6iga-

tud ja paraja suurusega tiikid kreemja
konsistentsiga marinaadis, mille koos-

tises toidudli, erinevad piprad. Valmib
kiirelt ja ei sisalda tehislikku I6hna- ja mait-
setugevdajat E621.

Tallesaslokk

Mojito marinaadis

Kvaliteetse talleliha (tagaosalihased)
korralikult I6igatud ja paraja suuru-
sega tiikid on maitsestunud mari-
naadis, mille koostises on laim ja
piparmiint. Maitset annavad veel
mineraalaineterikas meresool, mait-
' I seained ja urdid. Valmib kiirelt ega
sisalda tehislikku I6hna- ja maitsetu-

gevdajat E621.

Rakvere saslokk

seakaelakarbonaadist
Tootele on iseloomulik hork 3didika-
maitseline marinaad, mis koos varske
sibulaga annab seakaelakarbonaa-
dile tdiusliku saslokimaitse. Ei si-
salda kunstlikku 16hna- ja mait-
setugevdajat E621.

Peresaslokk

Monus ja mahlane Rakvere klassika
ning grillirahva lemmikretsept.
Kodumaine seaabaliha ja peekon
varske sibula tiikkidega ja musta
pipra teradega kergelt magushapu-
kas aadika- ja sibulamaitselises mari-
naadis.
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Maitsva grill-liha eelduseks on kvaliteetne tooraine

eestimaalane s60b aastas keskmiselt 31 kg sealiha, millest ligi pool
on parit Rakvere Farmidest.

Maitsev grilltoode saab alguse varskest ja kvaliteetsest toorainest,
mis on kasvanud Eestimaa farmides. Eestis kasvatatud nuumsi-
gadest 250 000 ehk 40% kasvab iiles

Metsmustikasaslokk P u,hta_ d Rakvere  seakasvatussiisteemi Vaata, kuidas kasvab
seakaelakarbonaadist ‘i qitced! [ERTHRY i
Rakvere ,Puhtad maitsed” tootesari kvalitepe dimirk Eesti Siga www.rlk.ee/eestisiga.
pakub grillile ainult puhtaid eesti- . 1R —I
maiseid maitseid. Metsmustikasaslokk slile learane ez @ﬁs 4 > u ]

on maitsestunud ehtsa metsmustika- | s toote valmistamisel. Kodu- L
piireega marinaadis. Saslékiks on |5iga- t,t\“__ o "/  maine jahutatud tooraine
tud parimad tiikid parajalt libikasvanud ; tagab toote korge kvaliteedi ja
kodumaisest seakaelakarbonaadist ning suurepdrase maitse. Sealiha on
lisatud ei ole siilitusaineid ega muid E-ai- }.*™ armastatuim lihaliik Eestis - iga

neid.

Pultad | Puravikega aslokk
\Ma{tged, seakaelakarbonaadist

Rakvere ,Puhtad maitsed” too-

Lihale oige maitse andmine

tesari pakub grillile ainult puhtaid eesti-
= maiseid maitseid. Puravikega $a$lokk
| saab Oige meki kuivatatud puravi-
| kutiikikestest, varskest sibulast, pip-

—4 rasegust ja kiilislaugust. Saslokiks on
_ 4 Idigatud parimad tiikid parajalt labi-
kasvanud kodumaisest seakaelakarbo-
naadist ning lisatud ei ole silitusaineid

ega muid E-aineid.

Kaukaasia grill-liha

seavalisfileest
Kaukaasiaparase maitsestu-
sega, vahese rasvasisaldusega
kvaliteetsest kodumaisest seava-

lisfileest paksemad lihaldigud. Maitset
annavad varske mugulsibul, erinevad piprad, koogiviljad,
urdid, kiitislauk ja petersell. Ei sisalda kunstlikku I6hna- ja
maitsetugevdajat E621 ega sailitusaineid.

Sealiha v6ib maitsestada nii kuiva maitse-
aineteseguga kui ka marinaadiga. Parimad
maitseandjad suvisel grillihooajal on loomu-
likult vérsked tirdid otse koduaiast.
Marineerimine on grill-liha ettevalmista-
y - . Mise juures levinumaid viise,
J 41;7' sest see on ht?a mee"tod eri-
;v{ﬂr nevate maitsete (ihenda-
S~ +:. miseks. Marineerimine
" muudab happe méjul
<& vintske ja sidekoe-
=% e rikka liha pehme-
DI <<= maks. Klassikalise
sealihasasloki  aa-

Sari ,Puhtad maitsed” lisab Rakvere suve-
lihade valikule uuenduslikkust ja pakub
tarbijale naudingut hea eestimaise liha
harjumusparasest maitsest koos ehedate
maitseandjatega.

Sarja tooted on valmistatud kvaliteet-
sest eestimaisest sealihast, pakendile on
lisatud kvaliteedimark Eesti Siga.

dikamarinaadi koostises on toidu-, veini- voi
Ounadddikas, lisaks annavad maitset mugulsi-
bularattad, kiiislauk ning sool ja pipar. Suvise
kerge lihamarinaadi pohikomponendiks ja
lihale dige marjamaitse andmiseks sobib ha-
pukas marjamahl voi -piiree, millele lisatakse
sobivaid maitseaineid ja rte.

Viimaste suvede hitt liha maitsestamisel
on naturaalne marjamaitse. Meie metsade
ja aedade saak annab lihale marjaselt mah-
lase maitse.

Grillida voib ka maitsestamata liha ning
lisada maitseniianssi alles parast pruunista-
mist. Nditeks seasisefilee orn liha ei vaja eel-

dusega toidu eelistajad leiavad selle sarja
toodetest taisest seavalisfileest valmista-
tud grill-liha, milles rasva koigest kuni 4 g.

Eristuv pakendilahendus ja kujundus-
elemendid on lihtsad ja selged, varvigam-
ma naturaalne ja varske.

Suvisel grillihooajal pakume sarjast
,Puhtad maitsed” 4 toodet:

nevat marineerimist. Sisefileed sobib grillida
keskmisel kuumusel ehedalt terve tiikina
ning maitsestada ja moppida alles parast
teistkordset iimberpodramist.

Kes ise liha marineerida voi maitsestada ei
soovi, voib valida juba valmis marineeritud
liha. Sellel suvel annavad Rakvere grilltoo-
detele vOrratut maitset metsmustika-, ploo-
mi- vai kirsipiree, Kreeka jogurt, kuivatatud
puravikud, mugulsibul, trdid jpm. Valik on
vaga mitmekesine!

Heli Sepp
Rakvere LK
tootejuht

Peekoni-grill
Parajalt paksud, kamaraga

» Metsmustikasaslokk  seakaelakarbo-
naadist

» Puravikega $aslokk seakaelakarbonaadist

» Seavilisfilee 16igud koduaia tirtidega

» Seakaelakarbonaadi 16igud puravikega

»Puhtad maitsed” sarja toodete koos-
- ) tisosade loetelu piirdub liha ja maitseai-
peekonildigud magus-viirtsikas netega. Tooted on ilma siilitusaineteta
marinaadis. Ei sisalda sdilitusai- ja ilma tehislike E-aineteta. Neis toodetes
neid. on soola kuni 1,3 g. Madalama rasvasisal-
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Retseptid ,,Puhaste maitsete”
saslokkide serveerimiseks

Ploomi-tsilli grill-liha

seakaelakarbonaadist
Kvaliteetse eestimaise seakaelakarbo-
naadi 16igud magus-teravas tSillises |
ploomimarinaadis, mille koostises on 4
ehtne ploomipiiree, rohelised iir- £z *
did, paprikatiikikesed, kislauk, # * Q
S

i Retseptid: Lia Virkus, Fotod: Jaan Heinmaa

N { &
tomat, pune, maitseained, sh g ¢
must pipar, Cayenne. Ei sisalda
kunstlikku I6hna- ja maitsetugevdajat

E621 ega sailitusaineid.

METSMUSTIKASASLOKK SEAKAELAKARBONAADIST PURAVIKEGA SASLOKK SEAKAELAKARBONAADIST

Kogus neljale inimesele. Kogus neljale inimesele.
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Vaja ldheb: 2-3 suurt peo- e Vaja ldheb: 700-800 g

_ Grill-kabanoss

Poola kodgist inspireeritud pikk ja
peenike kergelt suitsutatud grillka-
® banoss on monus keskmiselt viirtsikas
~ suutdis. Proovi grillitult voi praetult kui

tait rukolat, 2 vaikest varsket
kurki, 1 vdike punane sibul,
100-150 g rohelisi herneid
(vdib ka kiilmutatud), 100 g
rohelisi hernekaunu, 3 sl
kiilmpressitud oliividli,
1 laimi mahl, 1 tl vedelat
mett, soola, musta pipart,

kartuleid, 200 g marineeri-
tud seeni, 2 grillitud punast
paprikat (voib ka kon-
serveeritud), 1 sl hakitud

murulauku,
3 sl kappareid.

virskeid trte (peterselli,
basiilikut),

Kastmeks: 2-3 purus-
tatud  kiuslaugukiint,
1 sl valge veini dadikat,
1 sl Dijoni sinepit, 3 sl
kulmpressoliivioli, soola
ja musta pipart.

ka kiilma suupistena. Ei sisalda kunstlikku

- . . ; 2-3 sl rostitud seedermian-
I6hna- ja maitsetugevdajat E621.

niseemneid, 100-150 g
kultuurmustikaid, kaunis-
tuseks hernevorseid.

Linaseemnetega

grillvorst lambasooles
Rohke lihasisaldusega (75% sealiha) grillvorstile annavad
monusa veidi magusa maitsendansi
"= porganditiikikesed. Vallatu tipiline
/1% : e "‘ ilme ja monus krompsuyv struk-
' : # tuur on aga parit linaseemne-
telt, mis grillitult toovad esile

oige hea taidlase maitse.

Pese rukola ja kuivata,
laota vaagnale. Pese ja
tikelda kurgid kuubi-
kuteks, sega Oli, mee ja
laimimahlaga. Lisa moni
minut keedetud ja ja-
hutatud hernekaunad, herned (kiilmutatud
herned vala sGelal keeva veega lle) ning koori-
tud ja 6hukesteks poolratasteks Idigatud sibul.
Maitsesta soola ja pipraga. Laota segu ruko-
lapadjale. Puista peale mustikaid, seemneid ja
moned hernevorsed. Paku otse grillilt tulnud
maitsva $asloki juurde!

Koori kartulid ja keeda
soolaga maitsestatud
vees pehmeks (virsked
kartulid voivad olla koos koorega).
Lase jahtuda ja l6ika vaiksemateks tiikki-
deks. Tiikelda paprikad. Sega hakitud ir-
did, paprikad, seened ja kapparid kartulite
hulka. Sega kokku kastmeained ja sega
salatiga. Lase pool tunnikest maitsestuda
ning paku siis kohe koduselt maitsva $as-
I6ki korvale.
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Retseptid sasloki serveerimiseks

Retseptid: Lia Virkus, Fotod: Jaan Heinmaa

Peedi-laatsesalat kitsejuustuga
LIHAVEISESASLOKK

Kogus neljale inimesele.

Vaja laheb: 4 keedetud peeti, 2 dl ladtsesid (soovi-
tavalt musti Beluga laatsi), 200 g brokolit, 1 dI haki-
tud virsket peterselli, 1 dl oliivioli, 0,5 sidruni mahl,
0,5 punast tsillipipart, 2 kuuslauguktiing, 1 suur
peotais rukolat, 100 g kitsejuustu, soola ja musta
pipart.

Pese lddtsed voolava vee all ja keeda pehmeks.
Tiikelda brokoli 6isikuteks ja keeda peaaegu peh-
meks, jahuta. Sega kokku pool oliiviéli, sidruni-
mahl ja petersell. Tiikelda peedid ja sega kastme-
ga. Riivi kiitslauk, sega koos hakitud tsilli ja
tlejadanud oliividliga ladtsede hulka, mait-
. sesta soola ja pipraga. Laota salativaag-
nale pestud ja kuivatatud rukola, seejarel
peedid ja I6puks ka lddtsed. Jaga kaunilt
peale brokolidisikud ja pudista peale kit-
sejuustu. Paku horgult kuuma liha korvale.

Suvesalat tomati, aedubade ja fetaga
KREEKA JOGURTI SASLOKK
SEAKAELAKARBONAADIST

Kogus neljale inimesele.

Vaja ldheb: 1 suur peotidis mangoldi- voi rukolalehti,
200 g rohelisi aedube, 2 punast sibulat, 200 g punaseid
ja kollaseid kirsstomateid, 100 g fetat, hakitud varsket
peterselli.

Kastmeks: 2 sl valge veini dddikat, 2 sl oliivioli, 1 tl ve-
delat mett, 1 tl Dijoni sinepit, soola ja musta pipart.

Sega kastmeained ja viiluta sibulad Shukeselt. Lase
sibulatel kastmes marineeruda, kuni valmistad Ule-
jaanud salatit. Keeda ube 3—-4 minutit, noruta ja
lase sOelal jahtuda. Sega oad ja poolitatud tomatid
sibulate hulka, vahetult enne serveerimist lisa ka ha-
kitud petersell ning salatilehed. Pudista peale feta-
juust ja naudi kohe horgu saslokiga.

A . eoss o ege
& | Kinoasalat koogiviljadega
. - % TALLESASLOKK MOJITO MARINAADIS

Kogus neljale inimesele.

Vaja ldheb: 3 dl kinoat, 200 g punaseid kirsstomateid,
300 g brokolit, 2 dl killmutatud rohelisi herneid, 1 pott
varsket miinti, 2 laimi mahl (vdi 1 sidrun), 3 sl rapsioli,
soola, musta pipart.

Pese kinoa ja keeda madalal kuumusel soolakas
vees pehmeks (u 15 minutit), néruta sdelal. Sa-
- mal ajal valmista ette koogiviljad. Jaga brokoli
vaikesteks oisikuteks, keeda 3 minutit ja néruta sde-
lal. Vala herned sdelal keeva veega ile. Lase
hetke jahtuda. Pese ja poolita kirsstoma-
tid. Sega kokku kastmeained: oli, laimi-

dest pressitud mahl, maitsesta soola ja
./ pipraga. Kdige l6pus sega hulka virsked

miindilehed.

Tomati-mozzarella-salat

avokaadoga
KAUKAASIA SASLOKK
SEAKAELAKARBONAADIST

Kogus neljale inimesele. !

Vaja laheb: 200 g kirsstomateid, 250 g mozzarel-
la-kirsse, 2 avokaadot, 1 laimi mabhl, suur peotais
vérsket basiilikut, 2 — 3 sl head oliividli, soola,
musta pipart.

Poolita kirsstomatid ja mozzarella-kirsid.
Avokaadod koori ja tiikelda vahetult enne
salati kokkusegamist ja pigista peale
laimimahla. Lisa salatile tiikeldatud
basiilikulehed. Nirista ule oliivitliga,
maitsesta soola ja pipraga ning sega §
ornalt segamini, et avokaadod kat-
ki ei laheks. Paku kohe otse kuumalt
grillilt voetud $asloki kdrvale.

Retseptid grill-liha serveerimiseks

Retseptid: Lia Virkus, Fotod: Jaan Heinmaa

B | Metsiku riisi salat

| | granaatounaseemnetega
KAUKAASIA GRILL-LIHA SEAVALISFILEEST

Kogus neljale inimesele.

Vaja ldheb: 1 kotike (125 g) metsikut riisi, 1 granaat-
oun, paar suurt peotiit beebispinatit, 1 varske kurk, 1 sl
oliivioli, 1 laimi mahl, 1 tl (granaatduna) siirupit, 1 sl haki-
tud lehtpeterselli, soola ja musta pipart.

Keeda riis pehmeks ja lase jahtuda. Koori ja tiikelda kurk,

puhasta granaatdun seemneteks (tdsta osa kaunis-

tuseks korvale). Sega koik omavahel. Pese spinati-

lehed ja rebi suuremad lehed vdiksemaks. Sega

oliividli laimimahla ja siirupiga, maitsesta soo-
la ja pipraga ning nirista salatile. Kaunista
salat korvalepandud granaatdunaseemne-
tega ja paku ahvatlevalt mahlase grill-liha
juurde.

Viirtsmoos ploomide ja

Kreeka pahklitega
PLOOMI-TSILLI GRILL-LIHA
SEAKAELAKARBONAADISt

Vaja laheb: 1 kg kiipseid ploome, 2 punast sibulat, 0,5
1 punane tillipipar, 1,5 dl tumedat suhkrut (nt Demera-
ra), 2 dl vett, 1 dl palsamiveinididikat, 0,5 tl soola, 1 dI

tukeldatud Kreeka pahkleid.

Pese ploomid, poolita ja eemalda kivid. Loika veel sek-
toriteks ja tdsta potti. Koori ja haki sibulad, haki
ka tsilli ning lisa koos vee, suhkru ja aa-
dikaga potti. Keeda kaane all 45 minutit,
maitsesta soolaga. Lisa pahklid ja jaga
steriliseeritud purkidesse. Kaaneta. Paku 1
kohe ménusa grill-liha kdrvale! Maitseb hea | i
ka jahtunult ning siilib purgis mitmeid kuid. *

Ploomitsatni
PEEKONI-GRILL

Vaja laheb: 1 kg punaseid ploome, 0,5 dI kontsentree-
ritud mustasdstramahla (nt Rongu), 1 sl palsamiveini-
aadikat, 2 sl Demerara suhkrut, 1 kaneelikoor, 1 varske
tSilli voi 1 tl tSillipulbrit, soola.

Pese ja poolita ploomid, eemalda kivid ja 16ika ploo-
mid sektoriteks. Sega kdik komponendid kastrulis ja
kuumuta keemiseni. Keeda u 20 minutit
kaaneta, aeg-ajalt segades, kuni ploomid
on pehmed. Tdsta tsatni kuumadesse
steriliseeritud purkidesse, sulge ja hoia
kiilmas. Sailib méned nadalad. Serveeri
otse grillilt tulnud mahlaste peekoni-
|6ikude korvale.

Tagamaks grillvorstide mahlasuse ja oige
kipsuse, tuleks grillimisel arvestada nende
suurusega. Peenes lambasooles toorvorste
grilli hooguvate siite kohal 8-10 minutit,
suurema |abimdoduga seasooles toorete
vorstikeste valmimiseks tuleb varuda aega
15-20 minutit. Kéige paremini maitsevad
vorstikesed, mille pealmine pind on pruu-
nistunud ja krobe ning sisu labikiipsenud.
Tavalisi valmisgrillvorste tuleks grillil
hooguvate siite kohal moéodukas kuumu-
ses lihtsalt tles soojendada ja anda neile

isudratav kuldpruunikas jume. Valmisgrill-
vorstide kiipsetamine votab aega tavaliselt
3-10 minutit, konkreetne aeg soltub vorsti
labimoodust ja grilli kuumusest. Naiteks
grill-kabanosside grillimine votab aega
5-10 minutit.

Vorstide pdodramiseks kasuta grilltange,
mitte kahvlit, et véltida mahlade valjanorgu-
mist.

Liharikka struktuuriga kuldpruuniks kip-
setatud grill-kabanosse saad pakkuda loo-
mulikult lihtsalt einena koos lisandiga, kuid
nende pikk ja sale kuju véimaldab uudseid
serveerimisviise. Naiteks valmistada ise Uks
korralik burger, mille sisuks grill-kabanossid
koos varske salati ja maitsva kastmega. Hu-
vitav retsept katsetamiseks on suvine salat,
mille koostises eelnevalt grillitud kabanossi
16igud.
Head katsetamist!

Heli Sepp,
Rakvere LK tootejuht




Grillige kaasa!

Foto: Shutterstoek

Heal tasemel grill
teeb ka algajast meistri

Hea kédega kokk saab loo-
detud tulemuse ka laua-
jupiga kahe telliskivi vahel
grillides. Kui selliseid oskusi
ei ole, voiks usaldada grilli-
tootja lubadusi.

Grilli ostma hakates tuleks eelkdige
tapselt 1abi mdelda modned lihtsad
punktid — kuhu grilli asetad, kui palju
on teda tarvis nihutada, kui kaugel on
naabrid, kas kasutate grilli aasta labi,
millist meniitd eelistate ja mis koige
tahtsam - kui palju on teil sépru. Kui
sinna juurde liita enda mugavus, siis sel-
lise analliiisiga vdiks juba poodi minna
kull. Tegelikkuses kusib korralik grilli-
miiija ostjalt ise need kiisimused.

Grillimaailm on mitmekesine
,On nii soe- kui ka gaasigrille, BBQ-ahje,
uudisena nn Keg-tlitipi keraamilisi ahje
jne. Kaks esimest on neist siiski levinu-
mad, viimased pigem edasijéudnutele/
gurmaanidele, kuna eeldavad pikka,
3-6 tundi ndudvat valmistusaega,” {it-
leb MATKaSPORT OU miiiigijuht Alvar
Landson.

Sutel kipsetamine on aastaid ol-
nud levinuim grillimisviis ja enamikul
ka labi proovitud. Hea tulemuse saami-
ne nouab siiski vaeva ja pithendumust.
Sitel grillides on Usnagi lihtne valvsust
kaotades kogu toit naiteks dra korve-
tada, kuna liha kiipsedes ja rasva siitele
sattudes grilli temperatuur pidevalt tou-
seb. ,Hea toidu saamiseks aga peaks ole-
ma vastupidi — alguses suur kuumus liha
booride sulgemiseks, hiljem aga pika-
ajaline thtlane kuumus. Soegrilli puhul

aitab ainult pidev niisutamine ja toitu
tuleb pingsalt jilgida,” selgitab Landson.

Eraldi teema on soegrillide siitita-
mine. Nagu ikka on inimestel kiire ja
grillide sulitamiseks tikutakse kasuta-
ma stititevedelikku, mis hiljem tapab
tegelikult toidu maitse. Tervislikkusest
siinkohal ei tarvitse ridkidagi. Land-
son annab siinkohal lihtsa soovituse:
»Niisutage tavaline majapidamispaber
klassikalise toidudliga ja sttidake grill
sellega”

Kaubandusse on ilmunud miiligile
ka sellised soegrillid, millesse on gaasi-
ga tootav sliliteslisteem juba sisse ins-
talleeritud. Mujalt kisides juhatab ta
teid kindlasti ka sellise grilli juurde.

Samm edasi - gaasigrill

Lihtsam on elu muidugi moodsate gaa-
sigrillidega, mille temperatuuri saab
nupust reguleerida just nii suureks, kui
soovite. Landsoni sdnul annab see tun-
duvalt suurema véimaluse lihtsate va-
henditega gurmeeroogade valmistami-
seks. Kui soegrillil grillitakse valdavalt
lihatooteid, siis gaasigrillide vdimalused
on tunduvalt avaramad.

,Tanapaeval on voimalik lisaks klassi-
kalisele lihale gaasigrillidega valmistada
naiteks vokkroogasid, paellat, teha pitsat
otse pitsakivil, kasutada lihtsat gaasigrilli
suitsuahjuna jne. Mone lisamooduliga
grilli tuunides saab toidu valmistamise
ampluaa viia vdga suureks.”

Vohik voib eeldada, et on olemas
n-o algajate ja edasijoudnute ja proffi-
de grillid. Tegelikult nii ei ole, kinnitab
Landson. Paraku taandub koik ikkagi
rahakotile ja ka neile kiisimustele grilli
asukoha, naabrite, sdprade jne kohta.
»Kui eespool nimetatud tingimused on

tdidetud ja poes digeid kiisimusi kisida
oskad, siis peaksid saama kiillaltki adek-
vaatse toote. Tegelikult ei ole kallimad
grillid lihtsalt kallid selle parast, et keegi
nii arvas, vaid miilija peab oskama sulle
ka asja dra toestada. Jalgida tuleks liht-
salt oma rahalisi véimalusi,” soovitab
Landson. Seepdrast soovitab ta grilli os-
tul péodrduda eripoodide poole, kus as-
jatundjad oskavad juba oma kogemuse
pdhjal soovitusi anda. ,Konkurents on
tegelikult asja Usnagi hasti paika lok-
sutanud ja lihtsalt hinda kisijad vilja
suretanud,” margib ta.

Oluline on puhastamise lihtsus
Grille valmistatakse véga erinevatest
materjalidest. Kuna tegu on tootega,
mille sees poleb tuli ja tegu on kdrgete
temperatuuridega, siis eelkdige tuleks
hinnata grilli koostekomponente. Liht-
samalt deldes — mida tugevamast me-
tallist grill, seda vastupidavam. Lisaks tu-
leb kindlasti arvestada materjalide oma-
vahelist komponeeritust ja monoliitsust.
,Naiteks grillides talvel, peaks grilli kaane
otsad olema kas vormi valatud alumii-
niumist voi malmist. Kui kaane servad
on valtsitud plekist, voib temperatuu-
ride kiire muutuse tottu grilli kaas n-6
propellerisse kddnduda ja esiserva vahe-
le jaab pilu,” selgitab Landson.

Muidugi tuleks vaadata, mis puhas-
tussusteemi grill vdimaldab. Rasval on
lihtne omadus - ta tikub polema mi-
nema. Hinnalisemad grillid on komp-
lekteeritud nii, et kas rasva on vdimalik
seest vilja poletada voi kiivad grillist
naiteks ka podlemiskambri seinad li-
saks alusvannile seest valja. Puhastuse
lihtsus on grilli valikul tiks olulisemaid
naitajaid.

AN A AR A A A

Retseptid grillvorstide
serveerimiseks

Retseptid: Lia Virkus, Fotod: Jaan Heinmaa

Pennesalat laimi ja maasikatega
GRILL-KABANOSS

Kogus neljale inimesele.

Vaja laheb: 250 g pennesid voi muud pastat,
1 punane sibul, 0,5-1 tsillipipar, 15-20 maasikat.
Kastmeks: 2-3 sl oliividli, 2-3 laimi mahl, suur
peotais varsket miinti, soola ja pipart.

Keeda penned rohkes soolaga maitsestatud
vees al dente, ndruta ja lase jahtuda. Seejarel
kuumuta pannil dlis sektoriteks Iigatud sibul
ja hakitud tsilli. Lase vaheke jahtuda ja tosta
kaussi. Lisa penned ja sega labi. Lisa roale poo-
litatud maasikad, viaiksemaks rebitud miint,
varske laimimahl ja 6li. Jahvata peale soola ja
musta pipart. Sega kergelt 1abi, kaunista miindilehtedega ja ser-
veeri kohe krobekuumade vorstide kérvale.

Rukkiburger grill-kabanossiga
GRILL-KABANOSS

Kogus neljale inimesele.

Vaja laheb: 1 kahe poolega koorikleib, 2 Rak-
vere grill-kabanossi, 1 muna, 2 sl Felixi kurgisa-
latit, 1-2 paprikardngast, 23 sl Felixi sinepi-
meekastet, paar lehte varsket rohelist salatit.

Prae muna. Grilli kabanossid ja ka leivavii-
lud moélemalt poolt. Tdsta Uhele leiva-
poolikule rohelist salatit, selle peale
praemuna, paar lusikatdit kurgisala-
tit, paar paprikardngast, suur sorts
sinepikastet ning vajuta peale
teine grillitud rukkileivapool.
Naudi kohe krébedana.

Pastasalat rostpaprika
ja grillitud kabanossiga
GRILL-KABANOSS

Kogus neljale inimesele.

Vaja ldheb: 1 purk (450 g) rostitud pap-
rikat voi 2 varsket paprikat, 1 punane si-
bul, 1 purk (400 g) punaseid aedube, 200
g pastat (riisikujulist voi pennet), 100 g
feta- voi grilljuustu (soovi korral), 1 pakk
(300 g) Rakvere grill-kabanossi.

Kastmeks: 4 sl kiilmpressitud oliividli,
2 sl veinidddikat, 1 tl vedelat mett, soo-
la ja musta pipart, suur peotais varsket
miinti voi basiilikut.

Koori sibul ja |6ika dhukesteks viiludeks, sega see dddika ja 6li-
ga. Jata marinaadi, kuni valmistad tlejadnud salatit. Grilli vorstid
ja lase jahtuda. Keeda pasta al dente ja néruta. Lase vaheke jahtu-

da ning sega hulka sibulad koos marinaadiga, tiikeldatud paprikad,

voolava vee all pestud ja ndrutatud oad, grillitud ja tiikeldatud kabanossid.
Murenda salatile soovi korral peale meeleparane juust (grilljuustu puhul eelne-
valt grillitud) ja kaunista salat basiiliku- vdi miindilehtedega.

Porgandi-apelsinisalat Parmesaniga
LINASEEMNETEGA GRILLVORST LAMBASOOLES

Kogus neljale inimesele.

Vaja ldheb: 100 g lambasalatit, 2-3 porgandit,
2 apelsini, 1 sl linaseemneid, 50 g Parmesani
juustu.

Apelsinivinegretiks: 0,5 dl oliiviéli, 2 sl apel-
sinist pressitud mahla, 1 tl vedelat mett, soo-
la ja musta pipart.

Pese ja kuivata salatilehed, laota vaagnale.
Koori porgandid, tdmba kdogiviljakoorijaga
Ohukesed laiad laastud ning laota kaunilt
salatilehtedele. Pese ja koori apelsinid ning
I6ika 6hukesteks ilma nahata sektoriteks.
Laota samuti salatipadjale. Sega kokku
kastmeained ja nirista salatile. Puista peale
linaseemned ja laota kaunilt peale ka par-
: . mesani laastud. Paku otse grillilt tulnud kuuma-
4 de vorstide kdrvale.



