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Kirjan grilliherkut on grillattu keraamisella seka tavallisella hiiligrillilla.

Miksi paadyimme hiiligrilliin?

Hiiligrillin autenttisen maun takia. Grillatessa ei ole kiire, vaan ruoanlaitto saa vieda aikaa.
Grillatessa on turha hosua. Kannattaa ottaa rennosti ja nauttia tekemisesta ja savun tuok-
susta. Anna aikaa grillattavalle ja opi. Grillimestariksi ei tulla kiirella ja pelkastaan kirjaa
lukemalla, vaan rauhassa tekemalla. Hyvat ja laadukkaat raaka-aineet grillatessa on tar-keitd,
niin kuin muussakin ruoanlaitossa. Virheista oppii ja kuten joku viisas meille kerran lausui, ”
Hyvin harvoin ruoasta kuitenkaan tulee syémakelvotonta, jos raaka-aineet ovat hyvat.

Lisaksi hieman korkeammat lampétilat grillatessa keraamisella grillilla ei haittaa, silla keraa-
minen grilli ei kuivata samalla tavoin grillattavaa tuotetta, kuin tavallisella pallogrillilla tai
kaasugrillilla grillattaessa. Liamp6 on kovissakin asteissa lempeampi.

Hiiligrillin ja valurautaritilan yhdistelma on meidan makuumme taydellinen. Muista kui-
ten-Kkin, jos grillaat valurautaritildlld on 1ammoén mieluusti pysyttava alle 220 asteessa, silla
va-luraudan tuoma upea maku kérsii korkeammista lampétiloista.

Huom!

Joissain kuvissa missa liekit nuolevat ruokaa, on otettu pelkastaan kirjan kuvia varten
show-hengessa. Tama ei ole siis oikea tapa grillata.

Anna ldmmon ja hiilien tehdé tyo!
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okainen grilli ja grillaaja on erilainen. Toista samanlaista ei ole.
Toinen tykkaa hiiligrillistd, kun taas toinen suosii kaasugrillia
tai keraamista grillia. Grilleja 16ytyy nykypaivana laidasta
laitaan. Padasia ei ole grillin ulkonako, koko tai hinta. Padasia on,
etta grillissa valmistuu sinun makusi mukaista, hyvia ruokaa.
Toisaalta taas et voi tie-tdd mika on parempaa, ellet kokeile eri
vaihtoehtoja. Eli voikin sanoa, ettd ryhdy grillaamaan.

Meilla on ollut erilaisia grilleja vuosien saatossa. Nuorempana voiton veivat
kaasugrillit, jotka paloivat loppuun yksi kesassa. En tieda syyttaako siita
kokemattomuutta vai kovaa grillaustahtia.

Matkoillemme mukaan otettiin pieni pallogrilli, joka taitaa vielakin 16ytya
autotallista.

Brikettigrilli oli seuraavana vuorossa, kun aloimme etsia aidompaa grillin
makua ruoassa. Siita taas siirryimme hiiligrilliin, tarkemmin sanottuna
keraamisiin Kamado grilleihin. Grillat-tavien ruokien laatu ja maku on
parantunut vuosien aikana. Kokemus ja varmuus kasvaa kerta kerralta
grillattaessa.

Kukaan ei ole grillimestari syntyessaan vaan grillimestariksi opitaan
yrityksen ja erehdyk-sen kautta. Vain tekemalla ja harjoituksella oppii itselle
mieluisat tavat grillata.

Grillimestari sana onkin ehka hieman hamaava, silla grillaamisessa ei ole
kyse kilpailusta tai siitd kuka on paras. Lopputulos joka on grillaajalle itselleen
mieluinen, tekee hanesta mestarin.

Tassa kirjassa olevat ohjeet ovat suuntaa antavia. Jokainen grillaaja ja grilli
on yksilo. Seu-raa siis mita teet. Joskus olosuhteiden edessa ei pihvi olekaan
valmis tietyssa ajassa, vaan voi tarvita minuutin tai puoli minuuttia liséa tai
vahemman. Luota itseesi ja usko nappituntumaan.

Grillaus on parhaimmillaan rentoa ruoanlaittoa jossa aivot voi jattaa
narikkaan hetkeksi. Kuumeneva grilli auringon laskiessa, kun lammin
kesapaiva alkaa painua mailleen rentout-taa mielen. Savun tuoksussa ja
sihisevassa grillissd on jotain alkukantaista. Pihalla olo ja valmistuvan ruoan
tuoksu saa nalkaiseksi ja kutsuu varmasti my6és muut grillin aérelle.

Antoisia grillihetkid toivottaen,

Sari ja Patrik

[n]



RILLAK

GRILLAUS JA BBQ SEKA NIIDEN EROT

Grillaus tapahtuu yleensa nopeasti aina keskilammaosta hyvin kuumaan seka vahalla savulla,
kun taas Bbq eli Barbeque tarkoittaa hidasta kypsentamistd epasuoralla menetelmalla alhai-
sessa lampotilassa, samalla savustaen.

Barbeque on erityisesti pohjoisamerikkalaisten suosima lihan kypsentamisen muoto. Bar-
bequessa ruuat kypsennetaan epasuoralla ja alhaisella lammolla pitkadn. Barbeque menetel-
massa kaytetdan aina savua.

SUORA LAMPO

Suora lampo tarkoittaa sita etta grillattavat ovat suoraan lammonlahteen (kaasupoltin, kuu-
mat hiilet tai briketit ) ylapuolella.

Suorassa grillaamisessa grillattava ruoka on suoraan liekin ylapuolella, eli useimmiten
suhteellisen kovassa lammossa. Talloin tuotteet kuumenevat ja kypsyvat nopeasti. Suora gril-
laus sopii lyhyen ajan kypsennykseen. Tama onkin yleisin tapa grillata. Suora grillaus sopii
esimerkiksi pihveille, makkaroille, vartaille, kalalle, ayriaisille, kasviksille ja muille nopeasti
valmistuville ruoille.

EPASUORA LAMPO

Epéasuora lampo tarkoittaa sitd ettd grillattava ruoka on sivussa lammoénlahteeseen. Nain
grillattavaan ruokaan kohdistuva lampo on suoraan grillaustapaan verrattuna huomatta-
vasti alhaisempi, kypsyminen tapahtuu hitaasti, eika lihan pinta pala.

Epésuora grillaustapa on hidasta grillaamista ja sopii hyvin rasvaisille ja pitkda kypsen-
nysaikaa vaativille lihoille. Usein grillaaminen aloitetaan suoralla grillaustavalla, jolloin liha
saa hienon paistopinnan. Taiman jalkeen siirrytadn epasuoraan grillaamiseen, ja kypsenne-
taan grillattava loppuun sisalampomittaria apuna kayttaen.

Epasuora 1amp6 hiili- tai brikettigrillissa

Epasuorassa grillaamisessa hehkuvat grillihiilet on aseteltu grillin toiselle puoliskolle, ja gril-
lattava ruoka pidetdan hiilettéman tai briketittéman puoliskon ylapuolella. Hiilet voidaan
myos siirtad renkaaksi grillin reunoille, ja liha vastaavasti grillin keskelle.

Epasuora lampo kaasugrillissa
Kaasugrillissa epasuora grillaus tehdaan sammuttamalla osa polttimoista ja siirtamalla liha
sammutetun polttimon yladpuolelle.




TARVIKKEET

® Paistolampomittari
on ehdottomasti suositeltava hankinta. Yksi
tarkeimpia hankintoja grillatessa.

@ Uunilaimpomittari
Suurin osa grilleistd on varusteltu lam-
pomittarilla, mutta jos sitd ei grillissa ole,

suosittelen uunilampémittarin hankkimista.

Miksi? Kun grillaat pitkia aikoja ja tarkoitus
on pitaa grillin lampoétila alhaisena, 1ampo ei
saa missaan vaiheessa nousta yli reseptissa
merkityn.

@ Piippustytytin

Piippusytytin on yksinkertaisesti hiili- ja
brikettigrillin tarkein apuviline. Briketit ja
hiilet syttyvat tasaisesti ja nopeasti. Piippusy-
tyttimelld briketit ja hiilet syttyvatilman
sytytysnestetta.

@ Sytytyskuutiot ja sanomalehdet
Piippusytytin on helppo sytyttda sytytyskuu-
tioilla tai kuivalla sanomalehden palasella.
Aseta sytyttimen alle muutama kuutio tai
sanomalehden palasia ja sytytd. Sen jalkeen
kun briketit tai hiilet ovat kuumentuneet
hehkuvan punaisiksi, ne voidaan kaataa
grilliin.

@ Grillikintaat

Suojaa kasia, varsinkin grillin sytyttdmisessa.

® Savustuspalat ja lastut
BBQ-savustukseen.

@ Grillipihdit, grillihaarukka ja grillilasta
Ruoanlaittoon.

GRILLIT

Hiiligrilli

Hiiligrillit ovat meille Suomalaisille grillauk-
sen symboli. Ruoanlaitto on hieman hitaam-
paa hiiligrillilla verrattuna esimerkiksi
kaasugrilliin, koska se ei lampene ihan yhta
nopeasti, mutta hiiligrilli tuo taas ainutlaa-
tuisen maun grillattavaan ruokaan.

Kaasugrilli

Kaasugrillien ehdoton valtti on nopeus.
Lisaksi suuri etu on se, etta voit samanai-
kaisesti valmistaa monta eri ruokaa, koska
lampotilaa voi helposti saataa.

Keraaminen hiiligrilli

Keraamisella hiiligrillilla grillattavan ruoan
maku on omaa luokkaansa. Grillattava jaa
mehukkaaksi ja maku on ainutlaatuinen.
Lampo pysyy tasaisena ja lammonsaately on
helppoa.

(]
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SAVUSTUS

Jotta voit savustaa onnistuneesti, on kaiken
Aja O tasainen lampétila. IThanteellisin 1am-
potila savustettaessa on n. 95-110°C. Matala
lampdtila helpottaa savun tunkeutumista
syvélle lihan sisdan.

SAVUN MUODOSTAMINEN

Pitkaan savustettaessa on savustuslastuja
syyta liottaa noin 30-45 minuuttia ja valut-
taa kuiviksi ennen savustuksen aloitta-
mista. Kosteat puulastut muodostavat savua
hitaammin.

Hiiligrillissa

Jos sinulla on hiiligrilli, voit sirotella liotetut
savutuslastut suoraan hiilien paéalle. Voit
toki kayttda myos savurasiaa, jolloin savun
kontrollointi on helpompaa. Sulje grillin
kansi mahdollisimman nopeasti.

Kaasugrillissa

Kaasugrillissa savutuslastut laitetaan
savurasiaan tai foliosta tehtyyn pussiin,
joka laitetaan joko suoraan polttimen paalle
tai ritilalle sytytetyn polttimen paalle. Kun
savua alkaa kehittya, aseta ruoka ritilalle ja
pienenna lampoa, tai sulje kansi kokonaan,
ohjeesta riippuen.

SAVUN MAARA

Usein liian voimakkaasti savustettu ruoka
eiole hyvaa. On tarkea, ettd savua on juuri
sopivasti, ja sen vuoksi on hyva aloittaa
savustuslastujen kaytto varoen. Jos satut
laitta-maan savustuslastuja liikaa, niiden
poistaminen on vaikeaa.

Kourallinen lastuja muodostaa
savua noin 10-20 minuutin ajan grillin
lampdtilasta riippuen.

LIHAN ASETTELU

Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksiliha
tulee asettaa grilliin siten, ettd savu padsee
vapaasti kiertimaan lihan joka puolelle.

Savustuspalat ja lastut

Kaytettavan puun valinta riippuu jokaisen
omasta mausta. Erilaiset puulastut antavat
ruo-kaan erilaisen maun. Tietenkin myo6s
kaytettava liha vaikuttaa savustuslastujen
valintaan. Lisaksi voit yhdistelld vapaasti eri
puulajeja.

Omena
@ Makeahko ja hedelméinen

Pydkki
@® Pekonimainen

Hickory eli Hikkori
@ Vahva ja pekonimainen

Kirsikka
@ Hedelmainen, mieto

Mesquito
@ savuinen ja pekonimainen

Whisky
@ Syva, makeahko, kevyesti hapokas

Pekaanipahkina
@ Voimakkaan savuinen

SAVULLA

I vausTaminen |

y
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LIHAN SISALAMPOTILAT

LIHATYYPPI

NAUTA, VASIKKA JA KARITSA
(filee, sisa-ja paahtopaisti)

— 55-60°C Raaka

— B60-65°C Medium

- B5-68°C Kypsé

Pihvit naudan sisid-tai ukofileesta
(3-4 cm paksu)

— 48° C Raaka

— 50-55° C Medium

— B0-65° C Kypsi

© Raaka

Kun liha on vielad raakaa, se tuntuu pehme-
alta. Liha tuntuu raakana melkein samalta
kuin peukalosi tyvi silloin, kun kosketat
peukalon paalla etusormen paata.

© Puoliraaka

Puoliraaka liha tuntuu melko pehme-
alta. Liha tuntuu puoliraakana melkein
samalta kuin peukalosi tyvi silloin, kun
kosketat peukalon sormenpaalla keskisor-
men paata.

@ Puolikypsa

Puolikypsa liha antaa koskettaessa periksi
vain vahan. Puolikypsa liha tuntuu mel-
kein samalta kuin peukalosi tyvi silloin,
kun kosketat peukalon sormenpaalla
nimettoman paata.

@ Kypsa

Kypsa liha tuntuu kiintealtd. Kypsa liha
tuntuu melkein samalta kuin peukalosi
tyvi silloin, kun kosketat peukalon sor-
menpaalla pikkusormen paata.

Lihan kypsyysasteeseen saa luotettavimmin
lihalampétilamittarin avulla.

SIIPIKARJA
— 62°C Medium
— 75°C Kypsa

Broilerin koivet, siivet ja reidet
—-77°C

Broilerin rintafilee

—-71°C

Kokonainen broileri

— 74-77 °C

SIANLIHA
— B65°C Medium
— 70°C Kypséa

LAMMAS

— 58-60°C Raaka
— 70°C Medium
— 75°C Kypsa

Lampaan sisa-/ulkofilee
— 52 - 55 °C Medium
— B2 °C Kypsa

KALA
— Taysin kypsaé kala on n. 65-70 °C.

Lohi (ja useimmat muut kalat)
- 54-57°C










GOCHUJANG KANA
Horealaistial maustetima

n. 1kg maissikanapaojan
koipireisia

MARINADI

1 keltasipuli, silputtuna

3 valkosipulinkyntta,
murskattuna ja
hienonnettuna

Y2 dl soijaa

Y2 dl gochujang chilitahnaa
2 rkl hunajaa

3 rkl seesamidljya

1rkl fariinisokeria

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Nosta koivet

suljettavaan ilmatiiviiseen pussiin ja lisdd marinadi. Poista

ylimaaraiset ilmat ja sulje pussi. Anna marinoitua noin 6-8 h.
Ota liha hyvissa ajoin huoneenlamp66n ennen grillausta.
Grillaa koivet suoralla lammoalla noin 220 asteessa noin

7-8 minuuttia ensimmaiseltd puolelta ja 5 minuuttia toiselta

puolelta, kunnes kypsia.

GOCHUJANG ON KAYMALLA
VALMISTETTAVA PUNAINEN JA
VOIMAKKAANMAKUINEN KOREALAINEN
MAUSTETAHNA. TASSA SE TUD
KANANPOJAN KOIPIREISILLE TULISUUTTA
JA RIPAUKSEN EKSOTIIKKAA.

[24]




1 2-4LLE 1

VIETNAMNAM
WINGS

800 g brailerin siipid
Oljya siipien voiteluun

MARINADI JA DIPPIKASTIKE
1dl sweet chili kastiketta
2 rkl soijakastiketta

Y2 dl fariinisokeria

1rkl maapéahkinavoita

1rkl ketsuppia

3 rkl limenmehua

3 rkl valkoviinietikkaa

1rkl kalakastiketta

1 valkosipulinkynsi raasteena
1rkl tuoretta inkivaaria
raasteena

1rkl srirachaa

Y tl mustapippuria

@ Sekoita kaikki marinadin ainekset yhteen ja keitd noin 5-7
minuuttia, samalla sekoitellen kunnes kastike sakenee. Ota
puolet marinadista talteen pensselointiin.

Oljya siivet kevyesti.

Grillaa siivet ensin suoralla 1ammolla 220 asteessa noin
6 minuuttia per puoli. Siirrd taméan jalkeen epasuoralle
lammolle ja grillaa vielda noin 8-10 minuuttia samalla
pensseldiden niita marinadilla, kunnes siivet ovat kypsia.

Tarjoa siivet lopun marinadin kanssa, johon voit dippailla
siipia.

Ripottele pinnalle vield esimerkiksi suolapahkinéita,
siivuttua chilii ja kevat- tai ruohosipu-lisilppua.

NAMA TAHMAISET SIIVET SAA
NUOLEMAAN SORMET.

[27]



KANAVARTAAT

n. 800 g broilerin
fileeleikkeitd, paloina

MARINADI

3 dl kookosmaitoa

2 limen mehu

3 rkl juoksevaa hunajaa
2 rkl raastettua inkivaaria
3 valkosipulinkyntta,
raasteena

Y2 dl soijaa

n. %z tl vastarouhittua
mustapippuria

Suolaa, maun mukaan

@ Paloittele broilerin fileeleikkeet suuhun mentéviksi
paloiksi.

Sekoita yhteen marinadin ainekset suljettavassa pussissa.
Lisaa joukkoon fileepalat ja sulje pussi.

Anna marinoitua noin 4-6 tuntia, mutta voit hyvin
marinoida vaikka yon yli.

Pujota fileepalaset metallisiin varrastikkuihin ja grillaa
suoralla lammolla noin 220-250 asteessa noin 3-4 minuuttia
puoli, kunnes kypsia. Vartaat saavat mielelladn ottaa kunnolla
varia pintaan, mutta olla sisaltd mehukkaita.

[28]




POLLO

ALLA DIAVOLA

n. 1% kg luomu kananpoika

MAUSTESEOS

2 tl vastajauhettua
mustapippuria

2 tl chilihiutaleita
1tl suolaa

1dl rypsitljya

2 sitruunan mehu

@ Avaa kanapoika saksilla rintalastaa pitkin ja painele
tasaiseksi. Kuivaa talouspaperilla.

Sekoita yhteen mausteseos ja hiero kanan pintaan. Sekoita
yhteen 6ljy ja sitruunan mehu.

Ota nesteseoksesta noin puolet talteen pensseléintia varten.

Kaada kanan paalle puolet sitruuna-oljyseoksesta ja anna
marinoitua noin 1 h huoneenlammoassa ennen grillausta.

Grillaa kanaa noin 220 asteessa suoralla lammolla
nahkapuoli alaspain noin 20 minuuttia. Kdanna ja grillaa
toiselta puolelta vield noin 20-30 minuuttia, aina valilla
pensseldiden 6ljy-sitruunamehuseoksella.

POLLO ALLA DIAVOLA ELI
PAHOLAISEN KANA.

[30]
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BEER CAN
CHIGKEN

Tkpl [(n.1.7 kg ) luomu
kananpoika

n. 2 rkl rypsidljya

1 purkkiolut

MARINADI

2 rkl suolaa

1rkl fariinisokeria

1rkl savu-paprikaa

1rkl sipulijauhetta

2 tl kuminaa, jauhettuna

Y2 tl chilijauhetta

1tl valkosipulijauhetta

1tl timjamia

1tl mustapippuria jauhettuna

@ Sekoita yhteen marinadin ainekset.

Valmistelu

Kuivaa kananpoika talouspaperilla. Oljyi kana kevyesti niin
sisalta etta pinnalta 6ljylla. Hiero pintaan marinadi. Nosta
kana jadkaappiin maustumaan muutamaksi tunniksi tai jopa
yon yli. Nosta kana huoneenlampo66n noin puoli tuntia ennen
grillausta.

Aukaise oluttolkki. Nosta kana oluttélkin paalle istumaan.
Asettele kana kunnolla télkin paalle, jotta se ei padse
kaatumaan grillissa.

Grillaa noin 200 asteisessa grillissa epasuoralla lammolla
noin 1-11; h, tai kunnes kokeiltaessa paksuimmasta kohtaa,
sisalampotila nayttaad 83 astetta. Anna vetaytya noin 1o
minuuttia ennen tarjoilua.

JATA YKSI OLUT JUOMATTA JA
UHRAA SE TAHAN LEGENDAARISEEN
OLUTTOLKKIKANAAN. MEHUKAS
SISALTA JA RAPEA PAALTA, SE ON
OLUTTOLKKIKANA PARHAIMMILLAAN.
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GRILLATTU

KANA

500 g Broilerin fileepihvia

MARINADI

1 rkl kuivattua timjamia
1rkl oreganoa

1rkl kuminaa

1rkl paprikaa

2 tl sipulijauhetta
muutama kierros
mustapippuria myllysta
%2 tl suolaa

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Hiero mausteseos filee-
pihvien pintaan ja nosta jad-kaappiin maustumaan noin
3—4 h. Ota fileepihvit noin 30 minuuttia ennen grillaamista
huoneenlampoon.

Grillaa suoralla 1ammolla noin 220-250 asteessa noin 4 -5
min per puoli. Tarjoa fileepihvit esimerkiksi white Bbq
kastikkeen kera.

BROILERIN FILEEPIHVIT TARTTUVAT AIKA
USEIN MUKAAN KAUPPAREISSULTA. TASSA
ON YKSI HYVA TAPA NAUTTIA NIISTA.
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KANA GOES
MARROCCO

o g Nerokolaisella sl

1kg broilerin fileepihveja @ Sekoita marinadin ainekset ja laita suljettavaan pussiin
yhdessa fileiden kanssa. Poista pussista ylimaéardinen ilma ja
MARINADI sulje pussi. Anna marinoitua noin 4 -6 h.
1dl turkkilaista jogurttia Grillaa noin 220 asteessa suoralla 1ammoélla noin ¢4
2 rkl sitruunan mehua minuuttia per puoli. Nosta sen jalkeen epasuoralle lammolla
1rkl rypsidljya ja grillaa sen jalkeen vield muutama minuutti (riippuen
1dl tuoretta korianteria fileiden paksuudesta), tai kunnes fileet ovat kypsia.
silputtuna

1 valkosipulinkynsi raasteena
1% tl kuminaa, jauhettua

1tl paprikaa

Y2 tl suolaa

Muutama kierros
mustapippuria myllysta

TUHAT JA YKSI YOTA GRILLIN
AARELLA, KUN KANA GOES MARROCCO.
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1 2-4:LLE 1

CHICKEN WINGs
GO KOREA

n. 800 g broilerin siipia
n. 2 rkl rypsidljya voiteluun

MARINADI PENSSELGINTIIN

2 rkl seesamidljya

2 rkl rypsidljya

2 valkasipulinkyntta
raasteena

3 rkl Gochujang maustesosta
4 rkl valkoviinietikkaa

2 rkl hunajaa

3 rkl soijaa

PINNALLE
Seesaminsiemenia ja
ruohosipulia

@ Otasiivet ajoissa huoneenlampo66n ennen grilausta.

Sekoita marinadin ainekset yhteen.

Grillaa siipia suoralla lammolla noin 220 — 250 asteessa
noin isminuuttia, aina valilla kadnnellen. Pensseldi siipia
noin 5 viimeista minuuttia marinadilla. Jatka grillausta
kunnes siipien sisdlampo on +75 astetta.

Ripottele siipien pinnalle seesaminsiemenii ja
ruohosipulisilppua.

Tarjoa lisukkeena valkoista Bbq kastiketta.

MAKUMATKAILU ON PARASTA MATKAILUA
JA TALLA KERTAA LAHDETAAN
MAISTELEMAAN KOREAA.
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KANAN SIIVET

Veamiasita

n. 800 g kanansiipia
rypsioljya, voiteluun

MARINADI

3/4 dl vetta

1dl sokeria

3 rkl kalakastiketta

1limen mehu

2 rkl srirachaa
1valkosipulinkynsi, raasteena

@ Sekoita marinadin ainekset kattilassa ja anna ainesten
kiehua kokoon noin 10 minuuttia, aina valilla sekoitellen.
Voitele siivet 6ljylla ja grillaa siipid noin 220 -250 asteessa
suoralla lammoélla noin 15 — 20 minuuttia, valilla kadnnellen.
Nosta valmiit kanansiivet pois grillista ja pyorittele
marinadissa ja tarjoa heti. Paalle voit halutessasi silputa
kevat-tai ruohosipulia, sekd suolapahkingita.

SUOLAISTA, MAKEAA JA HAPANTA.
NIISTA ON NAMA SIIVET TEHTY.
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KEY WEST KANA

n. 500 g kanafileita

MARINADI

3 rkl soijaa

1limenmehua

1limen raastettu kuori

1rkl juoksevaa hunajaa

1rkl &ljya

1 valkosipulinkynsi, raastettuna

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Kaada marinadi
suljettavaan pussiin ja lisda kanafileet. Poista ylimaarainen
ilma ja sulje pussi. Anna fileiden marinoitua ainakin 4 h,
mielelldan jopa yon yli. Ota fileet ajoissa huoneenlampoon
ennen grillaamista.

Grillaa fileitd noin 3 - 4 minuuttia per puoli, hieman
fileiden paksuudesta riippuen, suoralla 1ammaolla noin 200-220
asteessa.

MEHUKKAAT KANAFILEET JOTKA SAAVAT
AJATUKSET TURKDOSINA HOHTAVAAN
MEREEN JA RANNALLA HUOJUVIIN
PALMUPUIHIN.

[42]
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1 2-4lLLE 1

s TICKY WINGS

n. 1kg broilerin siipia @ Sekoita kanansiipiin 6ljy ja mausteet. Pyorittele jotta 6ljy
2 rkl oljya levittyy joka paikkaan. Grillaa noin 200 — 220 asteessa, suoralla
1% tl suolaa lammélla noin 25 — 30 minuuttia valilla kaannellen, kunnes
Mustapippuria myllysta, siivet ovat sisalta kypsat ja saaneet kauniin pinnan.
muutama kierras Lisaa kaikki mausteseoksen ainekset kattilaan ja
kuumenna kiehuvaksi. Kaada maus-teseos grillattujen siipien
MAUSTESEOS paalle ja nauti.
50 g voita

1rkl hunajaa

1rkl omenaviinietikkaa

Y tl cayennepippuria
Muutama tippa tabascoa,
tai maun mukaan

NE TARTTUVAT SORMIIN JA TAHRAAVAT
SUUPIELET, MUTTA SE EI HAITTAA.
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KANAVARTAAT

n. 400 g kanafileitd, kuutioituna

MARINADI

n. %2 dl tuoretta korianteria,
hienonnettuna

1limen raastettu kuori

2 limen mehu

1 valkasipulinkynsi
hienonnettuna

1% rkl kalakastiketta

1% rkl kookossokeria

2 tlinkivaaria, raastettuna
Y2 tl suolaa

Muutama kierros
mustapippuria myllysta

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen ja laita kanafileet
marinadiin. Anna marinoitua mielelldan ainakin pari tuntia
ennen grillausta.

Otaliha ajoissa huoneenlampoon ennen grillausta. Pujota
kuutioidut fileet vartaisiin.

Grillaa vartaita noin 200 asteessa noin 5 -7 minuuttia,
hieman riippuen fileiden paksuudesta.
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KUNINKAALLISET
KATKARAVUT

n. 300 g kuorellisia
kuningaskatkarapuja

MARINADI

3 rkl dljya

Limenmehu ja kuoriraaste
Y2 valkosipulinkynsi,
raasteena

Y2 tl suolaa
Mustapippuria,

maun mukaan

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Lisda marinadi
ja katkaravut suljettavaan ilmatiiviiseen pussiin. Poista
yliméaarainen ilma pussista ja sulje se. Anna katkarapujen
marinoitua marinadissa noin 30— 60 minuuttia.

Grillaa katkaravut epasuoralla lammoélla noin 220 asteessa
noin 5 minuuttia. Kddnna pari kertaa grillauksen aikana.

SIMPPELI, MUTTA NIIN TAYDELLINEN
MARINADI KUNINGASKATKARAVUILLE.
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KUNINGAS-
KATKARAVUT

qasialistian

n. 300 g kuorellisia
kuningaskatkarapuja

MARINADI

1limen mehu

1rkl kalakastiketta

Y2 rkl rypsitljya

Y2 dl korianteria, silputtuna
2 dl ruohosipulia, silputtuna
2 rkl suolapahkindita,
rouhittuna

Mustapippuria myllysta

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen ja laita jadkaappiin
odottamaan.

Grillaa katkarapuja epasuoralla lammol1la noin 5 minuuttia
noin 220 asteisessa grillissa, muutaman kerran kdannellen

grillauksen aikana.
Pyorayta katkaravut joko kuorineen tai ilman kuoria

marinadissa ja tarjoile.

RAIKKAAT MAUT AASIALAISITTAIN SAAVAT

MAUSTAA KUNINGASKATKARAVUT.

[52]
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4:LLE

KOKONAINEN

n. 1kg nieria

1 sitruunaa, siivuina
Nippu tillia

Suolaa

Oliividljya

MAUSTEVOI

100 g voita, pehmeéaa

1dl ruchosipulia hienonnettua
2 tl sitruunan

raastettua kuorta

%2 1l suolaa

TILLI VINAIGRETTE

Y2 dl sitruuna-
valkaviinietikkaa

2 tl Dijon sinappia

2 rkl ruohosipulia

3 rkl tillia

suolaa

mustapippuria myllysta
Ye dl oliividljya

Maustevoin valmistus
Sekoita pehmeaan voihin hienonnettu ruohosipuli,
sitruunankuoriraaste ja suola. Laita jadkaappiin odottamaan.

Tilli Vinaigrette

Sekoita yhteen kaikki muut aineet, 6ljya lukuunottamatta. Aja
hienoksi sauvasekoittimella. Lisaa 6ljy hitaasti ohuena vanana
sekaan, samalla kun ajat sauvasekoittimella. Vinaigreten on
tarkoitus paksuuntua hieman.

Nieridn valmistus

Huuhtaise ja kuivaa nierid. Lisda nieridn pintaan suolaa

ja mustapippuria myllysta. Lorauta paalle oliividljya ja

hiero pintaan. Suolaa nierid myds sisdpuolelta. Ota puolet
maustevois-ta ja lado nokareina kalan sisaan. Siivuta
sitruuna ja lado sitruunansiivut kalan sisdan. Lisad myos tilli
sitruunoiden paalle.

Grillaa kalaa suoralla lammol1la noin 220 asteessa ensin
ensimmaiseltd puolelta noin 5 minuuttia. Kdanna kala sen
jalkeen varoen kahta lastaa apuna kayttien toiselle puolelle.
Jatka grillaamista vield noin 7 minuuttia. Sisalampotilan on
syyta olla yli 5o astetta paksuimmasta kohdasta kokeiltaessa.

Nosta kala grillista ja tarjoa lopun maustevoin ja
tillivinaigreten kera. Seuraksi sopivat keitetyt uudet perunat.

[54]
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T

LOHI

n. 700 g lohifileeta
(jaettu 4 osaan)

MARINADI JA
PENSSELOINTIIN

3/4 dl dljya

Y= dl soijakastiketta

2 rkl balsamicoa

1rkl vaahterasiirappia
Y2 valkosipulinkynsi,
murskattuna

2 rkl chilikastiketta,
sweet chili sauce

1tl tuoretta inkivaaria,
raasteena

1rkl seesamidljya

Y tl sipulijauhetta
Hyppysellinen suolaa

KORIANTERIDIPPI

Y2 kurkku, raastettuna

n. % dl korianteria

2 dl turkkilaista jogurttia
Y2 limen mehu

Suolaa, maun mukaan
Mustapippuria myllysta

@ Sekoita marinadin ainekset keskenaan. Ota talteen n. 1, dl
marinadia pensseldintiin.

Laita fileepalat ja marinadi suljettavaan ilmatiiviiseen
pussiin ja anna marinoitua jadkaapis-sa ainakin1 h.
Kuumenna silla valin grilli hyvin kuumaksi (n. 250 astetta.)

Nosta fileet marinadista. Paista fileitd noin 4 — 5 minuuttia
tai hieman kauemmin, fileiden paksuudesta riippuen. Ala
peita grillia kuvulla. Penssel6i marinadilla ja kdantele pari
kertaa varoen grillauksen aikana. Tarjoa korianteridipin kera.

Korianteridipin valmistus

Poista kurkusta sisus. Raasta karkeaksi raasteeksi.
Hienonna korianteri ja yhdista kaikki ainekset, sekoittaen
tasaiseksi. Mausta mieleiseksi suolalla ja mustapippurilla.
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SWEET AND sOUR
KATKARAVUT

300 g kuningaskatkarapuja

MARINADI

1limen mehu

1rkl rypsidljya

Yz rkl srirachaa

1rkl kalakastiketta

1rkl hunajaa

suolaa hyppysellinen

muutama kierros mustapippuria
myllysta

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen.

Poista pda ja suolet katkaravuista. Poista myds jalat. Laita
katkaravut marinadiin ja anna marinoitua noin 1, h.

Grillaa epasuoralla lammolla noin 5 minuuttia 220 asteessa

kerran tai pari kaantaen. |]|.|K|] TAHAN KUVAA?

SORMIRUOKAA PARHAIMMILLAAN.
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- SMOKEHOUSE -

OMENASAVUSTETTU
APPELSIINI LOHI

n. 1%z kg lohifilee

2 appelsiinia
rypsidljya

suolaa
sitruunapippuria

Pieni nippu karianteria

APPELSIINIVOI

70 g voita

1tl appelsiinin raastettua
kuorta

1tl appelsiinin mehua
1rkl korianteria silputtuna
hyppysellinen suolaa

SAVUSTUKSEEN

n. 2% dl omena savulastuja,
maun mukaan

(puolet markia, puolet kuivia)

Appelsiinivoin valmistus
Sekoita kaikki ainekset yhteen ja laita jadkaappiin
odottamaan.

Laita puolet omenasavulastuista veteen likoamaan
puoleksi tunniksi tai pakkauksen ohjeiden mukaan.

Lohen valmistus
Kuumenna grilli noin 200 asteiseksi.

Riippuen grillista, lisaa ainakin puolet savulastuista
pakkauksen ohjeiden mukaan grilliin. Savustuksen aikana
voit lisata tarvittaessa lisaa savulastuja, riippuen miten
voimakkaan savun maun tahdot. Lisda siind vaiheessa, kun
savun tulo lakkaa.

Siivuta appelsiinit noin 1 cm paksuisiksi. Oljy4 lohifilee
kauttaaltaan ja mausta suolalla ja sitruunapippurilla.

Lado appelsiinisiivut keskelle grillid. Nosta paalle nippu
korianteria ja lohifilee. Ota puolet appelsiinivoista ja
lusikoi nokareita lohen pintaan. Grillaa suoralla 1ammolla,
kunnes lohen sisalampoétila nayttaa 52 astetta. Tarjoa lopun
appelsiinivoin kera.

TAMA ON UPEA JA LEMPEA TAPA
VALMISTAA LOHTA GRILLISSA.
APPELSIINIPETI ALLA JA KEVYT
OMENASAVU SAA LOHEN PARHAAT PUOLET
ESILLE.
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| 4LLE 1 |
LOHI-PARSA- E‘

NYYTIT

n. 700 g lohifileetd, 4 palana
n. 800 g parsaa, kuarittu ja
kannat poistettuna

2 sitruuna, siivuina

4 tl Oliividljya

Sormisuolaa, maun mukaan
Mustapippuria myllysta
Nippu Tuoretta tillia

TARVITSET LISAKSI
alumiinifoliota
Oljya voiteluun

@ Ota alumiinifoliosta reilunkokoisia arkkeja. Voitele arkit
kevyesti oljylla.

Lado folion paéalle lohifileet ja parsat. Siivuta sitruunat
jalado ne lohifileiden paalle. Lorauta pinnalle oliivi6ljya ja
mausta koko komeus sormisuolalla ja mustapippurilla. Lisda
paketteihin viela tillia ja sulje paketit tiiviiksi.

Grillaa nyytteja epasuoralla lammolla noin 15 minuuttia,
hieman fileen paksuudesta riippuen noin 200 - 220 asteisessa
grillissa.

FOLIONYYTEISSA VALMISTUVAT LOHI-
PARSANYYTIT OVAT HELPPOJA VALMISTAA.
LISAKSI KAIKKI MAUT SAILYVAT TIIVIISTI
SULJETUSSA PAKETISSA AINA SIIHEN ASTI
KUN OLET VALMIS SYOMAAN.
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FLANK STEAK
Orier el mieurT

n. 800 g Angus flank steak

MARINADI

1tl kuminaa, jauhettuna
2 tl korianteria, jauhettuna
1tl oreganoa

2 tl paprikaa

1tl mustapippuria, juuri
jauhettua

1tl sipulijauhetta

Y2 tl cayannepippuria
1tl suolaa

4 rkl 6ljya

KORIANTERI-CHIMICHURRI
2 valkasipulinkyntta

1dl tuoretta korianteria,
silputtuna

1dl lehtipersiljaa, silputtuna
1 kesasipuli, silputtuna

Y2 rkl valkoviinietikkaa

2 tl kuivattua oreganoa

%2 tl chilirouhetta

3 rkl oliividljya
hyppysellinen suolaa
mustapippuria,

muutama kierraos myllysta

@ Sekoita marinadin kuivatainekset yhteen. Lisaa 6ljy ja
sekoita.

Hiero marinadi lihan pintaan ja laita liha marinadeineen
suljettavaan pussiin. Poista yli-maéarainen ilma ja sulje pussi
tiiviiksi.

Anna lihan marinoitua noin 4 h-24h.

Oljya grillin ritila kevyesti ja nosta liha grilliin. Grillaa
kuumassa grillissa noin 250 asteessa noin 4 minuuttia per
puoli. Tai kunnes sisa-lampétila saavuttaa 54 asteen. Nosta
liha grillista ja anna vetaytya noin 10 minuuttia. Viipaloi liha
ohuiksi siivuiksi poikkisyin ja tarjoa esimerkiksi tortillojen
taytteena yhdessa korianteri-chimichurrin kera.

Sekoita korianteri-chimichurrin kaikki ainekset yhteen ja
laita jadkaappiin odottamaan tarjoilua.

FLANK STEAK ELI NAUDAN KUVE ON UPEA
VALINTA GRILLIIN. SE SOPII VIIPALOITUNA
ESIMERKIKSI FAJITAKSIIN TAI TACOIHIN.
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FLANK STEAK
(ool

1 chipotle chili (liotettu) @ Ajavoija chipotle sauvasekoittimella siledksi. Laita
70 g voita jaakaappiin siksi aikaa kun grillaat flank steakin.
Voit marinoida halutessasi flank steakin esimerkiksi
Maéara on noin 800 g flank edellisella sivulla olevalla tavalla. Tai 61jya flank steak kevyesti.
steakille Mausta suolalla ja vastarouhitulla mustapippurilla.

Grillaa noin 4 minuuttia per puoli, tai kunnes sisdlampétila
on 54 astetta.

Anna lihan vetaytya noin 5-10 minuuttia. Sivele voi pintaan
ja siivuta ohuiksi siivuiksi.

HERKULLINEN TAPA NAUTTIA FLAN STEAK
ON VOIDELLA SE PAKSULLA KERROKSELLA
CHIPOTLEVOITA.
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Proscintoon kgt
PARSAT

460 g parsaa
2 pkt a 150 g Prosciuttoa
Oljya voiteluun

PINNALLE
Y2 sitruunanmehu
Mustapippuria

@ Poista parsan kannat. Huuhtele ja kuivaa parsat
talouspaperilla.

Kaari Prosciutto siivut tiukasti parsojen ympérille. Oljya
parsat kevyesti.

Grillaa parsat suoralla lammol1la noin 150-175 asteisessa
grillissa, kunnes Prosciutto saa kauniin ja rapsakan pinnan
ja parsat ovat pehmenneet jonkun verran. Parsat saavat
mielelldaan kuitenkin olla hieman napakoita.

Lorauta parsojen pinnalle sitruunanmehua ja rouhaise
paalle mustapippuria.

PARSAN JA PROSCIUTTON UPEA LIITTO
SINETHIDAAN GRILLISSA.

[76]
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10K Marinoi

ENTRECOTE

4 entrecote pihvia

MARINADI

1 valkosipulinkynsi, murskattuna
2 rkl soijaa

2 rkl balsamietikkaa

Y2 rkl tummaa siirappia

2 rkl tomaattipyretta

Yo dl 6ljya

3 rkl whiskya

2 tl jauhettua inkivaaria

Suolaa, maun mukaan

WHISKYKASTIKE

1 valkosipulinkynsi,
hienonnettuna

1rkl voita

2 rkl tomaattipyretta
1rkl sriracha

2 rkl balsamietikkaa

2 dlvetta

2 rkl voita

2 rkl whiskya

Suolaa, maun mukaan
Muutama kierros mustapippuria
myllysta

Marinadin valmistus
Sekoita marinadin ainekset keskendan. Nosta lihat ja
marinadi suljettavaan ilmatiiviiseen pussiin. Hiero
marinadia lihan pintaan. Poista ylimaarainen ilma pussista
ja sulje. Anna pihvien marinoitua muutamasta tunnista aina
yon yli.

Nosta lihat marinadista ja suolaa pinta. Grillaa pihvit
suoralla lammo61la noin 4 minuuttia per puoli tai kunnes
sisalampotila nayttaa 54 astetta.

Whiskykastikkeen valmistus

Hienonna valkosipuli ja kuullota voissa noin minuutti. Lisaa
kaikki ainekset whiskya ja mausteita lukuun ottamatta.
Anna kiehua kokoon noin 10 minuuttia. Lisda whisky ja anna
kiehua vield pari minuuttia ja mausta maun mukaan.

ENTRECOTESSA ELI VALIKYLJYKSESSA ON
RITTAVASTI RASVAA JA SE PYSYY UPEAN
MEHEVANA GRILLISSAKIN.
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PORSAAN SECRETO

Hlasigeen tapaan

n. 280 g Iberico secreto
suolaa

mustapippuria
savupaprikaa

TARJOILUUN
Hyvaa oliivitljya
sitruunan mehua

@ Otaliha ajoissa huoneenlampdé6n. Mausta maun mukaan
suolalla, mustapippurilla ja sa-vupaprikalla.

Grillaa secreto 220-250 asteessa suoralla lammolla noin 2
minuuttia per puoli. Anna lihan vetaytyd muutama minuutti
ja viipaloi sen jalkeen ohuiksi siivuiksi. Lorauta paalle
oliividljya ja sitruunanmehua.

SECRETD ON ESPANJAN LAHJA
MAAILMALLE. SE ON TODELLA UPEA JA
MUREA POSSUNDSA JOKA ON TODELLISTA
PIKARUDKAA GRILLISSA VALMISTETTUNA.
MAUSTEEKSI TAMA SALAINEN PALA EI
MUUTA KAIPAA KUIN HIUKAN HYVAA
OLIIVIOLJYA JA LORAUKSEN
SITRUUNANMEHUA.



Tiffastikieell

n. 1 kg karitsan t-luupihveja

MARINADI

1dl rypsitljya

Y2 dl sitruunanmehua

1 sitruunan raastettu kuori
1rkl Dijon sinappia

3 valkosipulinkyntta
murskattuna

1tl suolaa

Mustapippuria myllysta

KASTIKE

1% dl hyvéaa oliividljya

Y2 dl mintunlehtia

Y= dl persiljaa

1rkl kapriksia

1 pieni valkosipulin kynsi,
murskattuna

Hyppysellinen chilihiutaleita
Ripaus suolaa
Mustapippuria myllystd, maun
mukaan

Marinadin valmistus
Sekoita marinadin ainekset yhteen. Nosta pihvit suljettavaan
ilmatiiviiseen pussiin ja kaada péaalle marinadi. Poista
ylimaarainen ilma ja sulje pussi tiiviisti. Anna lihan
marinoitua noin 2—4 h.

Ota pihvit ajoissa huoneenlapoon ennen grillausta.

Grillaa noin 200 asteessa suoralla lammolla noin 2-3
minuuttia per puoli. Anna lihan ve-taytya muutama minuutti
ennen tarjoilua.

Kastikkeen valmistus

Hienonna yrtit ja sekoita kaikki ainekset yhteen. Tarjoa
pihvien kanssa.

[82]




ULKOFILEEPIHVIT
ROnjakk-purikagtkeel

4 kpl @ 2009 ulkofileepihveja
Mustapippuria myllysta
suolaa, maun mukaan

KONJAKKI-PIPPURIKASTIKE
1rkl voita

Y= keltasipuli, silputtuna
1 valkosipulinkynsi,
murskattuna

5dl lihalienta

2 rkl konjakkia

1rkl vetta

1rkl maizenaa
Vastarouhittua
mustapippuria,

maun mukaan

Kastikkeen valmistus
Kuumenna voi pannulla ja lisda sipulisilppu. Paista muutama
minuutti. Lisad valkosipuli. Lisad puolet lihaliemesta ja
kiehauta kokoon, kunnes nesteesta on noin puolet jaljella.
Lisaa loput lihaliemesta ja konjakki. Anna kiehua
muutama minuutti.
Sekoita maizena veteen ja kaada kastikkeeseen. Sekoita.
Anna kiehahtaa pari minuuttia. Mausta mustapippurilla.

Lihan valmistus
Ota liha hyvissa ajoin huoneenlampoon.

Oljya grillin kalteri kevyesti. Grillaa pihvit suoralla
lammolla noin 220 asteessa, noin 3-4 minuuttia per puoli,
kunnes sisalampotila nayttda 65-68 astetta. (Pihvion
parhaimmillaan kun jatat sen medium- medium rare

kypsyyteen.)
Tarjoa haluamiesi lisukkeiden kera.

BLACK ANGUS ULKOFILEEPIHVEISSA

ON TODELLA UPEA MARMORDINTI. SE
TAAS TARKOITTAA ETTA NIILLA ON
RASVAKERROSTEN ANSIOSTA ERITYISEN
HERKULLINEN JA HIEND MAKL.
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- SMOKEHOUSE -

JGROLY SaVUSIetil

1% kg lberico porsaan
niskaa

KUIVAMARINADI

2 rkl fariinisokeria

3 tl paprikajauhetta
1tl chilijauhetta

Y= tl cayennepippuria
1tl sinappijauhetta
1tl sipulijauhetta

Y2 tl mustapippuria

2 tl suolaa

VALELUUN
Sinappia

LISAKSI
n. pari kourallista Hickory
savulastuja

@ Sekoita marinadin ainekset keskenaan. Kuivaa lihan pinta
talouspaperilla. Levita pintaan hyvin ohut kerros sinappia.
Hiero pintaan marinadi. Kaari liha muovikelmuun ja nosta
jaa-kaappiin. Marinoilihaa yon yli tai ainakin 8 h.

Ota liha ajoissa huoneenlampdé6n ennen grillausta.

Grillaa epasuoralla 1ammolla noin 100 -110 asteessa noin 8 h.

Noin 2 h ennen kuin liha on valmis, lisda grilliin Hickory
savustuslastuja pakkauksen ohjeiden mukaisesti.

Lisaa lastuja oman maun mukaan riippuen kuinka
voimakkaan savun maun tahdot. Lisda vielda 1 h paasta lastuja,
haluttu maara.

Anna lihan levahtaa n. 15- 20 minuuttia. Riivi liha sen
jalkeen haarukoilla rikki.
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G100

PORSAAN SISAFILEE

qaldetmla ia marmoiaaill

400 g lberico porsaan sisafilee

MARINADI

Y2 dl tumma halsamikastike

%2 dl oliiviéljya

e dl valkoviinia

1 valkasipulinkynsi, murskattuna

1rkl tuoretta timjamia

1 tuoretta salviaa

mustapippuria muutama kierros myllysta

PAAHDETUT JA MARINOIDUT PAPRIKAT
2 punaista paprikaa

2 rkl oliividljya

1rkl balsamiviinietikkaa

1 valkosipulinkynsi murskattuna

1rkl kapriksia

1tl basilikaa, silputtuna

1tl persiljaa, silputtuna

sormisuolaa, maun mukaan
mustapippuria myllysta

gl

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen
suljettavassa pussissa ja nosta liha maustumaan
marinadiin mielellddn noin 4 h. Ota liha ajoissa
huoneenlampéon.

Grillaa suoralla lammolla noin 200 asteessa
kunnes sisalampotila saavuttaa haluamasi
asteet.

Paprikoiden valmistus

Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen. Nosta
paprikat kuumaan uuniin uunipellille ja paista
keskitasossa noin 40 minuuttia. Kddnné paiston
aikana pari kertaa.

Nosta uunista ja kdari alumiinifolioon.
Anna seista noin puoli tuntia. Kun paprikat
ovat jadhtyneet, kuori ne ja poista siemenet.
Riivi tai paloittele paprikat paloiksi ja sekoita
yhteen muiden ainesten kanssa. Anna tekeytya
muovikelmun alla kulhossa muutaman tunnin
ennen kuin tarjoat. Voit hyvin valmistaa
paprikat jo paivaa ennen tarjoilua.

Uskalla jattaa possu juuri ja juuri kypséaksi ja huomaat miksi se kannattaa. Maailmalla on jo hyvin yleinen
tapa kypsentéaa lberico possun siséfilee 62°C. Suomessa possun siséfileen suositus lampédtila on 70°C,
mutta ei riskiryhmilld suositus on 63°C, kun liha viela paiston jédlkeen kaéaritdan folioon ja annetaan vetdytya
huoneenldammadssa. Talldin lihan sisdlampadtila nousee vield hieman. Kayta kuitenkin omaa harkintakykyasi.
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n. ¥ kg porsaan siséafilee

MARINADI

3 rkl fariinisokeria
1tl sipulijauhetta

3 rkl soijakastiketta
1tl Dijon sinappia

3 rkl viskia

HERKKUSIENIKASTIKE
100 g herkkusienia
1rkl voita

1rkl fariinisokeria

1tl sipulijauhetta

3 rkl tummaa
balsamikastiketta

2 tl Dijon sinappia

2 rkl viskia

1dl kermaa

prkmsienikastiieella

@ Poista mahdolliset kalvot sisafileesta.

Sekoita marinadin ainekset yhteen. Nosta sisafilee
ilmatiiviiseen suljettavaan pussiin. Kaada paalle marinadi ja
poista ylimaarainen ilma. Sulje pussi. Anna marinoitua noin
6-8 h.

Ota liha ajoissa huoneenlamp66n ennen grillausta.

Grillaa liha noin 200 asteessa suoralla lammolla noin 6-8
minuuttia molemmin puolin. Hieman fileen paksuudesta
riippuen. Tai kunnes sisalampoétila on 65 astetta.

Anna lihan vetdytya noin 5-10 minuuttia ennen tarjoilua.
Viiipaloi sopiviksi paloiksi.

Kastike

Siivuta herkkusienet viipaleiksi. Lisaa pannulle voi ja anna

ruskistua. Lisad herkkusienet ja paista muutama minuutti

valilla sekoitellen. Sekoita fariinisokeri, sipulijauhe, sinappi ja

viski ja kerma yhteen. Lisaa kattilaan. Anna kiehua hetki.
Tarjoa haluamasi lisukkeiden kera.
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savimariatissa

n. 450 g porsaan poskia

MARINADI

1rkl fariinisokeria

Y2 tl savupaprikaa

1tl jauhettua kuminaa
Y2 tl chilijauhetta

Y2 tl sipulijauhetta

Y2 tl suolaa

@ Sekoita marinadin ainekset keskenaan. Hiero marinadi
porsaan poskiin ja nosta posket suljettavaan ilmatiiviiseen
pussiin marinoitumaan, mielelladn yon yli. Ota liha ajoissa
huoneenlampoon.
Grillaa epasuoralla 1dmmolla noin 110 asteessa noin 5 h.
Riivi rikki haarukalla ja tarjoa.
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navLnissd marioiy

1 4-6:LLE 1

NAUDAN SISAFILEE

n. 1 kg naudan sisafilee

MARINADI

1% dl punaviinia

3rkl rypsitljya

1kl sitruunanmehua

2 valkosipulinkyntta,
murskattuna

Y2 tl timjamia

Y2 tl suolaa

muutama kierros
mustapippuria myllysta

PINNALLE
suolaa
mustapippuria

Kastike

Marinadin ainekset
1dl lihalienta

1dl kuochukermaa
vetta

maizenaa, pakkauksen
ohjeiden mukaan

@ Poista sisafileesta mahdolliset kalvot.

Sekoita marinadin ainekset keskendan. Nosta kokonainen
sisafilee marinadeineen suljettavaan ilmatiiviseen pussiin.
Poista pussista ylimaaraiset ilmat ja sulje tiiviiksi. Anna mari-
noitua mielellddn 8 h-yon yli.

Ota liha hyvissa ajoin huoneenlampoon ennen grillausta.
Ota marinadin ainekset talteen.

Grillaa lihaa suoralla 1ammolla noin 200 asteessa 4 -5
minuuttia kummaltakin puolelta. Nosta liha epasuoralle
lammolle ja grillaa kunnes sisalampoétila saavuttaa halutun
kypsyysasteen. Mielelldadn medium, medium-rare.

Anna lihan vetaytya noin 10 minuuttia ennen tarjoilua.

Kastikkeen valmistus

Lisaa kattilaan talteen otettu marinadi ja lihaliemi. Anna
kiehua noin 5 minuuttia. Lisda kerma ja anna kiehahtaa.
Sekoita maizena veteen ja lisda kastikkeeseen samalla
sekoittaen. Anna kiehua vield kaksi minuuttia.

KLASSINEN TAPA YHDISTAA PUNAVIINI JA
SISAFILEE.
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BEEF

1 grillattu entrecote pihvi,
siivuina

1 keskikokoinen
jéavuorisalaatti

2 uutta porkkanaa

1 pieni kesasipuli
Kourallinen retiiseja

KASTIKE

Y2 limen mehu

3 rkl oliividljya

1tl soijaa

Srirachaa, maun mukaan
Suolaa, maun mukaan

Seesaminsiemenia
Mustapippuria muutama
kierros myllysta

@ Huubhtele ja riivi jadvuorisalaatti. Kuori ja siivuta porkkana
ohuiksi suikaleiksi. Siivuta retiisit.

Kokoa salaatti laakealle lautaselle ja lisaa pinnalle entrecote
pihvi siivuina.

Sekoita yhteen kastikkeen ainekset ja ripottele salaatin
pinnalle. Lisaa koristeeksi vield seesaminsiemenid ja mausta
mustapippurilla.
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ULKOFILEEPIRVIT

4 kpl a 200 g ulkofilee pihvia

MARINADI

1dl dljya

2 rkl punaviinietikkaa

2 rkl vaalea balsamikastike
2 valkasipulinkyntta

2 rkl basilikanlehtia, tuoretta
2 rkl persiljaa, tuoretta

2 rkl meiramia, tuoretta
1rkl timjamia, tuoretta

Y2 suolaa

Y2 tl vastarouhittua
mustapippuria

PINNALLE
Sormisuolaa

@ Sekoita yhteen marinadin ainekset ja nosta suljettavaan
ilmatiiviiseen pussiin, yhdessa pihvien kanssa. Poista
ylimaarainen ilma ja sulje pussi. Anna marinoitua noin 4-6 h.

Ota liha hyvissa ajoin huoneenlampo6on. Pyyhkéise
marinadi kevyesti pois pihvin pinnalta.

Oljya grillin kalteri kevyesti.

Grillaa pihvit suoralla lammolla noin 220 asteessa, noin
3 —4 minuuttia per puoli, kunnes sisalampoétila nayttaa
65-68 astetta. (Pihvi on parhaimmillaan kun jatat sen
medium- medium rare kypsyyteen. ) Mausta sormisuolalla
ja tarjoa haluamasi lisukkeiden kera.

KAIKEN A JA O ON HYVAT RAAKA-AINEET.
LAADUKKAAT ULKOFILEE PIHVIT JA
TUOREET YRTIT TAKAAVAT SEN, ETTA
LOPPUTULOS ON ERINOMAINEN.
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1 N.G:LLE 1

SAKSANHIRVI
Rt nmar-marinatiss

2 kpl a 500 g saksanhirven @ Poista fileistda mahdolliset kalvot.
siséfilee Sekoita marinadin ainekset yhteen. Nosta fileet suljettavaan
ilmatiiviiseen muovipussiin. Lisad marinadi ja sekoittele.
MARINADI Poista ylimaarainen ilma ja sulje pussi. Anna lihan marinoitua
3 rkl soijaa 46 h.
1% dl rypsitljya Otaliha ajoissa huoneenlampdon.
1rkl Crown Royal whisky Grillaa siséafileet ensin suoralla lammollla noin 200 asteessa
1tl suclaa kauttaaltaan. Noin 2 minuuttia per puoli.
2 tl mustapippuria myllysta Nosta siséafileet sen jalkeen epasuoralle lammodlle ja grillaa
8 katajanmarjaa, kevyesti kunnes sisdlampotila nayttaa 52 astetta.
murskattuna Anna seistd noin 10 minuuttia ennen tarjoilua. Leikkaa liha
noin 2 cm paksuiksi paloiksi ja tarjoa haluamasi lisukkeiden
kera.

SAKSANHIRVEN SISAFII:EE ON TODELLISTA
HERKKUA. MUTTA VIELA HERKULLISEMPAA
SIITA SAA KUN VALMISTAT SEN GRILLISSA.
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VASIKAN ENTRECOTE
chevrevoila ja premolatalla

n. 700 g vasikan entrecote
pihveja

MARINADI

1 sitruunanmehua

1 valkasipulinkynsi

4 rkl rypsidljya
muutama salvian lehti
1tl suolaa

CHEVREVOI

75 g vuohenjuustoa
50 g voita
hyppysellinen suolaa

GREMOLATA

1 sitruunan keltainen
kuoriraaste

nippu persiljaa

2 valkasipulia, raastettuna

MAUSTAMISEEN
suolaa
mustapippuria

Marinadin valmistus

Sekoita kaikki marinadin ainekset yhteen ja laita suljettavaan
pussiin yhdessa pihvien kanssa. Poista ylimaarainen

ilma ja sulje pussi. Anna marinoitua noin 30 minuuttia
huoneenlammossa.

Chevrevoin valmistus
Sekoita chevrevoin kaikki ainekset yhteen, tasaiseksi seokseksi

Gremolatan valmistus

Pese sitruuna ja raasta sen keltainen kuoriosa. Kuori
valkosipulinkynnet, raasta ne karkeaksi ja silppua persilja.
Yhdista kaikki ainekset.

Pihvien valmistus
Grillaa pihveja noin 3-4 minuuttia per puoli, suoralla
lammolla, noin 220 asteisessa grillissa. Nosta tdmaéan jalkeen
epasuoralle lammolle ja grillaa kansi peitettynd kunnes
sisalampotila nayttaa n. 58 astetta.

Anna vetaytya noin 10 minuuttia ennen tarjoilua. Mausta
halutessasi pihvit suolalla ja mustapippurilla, maun mukaan.
Ripottele pihvien pinnalle gremolata ja tarjoa chevrevoin kera.

NAUDAN ENTRECOTEN SIJAAN KANNATTAA
JOSKUS POIMIA KAUPASTA MUKAAN
ESIMERKIKSI VASIKAN ENTRECOTE. USKON
ETTEI KERTA JAA VIIMEISEKSI.
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[BUTLER’S CUT]

FLAT IRON STEAK
narinoiduile derknsienil

n. 2% kg Angus lapa
[Angus oyster blade)

MARINADI

3 tl suolaa

2 tl mustapippuria
1tl sipulijauhetta
1rkl fariinisokeria
2 tl chilijauhetta

GRILLATUT JA MARINOIDUT
HERKKUSIENET

200 g herkkusienia

3 rkl persiljaa

1 kesasipuli,silputtuna

3 rkl tumma balsamikastike
3 rkl oliividljya

Suolaa

Mustapippuria

I N.6-8:LLE 1

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Poista lihasta
kalvot. Hiero marinadi lihan pintaan ja nosta jaakaappin
marinoitumaan 2-3 h.

Otaliha ajoissa huoneenlampo6on. Grillaa 220 asteessa
suoralla 1ammol1la noin 4 minuuttia kummaltakin puolelta,
kunnes sisalampotila on halutun kyspyinen, suosittelen
kuitenkin medium-rare. Anna lihan levatd noin 10 minuuttia
ennen kuin leikkaat sen poikkisyin ohuiksi siivuiksi.

Kun liha vetaytyy, grillaa silla valin herkkusienet
kuumassa grillissa. Grillaa niille kauniin ruskeat grilliraidat
kauttaaltaan. Nosta herkkusienet leikkuulaudalle ja viipaloi
ne ohuiksi siivuiksi.

Sekoita loput ainekset yhteen ja kaada herkkusienten
paalle. Tarjoa lihan kera.

MEHUKAS JA HYVIN MARMOROITUNUT
FLAT IRON STEAK ELI BUTLERR’S CUT SOPII
GRILLIIN, NIIN KUIN KESA JA AURINKO
SOPIVAT YHTEEN.




ENTRECOTE

At

B kpl a 200 g entrecote pihvia

MARINADI

3/4 dl gljya

1% rkl soijaa

2 rkl balsamicoa

1rkl hunajaa

1% tl sormisuolaa

1rkl tuoretta meiramia

1rkl tuoreita timjamin lehtia
Mustapippuria myllysta
muutama kierros

FETAJUUSTODIPPI

150 g fetajuustoa

150 g creme fraichea

Muutama kierros mustapippuria
myllysta

1rkl tuoreita timjamin lehtia

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen ja kaada suljettavaan
ilmatiiviiseen pussiin. Lisaa liha pussiin ja poista
ylimaarainen ilma. Sulje pussi ja marinoi lihaa noin puolisen
tuntia huoneenlammossa.

Grillaa pihvit suoralla lammolla noin 220 asteessa noin 3-4
min per puoli, riippuen halu-tusta kypsyysasteesta.

Anna lihan levatd noin 5 minuuttia ennen tarjoilua. Ala
peita pihveja, ettei grillaamisen tuoma ihana pinta vety.

Fetajuustodipin valmistus
Nosta fetajuusto kulhoon ja sekoita haarukalla fetajuusto
rikki. Lisaa loput ainekset ja se-koita tasaiseksi. Laita
jadkaappiin odottamaan tarjoilua.

Lusikoi fetajuustodippia pihvien paéille ja tarjoile
haluamiesi lisukkeiden kera.

KLASSINEN FETADIPPI
SOPII ENTRECOTEN KANSSA
TARJOTTAVAKSI.
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- SMOKEHOUSE -

BB@ SHORT RIBS

n. 3 kg Angus luullinen kylki
(bone in short ribs)

MAUSTESEOS

3/4 dl fariinisokeria

2 rkl savustettua paprikaa
1rkl suolaa

Y2 rkl chilijauhetta

Y2 rkl sipulijauhetta

Y2 rkl parikajauhetta

2 tl jauhettua kuminaa

LISAKSI TARVITSET
Valitsemaasi sinappia
voiteluun [Suaosittelen

esim. Johnny s chipotle
mustapippuri sinappi)

n. 1 kourallinen valitsemiasi
savulastuja tunnissa esim.
omena

@ Sekoita mausteseoksen ainekset yhteen.

Poista ribseista ylimaarainen rasva ja kalvot. Hiero ribsien
pintaan kevyelti sinappia ja hiero mausteseos pintaan. Laita
suljettavaan pussiin ja poista ylimaarainen ilma. Sulje pussi.
Anna marinoitua 24 h jadkaapissa. Ota huoneenlampoon n.
1,-1 h ennen grillausta.

Grillaa liha suoralla 1ammolla noin 250 asteessa
kauttaaltaan kevyesti. Laske heti sen jalkeen lampétila noin 110
asteeseen.

Lisaa grillinkestavan- tai aluminiivuoan pohjalle vetta.
Nosta vuoka grilliin, (grillattavan alapuolelle, jos grillaat
briketti- tai hiiligrillissd ) Grillaa ribseja epasuoralla lammaélla
noin 4-5 h tai kunnes sisalampoétila nayttaa yli 93 astetta. Lisaa
savulastuja pakkauksen ohjeiden mukaisesti niin paljon kuin
tahdot. Kuitenkin mielelldan noin 1 kourallinen per tunti.
Noin 3 h savustusaika on aika hyva naille ribseille. Eli kolme
tuntia savustusaikaa grillauksen loppupuolelta.

Anna lihan levata noin 15-20 minuuttia, ennen kuin
viipaloit sen annospaloiksi.

Tarjoa valitsemasi Bbq kastikkeen kera ja haluamiesi
lisukkeiden kanssa.

KYPSENNYS HITAASTI JA ALHAISESSA
LAMMOSSA TAKAA VASTUSTAMATTOMAN
MAKUELAMYKSEN.
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ENTRECGOTE

mrtimariadisa

n. 800 g entrecotea

MARINADI

pala tuoretta inkivaaria
[n.2-3cm])

pala chilid, maun mukaan
1dl rypsitljya

2 rkl soijaa

ripaussokeria
mustapippuria myllysta

1 oksatuoretta rasmariinia
1 oksatuoretta timjamia
[halutessasi pari tippaa
nestemaista savuaromia)

@ Hienonna inkivaari ja chili. Sekoita kaikki marinadin
ainekset keskendan. Pane lihapala muovipussiin ja
kaada paalle marinadi. Anna lihan maustua pussissa
huoneenlammdéssa pari tuntia.

Grillaa entercote joko kokonaisena palana tai 4 viipaleena.
Jos grillaat lihan palana, grillaa pinta ensin suoralla lammolla
noin 220 asteessa. Siirrd liha sen jalkeen epasuoraan lam-p6én
ja nosta liha pois, kun sisdlampétila on 53-55°, jos haluat lihan
olevan mediumkyp-saa. Viipaleille riittaa 3 — 4 minuutin
grillaus per puoli suoralla lammolla.

Anna lihan vetdytya ennen tarjoamista noin 10 minuuttia.
Ala peita lihaa foliolla.

Tarjoa pihvit haluamasi lisukkeiden kera.

ENTRECOTE ON AINA SUDSITTU
GRILLATTAVA, JOTEN SIITA EI VOI OLLA
LIIKAA RESEPTEJA JA VARIAATIOITA.
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HEAVY METAL
PIHVIT

B kpl kassler pihvejd a 200 g @ Sekoita marinadin ainekset yhteen. Hiero marinadi pihvien
pintaan ja nosta pihvit suljettavaan ja ilmatiiviiseen pussiin.
MARINADI Poista ylimaarainen ilma pussista ja sulje tiiviiksi. Anna
Ye rkl chili pulveria lihojen marinoitua mielelldan yon yli.

1 ¥ rkl sinappijauhetta Otalihat huoneenlampéén n. 1, h ennen valmistamista.

1rkl sokeria Paista pihvit noin 200 asteessa, suoralla 1ammalla noin 4
1rkl jauhettua kuminaa minuuttia per puoli. Riippuen hieman pihvien paksuudesta.

12 rkl sipulijauhetta Seuraksi sopii raikas tarjottava, esimerkiksi ananassalsa.

Y2 rkl valkosipulijauhetta

Y2 rkl cayenne pippuria

1rkl cajunmaustetta

1rkl jauhettua mustapippuria

NAMA PIHVIT OVAT TUJUA TAVARAA.
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PRk Kt

HERKKUSIENET

8 suurta grilli herkkusienta

120 g maustamatonta
tuorejuustoa

muutama kierros
mustapippuria myllysta
muutama rouhaisu chilia
myllysta

16 siivua Dingley Dell Beer
and Treacle streaky bacon,
tai tavallista pekania

@ Tayta herkkusienet tuorejuustolla. Rouhaise paalle
mustapippuria seka chilia.
Kaari sienet pekoniin ja grillaa kunnes pekonit saavat
kauniin rapsakan kuoren.

HERKKUSIENET ON KAARITTY PEKONIIN JA
El MIHIN TAHANSA PEKONIIN, VAAN
LEGENDAARISEEN DINGLEY DELLIN
PEKONIIN.
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il

4 entrecote pihvia
oljya

YRTTIVOI

100 g voita, pehmeaa

1kl sitruunanmehua

Y2 dl ruohosipulia, silputtuna
muutama lipstikan lehti
suolaa, maun mukaan

KUIVAMARINADI

2 tl kuminaa, jauhettua
Y tl korianteria, jauhettua
2 tl chilirouhetta

Y. tl chilijauhetta

%2 tl mustapippuria, vasta
jauhettua

Y2 tl suolaa

@ Ota pihvit huoneenlamp66n noin tuntia ennen grillausta.
Sekoita kuivamarinadin ainekset yhteen. Oljyi pihvit kevyesti
ja hiero pinnalle kuivamarinadi.

Sekoita pehmeaan voihin hienonnetut yrtit,
sitruunanmehu, ruohosipuli, lipstikka ja hyppysellinen
suolaa. Laita jadkaappiin odottamaan tarjoilua sellaisenaan
tai muotoile kelmun sisaan potkoksi ja laita pakkaseen.
Viipaloi sopivan kokoisiksi napeiksi juuri ennen tarjoilua.

Grillaa pihvit suoralla 1ammolla noin 220 asteisessa grillissa
molemmin puolin noin 3-4 minuuttia, hieman riippuen
pihvien paksuudesta. Anna pihvien vetdytya noin 5 minuuttia
ennen tarjoilua. Lisdd pinnalle yrttivoi ja tarjoa haluamiesi
lisukkeiden kera.
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Leendaarise

T-LUUPIHVIT

T-luupihvit tarvitsevat

vain reilusti suolaa ja musta-
pippuria. T-luupihvi on
sellainen herkku, etta sita

on turha l&hted muulla
maustamaan.

Jos haluat niin tarjoa
kaorkeintaan maustetun
voinapin kera.

@ Ota liha huoneenldamp66n noin 1 h ennen grillaamista.

Ripottele pintaan suola noin 15 minuuttia ennen grillausta.
Lisaa pinnalle reilusti rouhittua mustapippuria.

Grillaa kuumassa grillissa noin 5 minuuttia per puoli.

Anna lihan vetdytya noin 10 minuuttia ennen syémista. Mausta
vield tarpeen mukaan suolalla.

T-LUUPIHVISS'A:. TOINEN 0SA ON ULKOF ILEETA
JA TOINEN SISAFILEETA.
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NOIN
16:LLE

SAMPYLALLE

PULLED BEEF

2% kg naudan etuselkaa

MAUSTESEOS

n. 10 maustepippuria,
jauhettuna

Y2 rkl chilihiutaleita

3/4 tl neilikkaa, jauhettuna
2 tl sipulijauhetta

2 rkl fariinisokeria

1rkl sormisuolaa

VUOKAAN
2 suurta keltasipulia
4 dl olutta

GLAZE

4 rkl soijaa

1rkl

1 valkosipulinkynsi,
murskattuna

1rkl kuminaa

1rkl korianteria
1rkl chilihiutaleita

@ Sekoita mausteseoksen ainekset keskendin ja hiero lihan
pintaan. Anna marinoitua huoneenlammaéssa 1 h.

Nosta liha grillinkestavaan syvaan vuokaan. Lisaa vuokaan 2
puolitettua keltasipulia ja olut.

Grillaa epasuoralla 1ammolla noin 4-5 h 150 asteisessa
grillissa.

Sekoita glazen ainekset keskenaan. Nosta vuoka pois
grillista.

Nosta liha varoen grilliin ja jatka grillaamista epasuoralla
lammolla vield noin 15-20 minuuttia, samalla pensseléiden
glazella.

TARJOA HAMPURILAISTEN TAYTTEENA
RAIKKAIDEN LISUKKEIDEN KERA.
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PICANHA

n. 1 kg Black Angus picanha
sormisuolaa

Oljya grilliin

@ Ristikoi lihan rasvakerros. Levita sormisuolaa lihan pintaan
molemmin puolin reilu kerros.

Grillaa lihaa molemmin puolin noin 4 minuuttia suoralla
lammolla, noin 250 asteessa.

Nosta liha epasuoralle lammolle ja grillaa kunnes
sisdlampotila nayttad 54 astetta. Nosta liha grillista ja anna
levata noin 10 minuuttia ennen kuin viipaloit sen ohuiksi
viipaleiksi.

Tarjoa haluamasi lisukkeen kera, mutta tama liha on niin
hyvai etta se haviaa lautaselta ihan sellaisenaan.

SUUSSA SULAVA RASVA, SUDLA JA UPEA
LIHAN MAKU SULAUTUVAT SUUSSA
SELLAISEKSI YHDISTELMAKSI, ETTA
HARVA ASIA VOITTAA TATA. SYODA
PICANHA JA KUOLLA ONNELLISENA.




T

KEBAB
00 ek

400 g luomu naudan jauhelihaa
2 keltasipuli

1 valkosipulinkynsi

n. %= dl tuoretta karianteria

n. %= dl tuoretta minttua

1tl savustettua paprikaa

2 tl sambal oelek kastiketta
Muutama kierros mustapippuria
myllysta

1tl suolaa, tai maun mukaan

Oljya pensseldintiin

JOGURTTI-MINTTUKASTIKE

2 dl luonnonjogurttia tai
turkkilaista jogurttia

Ve rkl sitruunanmehua

1 rkl hienonnettuja mintunlehtia
Ripaus suolaa

@ Raasta sipulit. Hienonna yrtit ja yhdista kaikki aineet sen
jalkeen keskendian. Vaivaa ja sekoita jaméakaksi massaksi.

Muotoile massasta kostutetuin kasin noin 15 cm potkyloita
grillivartaaseen.

Oljya potkylat kauttaaltaan kevyesti 61jylla.

Grillaa noin 225 asteessa suoralla 1ammolla noin 4-5
minuuttia, aina valilld kdadnnellen.

Tarjoa esimerkiksi raikkaan jogurtti-minttukastikkeen
kera.

Jogurtti-minttukastike
Sekoita kaikki ainekset yhteen ja laita
jadkaappiin odottamaan tarjoilua.

TAYTA PITALEIVAT NAILLA HERKULLISILLA
KEBAB-POTKYLOILLA JA LISAA MUKAAN
KAIKKI LEMPILISUKKEESI. TAI HOTKAISE
NE SELLAISENAAN, HIEMAN RAIKASTA
JOGURTTI-MINTTUKASTIKETTA VAIN
KYLKEEN.
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NI

Valitsemiasi grillimakkaroita
Kourallinen kuivia hickory
savustuslastuja

LISUKKEET
Paholaisen hillo
Johnny s Chipotle &
Mustapippuri sinappi
Karianterin lehtia

® Ota makkarat puoli tuntia ennen grillausta
huoneenlampoon.

Nosta makkarat grilliin ja lisda puoli kourallista
savustuslastuja, savustuslastujen pakkausten ohjeiden
mukaisesti grilliin. Grillaa noin 200 asteessa epasuoralla
lammolla noin 7 minuuttia.

Kaanna makkarat ja lisda vield loput savustuslastuista
grilliin. Paista makkaroita vield toiset 5 minuuttia.

Tarjoa lisukkeineen.

KAIKKI KUNNIA MAKKARALLE JA SEN TAVALLISILLE SEURALAISILLE,
KETSUPILLE JA SINAPILLE. MONTA PAIVAA OLETTE PELASTANEET
HELPPOUDELLA JA NOPEUDELLANNE. MUTTA, JOSKUS ON OLTAVA SE
MUTTA JA KOKEILTAVA UUTTA. JOPA TAVALLINEN MAKKARA SAA UUSIA
VIVAHTEITA, KUN GRILLIIN LAITETAAN MUKAAN SAVUSTUSLASTUJA

JA MAKKARA SAVUSTETAAN KEVYESTI. LISAKSI KUN LISUKKEISIIN
KIINNITETAAN HUOMIOTA, SAADAAN AIKAISEKSI IHAN UUSI

MAKUELAMYS.




PORSAAN
KYLKIPAISTI

4 kpla 200 g Dingley Dell dry
aged loin steak

tai valitsemaasi porsaan
kylkipaistia

MARINADI

Y2 dl balsamiviinietikkaa

Y2 dl rypsidljya

1rkl soijaa

3 rkl fariinisokeria
1valkosipulinkynsi murskattuna
Muutama kierros mustapippuria
myllysta

Y2 tl suolaa

2 rkl kuivattua rosmariinia

@ Sekoita marinadin ainekset keskenaan. Kaada marinadi
suljettavaan ja ilmatiiviiseen pussiin. Nosta kylkipaistit
marinadiin ja anna marinoitua noin 4- 6 tuntia.

Ota liha hyvissa ajoin huoneenlamp66n ennen grillaamista.
Grillaa noin 4 minuuttia kummaltakin puolen noin 200
asteessa suoralla lammolla. Nosta pois grillista ja peité foliolla.
Anna vetaytya noin 10 minuuttia.

Tarjoa esim grillattujen perunavartaiden ja tomaattien kera.

MARK HAYWARD ON ELAVA LEGENDA. HANEN
TILANSA DINGLEY DELL PORK TUDTTAA
EHKA MAAILMAN HIENDINTA JA EETTISESTI
TUOTETTUA PORSAANLIHAA. ELAIMET
LAIDUNTAVAT VAPAASTI YMPARI VUODEN JA
SAAVAT PUHDASTA RAVINTOA.
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- SMOKEHOUSE -

Gl

1 2-4:LLE 1

KESAKURPITSAVENEET

2 keskikoista kesakurpitsaa,
puolitettuna ja kuutioituna
400 g jauhelihaa

2% dl vetta

1 makea sipuli, kuutioituna
Suolaa, maun mukaan
Mustapippuria myllysta,
muutama kierros

Y%= dl basilikanlehtia

1 tomaattia, sisus poistettuna
ja kuutioituna

PAALLE
n. 100 g Mozzarellajuusto-
raastetta

SAVUSTUKSEEN
1 kourallinen omena-
savulastuja

@ Puolita kesdkurpitsat ja kaavi sisus ulos. Kuutioi sisus.

Ruskista jauheliha. Al peitd jauhelihaa vaan anna sen
paistua miedolla lammo1la, valilla sekoittaen.

Kun liha on kuivahtanut eli enempaa nestetta ei erity, lisaa
21/, dl vetta, puolet hienonnetusta sipulista seka kaikki
mausteet. Anna kiehua miedolla 1ammoalla noin 30 minuttia.

Taman jalkeen pienenna lampoa edelleen ja lisaa loput
sipulista, hienonnettu basilika, kesakurpitsan kuutiot ja
kuutioitu tomaatti. Anna kiehua hiljalleen viela noin 10
minuuttia. Tassa vaiheessa tulisi lihaseoksen olla hiukan
kosteaa. Nosta seos pois liedelta ja laita sivuun.

Tayta kesdkurpitsat jauhelihaseoksella. Painele tayte niin
tiiviiksi massaksi veneisiin kuin pystyt.

Nosta veneet varoen grilliin. Lisaa savustuslastut
grilliin, pakkauksen ohjeiden mukaisesti ja grillaa veneita
epasuoralla lammolla noin 170 asteessa noin 30 minuuttia.

Lisaa juustoraaste veneiden pintaan ja jatka grillaamista
vield noin 10 minuuttia, kunnes juusto on sulanut.

KEVYELLA SAVULLA MAUSTETUT KESA-
KURPITSAVENEET OVAT
VASTUSTAMATTOMIA. NAIHIN TULEE
SUORASTAAN HIMO.
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CHICKY BURGER

PIHVITAIKINA

400 g broilerin jauhelihaa
1limen raastettu kuori ja
mehu

Pieni kourallinen tuoretta
korianteria, silputtuna

2 tl chilirouhetta

reilusti mustapippuria
myllysta

%2 tl suolaa

SRIRACHAMAJONEESI
n. 1dl majoneesia
Y2 rkl sriracha

LISAKSI

4 kpl hampurilaissampylaa
Punasipuli siivuja
Salaatinlehtia

@ Sekoita kaikki pihvitaikinan ainekset yhteen. Muotoile
taikina neljaksi yhta suureksi pihviksi. Grillaa pihveja suoralla
lammolla 220 asteessa molemmin puolin muutama minuutti,
kunnes pihvit ovat lapikypsia.

Sekoita majoneesin ainekset yhteen ja nosta jadkaappiin
tekeytymaan siksi aikaa, ettd on aika koota hampurilaiset.

Puolita hampurilaissampylat ja grillaa niiden sisapinta,
kunnes saat kauniit grilliraidat.

Sivele hampurilaissampylan pohjalle majoneesia ja laita
paalle salaatinlehti ja punasipulisiivuja. Lisda niiden paille
pihvit ja sulje toisella saimpylan puolikkaalla.

KANAHAMPURILAISET
SRIRACHAMAJONEESILLA
HAVIAVAT HETKESSA SUIHIN.
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1kg vasikan entrecote,
jauhettuna jauhelihaksi
1tl suolaa

HERNESEQS

200 g pakaste herneita
150 g Creme Fraichea
Suolaa

LISAKSI

B kpl Hampurilaissampylaa
B rkl Ruskistettua voita
Puolukkahilloa

6
1 HAMPURI-

LAISTA

@ Jauha liha ensin karkeammalla suutimella. Ota sitten
puolet jauhetusta lihasta ja jauha hienoksi. Lisaa suola ja
yhdista jauhelihat kevyesti kdannellen. Muotoile massasta 6
samansuuruista pihvia.

Valmista herneseos. Keitd herneitd 2 minuuttia kiehuvassa
vedessa. Kaada pois kiehuva vesi ja huuhtele kylman veden
alla. Valuta. Lisaa jadhtyneisiin herneisiin Creme Fraiche ja
suola. Aja sauvasekoittimella hienoksi seokseksi.

Grillaa pihveja noin 220 asteessa suoralla lammolla
ensimmaiselta puolelta 3 minuuttia. Kdadnna pihvit ja grillaa
vield 5 minuuttia. Anna pihvien seista sen aikaa, kun grillaat
puolitetuille hampurilaissampyléille kauniit grilliraidat
sisapintaan. Ruskista samaan aikaan myés voi.

Hampurilaisten kokoaminen

Levita hampurilaissampylan pohjalle herneseosta ja nosta
paalle pihvi. Lusikoi pinnalle ruskistettua voita ja lisaksi
puolukkahilloa. Nosta paalle kansi ja tarjoa.
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BACON BEEF

BURGER

PIHVITAIKINA

400 g luomu naudanlihaa

170 g pekonia, hienaoina paloina
Y2 tl suolaa

mustapippuria, maun mukaan

SEURAKSI SOPII
karhunlaukka
salaatinlehtia

Cheddar juustaosiivuja
Bbg kastike

@ Sekoita pihvitaikinan ainekset yhteen. Muotoile taikinasta
4 samansuuruista noin 21, cm paksua pihvia. Anna pihvien
seistd hetki huoneenlammossa ennen grillausta.

Grillaa pihveja suoralla lammo1la noin 220 asteessa
ensimmaiselta puolelta 3 minuuttia. Kddnna ja grillaa viela
noin 7 minuuttia, kunnes sisalampaétila on 72 astetta.

Kokoa hampurilaiset.

PERUSPURILAINEN, JOKU SANOISI.
El SUINKAAN. PEKONILLA ON
VALTAVA VOIMA.
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EL CLASSICO

ANTON

250-300 g Jauhelihapihvi
(naudan etuselasta)
suolaa, maun mukaan
mustapippuria myllysta

SEURAKSI SOPII
Smoky aioli
salaatinlehtia

grillatut tomaattisiivut

LISAKSI
hampurilaissdmpyldita

@ Ota pihvit noin 1, h ennen grillausta huoneenlampéon.

Mausta pihvit reilusti suolalla ja mustapippurilla. Paina
peukalolla pihvien keskelle painanne.

Kuumenna grilli 250 asteeseen. Laita pihvit suoralle
lammolle ja paista kunnes nestetta alkaa tihkua pintaan.
Kaanna pihvi ja paista 4 minuuttia. (Tai mieluisaan
kypsyyteen.)

Kokoa hampurilainen.
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MEILLA ON KAYNYT ONNI, KUN OLEMME
LOYTANEET KAUPPIAAN JOKA RAKASTAA LIHAA
JA GRILLAUSTA. HANELTA SAA KAUPUNGIN
PARHAAT PIHVIT JA LIHAT. HAMPURILAISPIHVIT
HAN JAUHAA ITSE. PIHVEIHIN KAYTETAAN NAUDAN
ETUSELASTA JAUHETTUA LIHAA JA PIHVEILLA

ON ELOPAINDA MELKEIN HUIMAT 300 G. NALKA
LAHTEE NAILLA VARMASTI RAAVAIMMALTAKIN
MIEHELTA. NIMESIMME KAUPPIAAN KUNNIAKSI
HAMPURILAISEN. TASSA PAADSAA NAYTTELEE
ITSE PIHVI JA MUUT LISUKKEET SOITTAVAT VAIN
TAUSTASAVELMAA.




s hampuriisin
TAYTTEITA

SLOW-MO HAMBURGER

4 dl Pulled beeffia
Pikkeldityad punasipulia
Salaatin lehtea

Majoneesia tai smoked aiolia
Coleslawta

4 hampurilaissampylaa

RICH BOY 5 BURGER

4 kpl grillattua kalafileeta
Paahtoleipaa, muotilla ympyroita
Turskan maksaa

Kaprista

Ruchosipulia

Tartarkastiketta

Salaatinlehtea
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COTTON EYE JOE BURGER

4 kpl Kanapihvi

8 siivua pekonia

Porkka- tai tavallinen coleslaw
1dl Srirachamajoneesia




AMPYLAA

HAMPURILAIS-
SAMPYLAT

2 dl maitoa

20 g hiivaa

Y2 tl sokeria

Y tl suolaa

Y2 rkl hunajaa

n. 6 dl vehnajauhoja
2 rkl rypsitljya

PENSSELOINTIIN
1Tmunaja1rkl vetta

@ Liuota hiiva kadenlampoéiseen maitoon. Lisaé loput aineet
ja vaivaa ainakin 5-10 minuuttia, kunnes taikina on elastista ja
irtoaa kulhon reunoista.

Peita taikina esimerkikis muovikelmulla ja anna kohota
kaksinkertaiseksi, eli noin 30 — 60 minuuttia.

Jaa taikina 8 osaan ja vaivaa pyoreiksi saimpyloiksi. Aseta
sampylat voilla voidellulle pellille. Litista niita hieman
kdmmenelld. Anna kohota liinan alla peitettyna noin 6o
minuuttia, kunnes ne ovat kaksinkertaistuneet.

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

Penssel6i simpylat munan ja veden sekoituksella ja paista
noin 6-8 minuuttia, uunin keskitasossa.

Voit valmistaa sampylat myds grillissa, samassa
lampotilassa ja noin samassa ajassa, epasuoralla lammolla.

KANNATTA LEIPOA ITSE
HAMPURILASSAMPYLAT, AINAKIN SILLOIN
KUN SIIHEN ON AIKAA.

KOSKAANHAN EI VOI TIETAA MILLOIN
HAMPURILAISHIMO YLLATTAA JA MITEN
KOVAA.
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PIENTA

PlZZAA

PlzzZATAIKINA

5dl 42 asteista vetta ® Kuumenna vesi 42 asteiseksi. Lisda kuivahiiva, 6ljy ja
11 g kuivahiivaa suola. Lisad vehnéjauhoja vahan kerrallaan ja vaivaa siledksi
2 rkl gljya taikinaksi. Lisda sen verran vehnajauhoja, jotta taikina ei enaa
1% tl suolaa tartu kulhon reunoihin. Ripottele taikina pinnalle hieman
10-11 dl vehnéjauhoja vehnéajauhoja ja peita kulho liinalla. Anna taikinan kohota
noin 1, h.
LISAKSI Jaa taikina kahdeksaan osaan. Jauhota leivinpdyta ja kauli
Jauhoja leivantaan taikinasta melko ohuita pizzapohjia.

Seuraavaksi on vuorossa taytteiden valinta.

KUUMANA HOYRYAVA PIZZA ODDTTAA
ETTA JOKU UPOTTAA SIIHEN HAMPAANSA.
GRILLISSA VALMISTUVAT PARHAIMMAT
PIZZAT. MAKU ON AUTENTTINEN.

PIZZAN VALMISTUKSEEN GRILLISSA

ON MY0OS MUUTAMA ERI TAPA.
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l.l

ERILAISTA TAPAA
VALMISTAA PIZZAT GRILLISSA

1GRILLAUS
Laita pizzakivi noin 30 minuuttia ennen paistamista grilliin.
Peitd kannella. Laimpdtila saa olla noin 250 astetta,
kun nostat pizzat grilliin.

Jos kaytat briketti-tai hiiligrillia, jaa briketit
ympyranmuotoisesti brikettiritilan reunoja pitkin. Tama
menetelma jakaa lammon tasaisesti ruoassa. Pizzakivella saat
myos sen upean himoitun rapean pohjan. Ennen kuin laitat
pizztaikinan kivelle, voit jauhottaa alustan hyvin kevyesti.

2 PIZZAKIVELLA [TAPA 1)
Voit halutessasi grillata pohjan ensin toiselta puolelta kevyesti
ja kaantaa sen, ja sitten latoa taytteet paalle ja grillata kypsaksi
kannen alla. Sitten nostat pohjan kivelle ja ladot taytteet paalle.

3 PIZZAKIVELLA [TAPA 2)
Jauhota pizzalapio ja nosta sille pohja, lado paalle taytteet ja
liu'uta pizza varovasti grilliin pizzakivelle. Grillaa kannen alla
kunnes pohja saa kauniin varin ja juusto alkaa sulaa.

4 VALMISTUS ILMAN PIZZAKIVEA
Kauli taikina ja jauhota kevyesti pinnalta. Nosta taikina grilliin,
suoraan ritilalle ja paista ensin yhdelta puolelta kevyesti. Kaanna
jalado paalle taytteet. Grillaa kannen alla valmiiksi.




TAYTTEET

Y2 kesakurpitsa siivuina

n. 75 g vuohenjuustoa, siivuina
1 kevatsipuli

PINNALLE
QOliividljya
Sormisuolaa
Basilikan lehtia

Oljya, grillaamiseen

PlzzA

@ Siivuta kesakurpitsa ohuiksi siivuiksi. Oljya ne kevyesti.
Grillaa siivuille kauniit grilliraidat.

Lado taytteet pizzapohjan paalle ja grillaa. Lorauta pinnalle
hieman oliividljya. Ripaus sormisuolaa ja basilikan lehtia.
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n. 50 g prosciuttoa @ Laita pizzapohjan padlle ensimmaiseksi prosciutto. Sen
n. % dl parmesaani raastetta jalkeen juustot ja paalle puolitetut kirsikkatomaatit. Grillaa. . 4§
n. 75 g mozzarella juustoa Koristele kourallisella rucolaa, basilikanlehdilla ja {"
siivuina lorauksella balsamicoa. 1

muutama kirsikkatomaatti
pualitettuna

PAALLE 2 '] ‘(ﬁd
Pieni kourallinen rucolaa . e 2 ¥

Basilikanlehti = B O -
Balsamicoa — '
. P .
1 H
1{. w° -
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1
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4
PIZZAA

PlzzA

2 dl tomaattimurskaa yrteilld maustettu
200 g mozzarella juustoa, siivuina

PAALLE
Basilikan lehtia

@ Levita maustettu tomaattimurska pohjien paalle. Lado

paalle mozzarella siivut ja grillaa.
Ripottele valmiiden pizzojen pinnalle basilikan lehtia.
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4 Hot Dog sémpylaa @ Grillaa makkarat kypsiksi kuumassa grillissa.
4 keitettya uutta perunaa Siivuta perunat.
4-8 siivua parman kinkkua Halkaise sampylat ja grillaa niiden sisdpinnat.
4 mausteista tuoremakkaraa Nosta makkarat sampyloiden sisdan. Taittele parmankinkut
cornichons kurkkuja makkaroiden kylkeen.
French’s Classic yellow Lado toiselle puolelle perunat ja kurkut. Purista pinnalle

sinappia reilusti sinappia.
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MAKUPALAT

4 reilua lauantai-
makkarasiivua

8 paahtoleipépalaa tai
hampurilaissampylaa
n. 2 dl kurkkusalaattia
n. 1dl sipulisilppua
sinappia

ketsuppia

@ Grillaa makkarasiivut kuumassa grillissa kummaltakin
puolen, jotta makkara saa kauniit ja tummat grilliraidat.
Grillaa myos paahtoleipapalat kummaltakin puolen.
Sivele leipien pohjaan ketsuppia. Lusikoi paalle
kurkusipulia ja sipulisilppua. Nosta paalle makkarasiivut.
Sivele kannen pohja sinapilla ja nosta komeuden paalle.

NUORENA EN YMMARTANYT TAMAN
HIENDUDEN PAALLE, KUN KAVIMME
JOSKUS PERHEEN KANSSA GRILLILLA.
MINA HALUSIN AINA HAMPURILAISEN
PIHVILLA ENKA YMMARTANYT MIKSI JOKU

HALUAA PURILAISENSA VALIIN MAKKARAN.

TOISIN ON NYT. NOSTALGISET MAUT JA
YKSINKERTAISUUDEN RIEMUVODITTO ON
AHAA ELAMYS ISOLLA A:LLA.
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KESAKURPITSAT
Sirmamarinadisse

2 suurta kesakurpitsaa @ Puolita kesakurpitsat. Puolita viela puolikkaat ja viipaloi
lohkoiksi.
MARINADI Sekoita marinadin ainekset keskendan ja nosta marinadi ja
Y2 dl 6ljya kurpitsat sopivaan astiaan. Sekoittele jotta marinadi sekoittuu
1 sitruunanmehu ja kuori jokapuolella. Anna marinoitua noin 30 min
Y2 tl suolaa Grillaa suoralla lammol1la noin 200 asteessa viipaleille
Mustapippuria myllysta kauniit grilliraidat kauttaaltaan.

KESAKURPITSAT OVAT JOKA KESAINEN
VIERAS GRILLISSA. NIISTA ON MONEEN.
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PORKKANAT

Seesaminslemenli

n. 5-6 kpl uuden sadon
porkkanaa

1rkl hunajaa, juoksevaa
1rkl balsamietikkaa
sormisuolaa
seesaminsiemenia

@ Sekoita hunaja ja balsamietikka porkkanoihin. Nosta
porkkanat grilliin ja grillaa noin 220 asteessa suoralla
lammolla noin 3-4 minuuttia per puoli.

Nosta tarjoilulautaselle ja mausta sormisuolalla. Ripottele
pinnalle reilusti seesaminsiemenia.

Syo sellaisenaan tai tarjoa dippikastikkeen kera.

NAMA SOPIVAT TIETYSTI GRILLATTAVAN
LISUKKEEKSI, MUTTA OVAT HERKULLISIA
NAPOSTELTAVIA SELLAISENAANKIN.
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2 pihvitomaattia @ Sekoita taytteen ainekset keskenaan
Poista tomaateista "hattu” eli kansiosa. Kaavi varovasti
TAYTE tomaatin sisus ulos. Ota sisus talteen ja hienonna hienoksi.
100 g fetajuustoa Sekoita tomaatinsisus tiaytteen joukkoon. Tayta tomaatit. Oljya
%2 dl parmesaaniraastetta tomaattien pinta kauttaaltaan kevyesti. Oljya my6s grilliritila.
1 valkosipulinkynsi Grillaa noin 220 asteessa suoralla 1ammolla noin 8-10
murskattuna minuuttia, kunnes kuori alkaa irrota tomaateista.

Y2 dl karppujauhoja

Y2 tl oreganoa

Y2 rkl basilikaa, tuoretta
1rkl oliivitljya
mustapippuria myllysta

oljya voiteluun
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PORKKANAT

st aolila

n. 20 uuden sadon
porkkanoita, keskikokaisia
3 rkl oliivitljya
sormisuolaa

meiramin tuoreita lehtia

SITRUUNA AlOLI

2 keltuaista

1sitruuna

1tl Dijon sinappia

2 dl rypsidljya

Suolaa, maun mukaan
Mustapippuria myllysta

@ Sekoita porkkanoihin oliivi6ljy, sormisuola ja meiramin
lehdet. Nosta porkkanat kaksinkerroin taitelulle
alumiinifoliolle grilliin. Grillaa porkkanoita epasuoralla
lammolla noin 180 asteessa noin 25-30 minuuttia.

Sitruuna aioli
Kaikkien aiolin ainesten on syyté olla huoneenladmpéisia.
Lisaa keltuaiset, sitruunanmehu ja sinappi
sauvasekoittimelle tarkoitettuun astiaan. Sekoita ainekset
yhteen. Aja sauvasekoittimella samalla, kun lisaat
rypsioljya tippa kerrallaan astiaan. Pikkuhiljaa voit lisata
kaatamisvauhtia, ettd valutat rypsioljya tasaisena, mutta
ohuena norona, samalla sauvasekoittimella ajaen. Seos
paksuuntuu pikkuhiljaa. Mausta valmis seos suolalla ja
mustapippurilla.
Situunan mehun sijaan voit kokeilla maustaa aiolin

esimerkiksi tl liquid smoke savuaromilla tai vaikkapa yrteilla.

Myo6s sriracha sopii aiolin maustajaksi.
Sailyta aioli jadkaapissa, odottaen tarjoilua.

GRILLISSA PAAHTUNEITA PORKKANDITA ON
KIVA DIPPAILLA RAIKKAASEEN SITRUUNA
AIOLIIN.
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- SMOKEHOUSE -

N

UUDET PERUNAT

1 kg pestyja uusia perunoita
1-2 rkl suolaa

tillia

voita

noin ¥%2-1 kourallisen
savustuspuruja vedessa
liotettuna, esimerkiksi
hickory tai cherry
alumiinifoliota

@ Keitd perunat melkein kypsiksi. Nosta sen jalkeen pois
vedesta.

Taittele foliosta suurehko "vene” niin, etta laitat useamman
foliokerroksen paallekkain.

Asettele perunat folioveneeseen. Nosta vene perunoineen
grilliin.

Lisaa vedessa liotetut savupurut grilliin, sulje kansi ja
savusta noin 1520 minuuttia epa-suoralla lammol1la noin 175
asteessa.

Tarjoa perunat esimerkiksi tillisilpun ja voinokareiden
kera.

SAVUSTETUT PERUNAT KANNATTAA
VALMISTAA AINAKIN KERRAN KESASSA.
MEILLA PERUNDITA SAVUSTETAAN
JUHANNUKSENA, HETI KUN OMAN MAAN
UUDET PERUNAT OVAT VALMIITA.
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BATAATIT
i maratissa

1 suuri bataatti, esikeitetty @ Keitd bataatti melkein kypséaksi. Anna jaahtya.
Sekoita marinadin ainekset yhteen.
MARINADI JA PENSSELOINTI Siivuta bataatti varoen pitkittain levyiksi.
2 rkl sitruunanmehua Grillaa noin 220 asteessa suoralla lammolla aina valilla
2 rkl oliividljya pensseldiden marinadilla, kunnes saat kauniit raidat
ripaus suolaa molemmin puoli.
mustapippuria myllysta Nosta bataattisiivut tarjoiluastiaan ja kaada paalle loput

marinadista. Ripottele pinnalle meiramin lehtia.
PAALLE
Meiramin lehtia

MAKEA BATAATTI PARITETAAN HAPOKKAAN
MARINADIN KANSSA.
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Nasteise
PERUNAVARTAAT

n. 4-5 uutta perunaa per
varras, keitettya

MARINADI

2 rkl rypsidljya

1rkl sitruunanmehua
Y2 tl paprikaa

Y. tl cayennepippuria
Y= valkosipulinkynsi,
raastettuna

Y2 tl timjamia, kuivattua
1tl cajunmaustetta
Y2 tl sinappijauhetta
hyppysellinen suolaa

a4

varrasta

@ Keitd uudet perunat pehmeiksi. Anna jadhtya.

Sekoita marinadin ainekset yhteen ja pyorayta perunat
marinadissa. Pujota perunat vartaisiin.

Grillaa suoralla lammolla muutama minuutti noin 200
asteessa aina valilla kdannellen.

PERUNAT OVAT VARTAASSA HELPOSTI
SYOTAVASSA MUODOSSA. PERUNAT
MARINOIDAAN MAUSTEISESSA
MAUSTESEOKSESSA JA GRILLATAAN KIINNI
PERUNOIHIN.



FETAJUUSTO

el

200 g fetajuustoa

B kirsikkatomaattia

Y= punasipuli, siivuina
tuoreita meiramin lehtia
1rkl kapriksia

1rkl aliividljya
mustapippuria myllysta
chilirouhetta, maun mukaan

TARVITSET LISAKSI
Alumiinifoliota

© Nosta fetajuustoa suuren aluminiifoliarkin paalle.
Lisaa fetajuuston pinnalle tomaatit, punasipulisiivut,
meiraminlehdet ja kaprikset.

Loraut apinnalle oliividljya ja mausta mustapippuri ja
chilirouheella. Sulje alumiinifolio tiiviiksi paketiksi ja nosta
grilliin. Grillaa pakettia noin 15-20 minuuttia epasuoralla
lammolla noin 250 asteessa. Aukaise paketti varoen ja tarjoa
heti.

AIVAN UPEA TAPA VALMISTAA JA SYODA
FETAJUUSTOA. OTA VEITSELLA LAMMINTA
JUUSTOA JA LISUKKEITA JA SIVELE
LEIVALLE.
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PERUNAVARTAAT

n. 1 kg uusia perunoita

Maustekastike

3 rkl sitruunanmehua

1 valkasipulin kynsi, murskana
2 tl tuoretta rasmariinia

Y2 dl rypsidljya

Suolaa, maun mukaan
Mustapippuria, maun mukaan

@ Keita uudet perunat pehmeiksi. Anna jadhtya.
Pujota perunat vartaisiin.
Grillaa suoralla lammolla muutama minuutti noin 200
asteessa aina valilla kdannellen.

Sekoita maustekastikken ainekset yhteen ja kaada
marinadi perunavartaiden paalle.

PERUNAT GRILLATAAN ENSIN JA
MAUSTETAAN VASTA JALKEENPAIN.
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NAURIIT
etymsto-marmatila

4 kpl nauriita
Oljya voiteluun

FETAMARINADI

2 rki Qliiviéljya

50 g Fetajuustoa
sormisuolaa, maun mukaan
mustapippuria myllystg,
muutama kierros

1 2=4:LLE 1

@ Kuori nauriit ja viipaloi melko ohuiksi siivuiksi. Oljya siivut
kauttaaltaan.

Valmista marinadi. Murustele fetajuusto ja sekoita muiden
ainesten kanssa yhteen. Laita jddkaappiin odottamaan
tarjoilua.

Grillaa naurissiivuja suoralla lammmolla noin 220 asteessa
noin 2-3 min per puoli. Lado siivut tarjoululautaselle tai
annoslautasille ja lusikoi pinnalle fetamarinadi.

JOS ET VIELA OLE GRILLANNUT NAURISTA,
NIIN NYT ON AIKA. NAURIS SAA GRILLISSA
LEMPEAN MAUN JA VOIN SANDA, ETTA
NAIHIN TULEE HIMO.
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SIKURISALAATIT

2 sikurisalaattia
Oljya voiteluun

Kastike

2 rkl valkoviinietikkaa

1 rkl Bijon sinappia hunajalla
1tl sokeria

3 rkl seesamidljya

Ripaus suolaa
Mustapippuria myllysta

PAALLE
Parmesaanijuustoa
ER O ERCINEERGERE)

@ Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset yhteen.
Nosta jadkaappiin odottamaan tarjoilua.

Oljya sikurisalaatit kauttaaltaan. Grillaa sikurisalaatteja
noin 3—-4 minuuttia per puoli, suoralla 1dmmalla noin 200
asteessa. Nosta tarjoiluvadille ja kaada paalle kastike. Ripottele
pinnalle viela reilusti parmesaanijuustoa joko lastuina tai
raasteena.

VOIKO SALAATTIA GRILLATA,
IHMETTELIVAT LAPSET.
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B 2=-4:LLE 1

[ marinoin
KUKKAKAALIT

1n. 500-600 g kukkakaali, @ Sekoita marinadin ainekset. Nosta kukkakaalit
kukinnot eroteltuna ilmatiiviiseen suljettavaan pussiin. Kaada paalle marinadi ja
poista ylimaarainen ilma. Sulje pussi ja anna marinoitua noin
MARINDINTIIN 2 h. Kaada marinadi pois pussista.
2 rkl sitruunanmehua Yhdista kuivamarinadin ainekset ja sekoita huolellisesti
2 rkl omenaviinietikkaa kukkakaalinkukintoihin. Grillaa kukintoja suoralla lammoélla
3rkl rypsidljya noin 10 minuuttia, valilla kdadnnellen noin 200 asteessa.
Hyppysellinen suolaa Tarjoa esimerkiksi valkoisen bbq kastikkeen kera.

KUIVAMARINADI

1tl savustettua parikaa
1tl Timjamia

Y2 tl Sipulijauhetta

2 tl Valkosipulijauhetta
Y. tl Cayannepippuria
1tl Kuminaa, jauhettua
Y2 tl Sitruunasuolaa
Mustapippuria myllysta

KAKSINKERTAISESTI MARINOITU
KUKKAKAALI ON RAPSAKKA JA MAISTUVA
HERKKU.
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HERKKUSIENET

B suurta herkkusienta
Oljya pensseldintiin

KASTIKE

Y2 dl aliividljya

1 sitruunanmehu

2 pienta kesdasipulia varsineen,
silputtuna

Sormisuolaa, maun mukaan
Mustapippuria myllysta

® Huuhtele ja kuivaa herkkusienet huolellisesti. Oljya
herkkusienet kauttaaltaan.

Sekoita kastikkeen ainekset yhteen ja laita jaakaappiin
odottamaan tarjoilua.

Grillaa sienet suoralla lammolla noin 200- 220 asteessa
kauttaaltaan, jotta pinta saa hieman varia. Nosta sienet
leikkuulaudalle ja viipaloi siivuiksi. Nosta tarjoilulautaselle ja
kaada niiden pinnalle kastike.

HERKKUSIENET OVAT J0 KLASSIKKO
GRILLATESSA. TASSA SIENET SAAVAT
RAIKKAAN KASTIKKEEN SEURAKSEEN.
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BATAATTILOHKOT
Iolkasalsan fera

n. 800 g bataattia @ Keitd bataatit kypsiksi. Anna jadhtya ja viipaloi lohkoiksi.
Sormisuolaa, maun mukaan Sekoita marinadin ainekset keskendan ja pensseloi
bataattilohkot marinadilla.

MARINADI Grillaa suoralla lammolla noin 200 asteessa kauttaaltaan,
1rkl limen raastettua kuorta kunnes saat kauniit grilliraidat. Mausta lohkot sormisuolalla.

3rkl dljya

Hyppysellinen suolaa @ Halkaise kirsikat. Sekoita salsan ainekset yhteen.
Hyppysellinen cayenne pippuria Tarjoa grillattujen bataattilohkojen kanssa.

KIRSIKKASALSA

n. 250 g kirsikoita, siemenet
poistettuina

2 kevéatsipulia, silputtuna

Y2 limen raastettu kuari
1limenmehu

Mustapippuria myllysta

BATAATIN JA KIRSIKAN HIEMAN YLLATTAVA
YHDISTELMA TOIMII.
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BB@ KASTIKE

Y2 dl tomaattipyretta

1% dl ketsuppia

1dl omenaviinietikkaa

3 rkl French’s classic yellow
sinappia

3 rkl worcester kastiketta

2 tl liguid smaoke

1/ rkl srirachaa

Y2 rkl sipulijauhetta

2 valkosipulinkyntta

%2 tl suolaa

1tl jauhettua mustapippuria
1dl fariinisokeria

1rkl hunaja & chili

LISAKSI
240 g séilyke aprikooseja

@ Lisaa kaikki ainekset kattilaan ja keitd miedolla lammolla
noin 20 minuuttia, aina valilla sekoitellen.

Poista aprikoosit liemesta ja aja ne sauvasekoittimella
sileaksi. Lisad kuumaan kastikkeeseen aprikoosisose ja sekoita
tasaiseksi.

Sailyy noin 1 viikkoa ilmatiiviissa purkissa sailytettyna
jaakaapissa.

MAHTAVA BB) KASTIKE, ERINOMAINEN
ERITYISESTI POSSULLE.
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RA N E H Wansta manstevoilla pihvit to lisad vaikka |
MAUSTEVOI Kuamiin vusiin perunoihi

A
100 g voita @ Ota voi huoneenlampodon ja anna hieman pehmentya.
1tl paprikajauhetta Lisad mausteet ja sekoita. Nosta voi leivinpaperille ja rullaa
Y2 tl savupaprikaa potkoksi. Laita pakkaseen odottamaan tarjoilua. Viipaloi
1tl sipulijauhetta tarvittaessa annospaloiksi.

Y. tl timjamia

Y2 tl kuivattua persiljaa
1tl valkosipulijauhetta
Y2 tl suolaa

Y. tl sokeria
Mustapippuria myllysta
1l viskia tai konjakkia

MAUSTEVOIN VOI VALMISTAA HYVISSA
AJOIN PAKKASEEN ODOTTAMAAN OIKEAA
HETKEA.
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SLAW

n. 400 g ( 2 kpl ] fenkolia

MARINADI

1rkl sokeria

Y2 dl appelsiininmehua
Ye dl oliividljya

1tl sinappijauhetta

V2 tl suolaa

Y2 dl ruochosipulinsilppua

@ Sekoita marinadin ainekset yhteen.

Siivuta fenkolit mandoliinilla ohuiksi suikaleiksi. Kaada
paalle marinadi ja anna tekeytya jaakaapissa pari tuntia
ennen tarjoilua.

RAIKAS FENKOLISLAW SOPII HYVIN
VAIKKAPA GRILLATUN KALAN
SEURALAISEKSI. SOPII MYDS POSSUN
KYLKEEN. KOKEILE MY0S TARJOTA
ESIMERKIKSI LOHIHAMPURILAISTEN
TAYTTEENA.
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MUNA-

11 uusia perunoita, pestyja
4-5 kavaksi keitettya
kananmunaa

2 dl kruunumajoneesia

3 rkl Dijon sinappia

2 rkl valkoviinietikkaa

tillia

@ Keitd perunat kypsiksi ja anna jadhtya.

Puolita munat ja poista keltuainen. Muusaa keltuaiset
haarukalla rikki.

Kuutioi valkuaiset.

Sekoita keltuaiset, majoneesi, sinappi ja valkoviinietikka
yhteen tasaiseksi kastikkeeksi.

Puolita suurimmat perunat joko neljaan tai kahteen
osaan. Sekoita perunoiden joukkoon majoneesikastike seka
valkuaiset. Ripottele pinnalle tuoretta tillia.
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RAPARPERI
CHUTNEY

n. 4dl

300 g raparperia

Y2 dl vetta

1 punasipuli

%=1 punainen chili

1rkl tuoretta inkivaaria raasteena
Y2 tl suolaa

mustapippuria muutama kierros
2% dl hillosokeria

@ Paloittele raparperit noin kahden sentin
paloiksi. Kuori ja puolita sipuli. Viipaloi palat
ohuiksi renkaiksi.

Halkaise chili ja poista siemenet. Viipaloi
pieniksi paloiksi.

Lisaa kaikki ainekset kattilaan sokeria
lukuun ottamatta ja anna seoksen kiehahtaa
pari minuuttia. Lisda sokeri ja anna
kiehua miedolla lammolla viela noin 15-20
minuuttia, aina valillla sekoitellen.

Kaada valmis chutney puhtaisiin
lasipurkkeihin, joissa on suljettava kansi.

Sailyta jaakaapissa.

0fa talteen kevidn ja

kesan raparpert ja

valmista prillafavall
Iea lisuke.

YLEIS
BB@-
KASTIKE

2 dl omenaviinietikkaa

1dl ketsuppia

2 dl soijakastiketta

2 dl sweet chili kastiketta

Y2 rkl sipulijauhetta

1 valksoipulinkynsi, hienonnettuna

2 rkl fariinisokeria

1rkl sitruunanmehua

1rkl sinappijauhetta

Muutamakierros mustapippuria myllysta

@ Sekoita kaikki ainekset yhteen sopivassa
kattilassa. Anna ainesten kiehua miedolla
lammolla noin 30 minuuttia, aina valilla
sekoitellen. Anna jaahtya ja nosta jadkaappiin
odottamaan tarjoilua.

Sailyta kastike suljettavassa astiassa
jaakaapissa. Valmis kastike sailyy muutaman
paivan.

SOPII HYVIN POYTAAN
TARJOTTAVAKSI GRILLATUN
KANSSA, KUIN MY@S
GRILLATESSA GLAZEKSI.
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PIKKELOITY
PUNASIPULI

2 suurta punasipulia

LIEMI

1% dl vettd

1dl sokeria

2 dl etikkaa 12%
Muutama maustepippuri

@ Kuori ja siivuta punasipulit melko ohuiksi
renkaiksi.

Lisaa kattilaan vesi, sokeri, etikka ja
pippurit. Kuumenna kiehuvaksi. Tayta
sopivankokoinen ja desinfioitu lasipurkki
sipulirenkailla ja kaada paalle liemi. Sulje
kansi ja anna hetken jadhtya ennen kuin
nostat jaakaappiin.

Sailyta jaakaapissa.

UPEA LISUKE HAMPURILAISILLE,
PULLED BEEFILLE JA
MELKEINPA MILLE TAHANSA
GRILLATULLE.

VALKOINEN
BB@-
KASTIKE

n. 2% dl

2 dl kruunumajoneesia

3 rkl omenaviinietikkaa

1rkl dijon sinappia

1 valkosipulinkynsi raastettuna

1rk warcestershire kastiketta
Hyppysellinen savupaprikajauhettua
Hyppysellinen suolaa

Muutama kierros mustapippuria myllysta

@ Yhdista ja sekoita yhteen kaikki ainekset.
Nosta jaakaappiin tekeytymaan noin1h ennen
tarjoilua.

UPEA MAJONEESIPOHJAINEN BB()
KASTIKE SOPII TARJOTTVAKSI
MM. GRILLATULLE KANALLE.

LISUKKEILLA

ON VALIA
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PASTA

n. 400 farfalle pastaa

n. 90 g pekonia

2 avokadoa

250 g kirsikka tai
luumutomaatteja

1pss a 200 g pakasteherneitd

KASTIKE

1% dl kruunumajoneesia
150 g Creme Fraichea
%2 tl suolaa
Mustapippuria myllysta,
muutama kierros

@ Keita pasta kypsaksi pakkauksen ohjeiden mukaan. Anna
jaahtya.

Viipaloi pekoni ohuiksi suikaleiksi ja nosta kylmalle
pannulle. Paista rapeiksi. Nosta ne talouspaperille jadhtymaan.

Halkaise tomaatit. Keitd herneitd kiehuvassa vedessa 2
minuuttia. Kaada pois vedet ja huuhtele herneitd kylman
veden alla pari minuuttia. Valuta herneet.

Sekoita yhteen kastikkeen ainekset.

Yhdista pasta, pekoni, tomaatit ja herneet suuressa
kulhossa. Kaada paille kastike ja sekoita kunnes kastike on
sekoittunut joka paikkaan. Nosta jadakaappiin odottamaan
tarjoilua.

KERMAINEN PASTASALAATTI SOPII
LISUKESALAATIKSI ESIMERKIKSI
GRILLATUILLE MAKKARDILLE.
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TOMAATTIRILLO

500 g kirsikkatomaatteja
1% dl muscovadosokeria
1limen mehua

1tl limen raastettua
kuoriraastetta

Y2 tl maustepippuria, jauhettuna
Y2 tl kuminaa

1tl suolaa

Y2 tl mustapippuria

1tl chilijauhetta

2 dl hillosokeria

@ Lisaa kaikki ainekset kattilaan ja anna kiehua miedolla
lammolla noin 20 minuuttia, aina valilla sekoitellen. Lisaa
hillosokeri ja keita vield noin 15 minuuttia. Kaada hillo
puhtaisiin suljettaviin lasipurkkeihin. Sailyta jadkaapissa.
Hillo sailyy hyvana noin viikon.

TOMAATTIHILLO ON UPEA SEURALAINEN
HAMPURILAISILLE KETSUPIN SIJAAN. TAI
KOKEILE TARJOTA GRILLATUN MAKKARAN
TAI LIHAN KANSSA. TOMAATTIHILLO S0Pl
MY0S GRILLATUN JUUSTON KAVERIKSI.

r

¢



PAHOLAISENHILLO

1 prk tomaattimurskaa
2 punaista paprikaa

2 punaista chilia

3 rkl punaviinietikkaa

%2 1l suolaa

Y2 tl mustapippuria

3 valksosipulinkyntta,

murskattuna

3 % dl hillosokeria

@ Valuta tomaattimurskasta pois ylimaaraiset nesteet.

Poista chileista ja paprikoista siemenet ja kuutioi pieniksi
kuutioiksi.

Lisaa kattilaan tomaattimurska, paprika, chili, etikka, suola,
pippuri ja murskatut valkosipulit.

Keita seosta miedolla ldmmolla muutama minuutti.
Lisaa hillosokeri ja keita miedolla lammalla vield noin 15—
20 minuuttia, aina valilla sekoitellen. Purkita puhtaisiin
kannellisiin purkkeihin. Sailyta jadkaapissa.

SIPAISE PUNAISENA HEHKUVAA
PAHOLAISENHILLOA GRILLIMAKKARAN
KYLKEEN TAI LISAA VAIKKAPA
HAMPURILAISIIN KETSUPIN SIJAAN.
CHILI PURAISEE, MUTTA LEMPEASTI.
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TOMAATTI-
SALAATTI

4dl

n. 4 dl pienia kirsikkatomaatteja
n. ¥ dl basilikanlehtia
sormisuolaa, maun mukaan

2 rkl oliividljya

1rkl balsamietikkaa

@ Puolita tomaatit. Riivi basilikan lehdet
ja sekoita kaikki ainekset keskendan. Anna
maustua jadkaapissa hetki ennen tarjoilua.

HAPOKAS TOMAATTISALAATTI
SOPII MONEN GRILLATTAVAN
LISUKKEEKSI. TAYDELLINEN
KAVERI ESIMERKIKSI
SAVUSTETTUJEN RIBSIEN
SEURAKSI.

KLASSISET

LISUKKEET

RANCH-
DRESSING

Y2 valkosipulinkynsi, murskattuna

Y tl suolaa

1dl kruunumajoneesia

1dl piimaa

Y= tl sinappijauhetta

2 rkl ruohosipulia, silppuna

1rkl lehtipersiljaa, silputtuna

1rkl tillig, silputtuna

hyppysellinen suolaa

muutama kierros mustapippuria myllysta

@ Murskaa valkosipuli suolan kanssa
morttelissa ja jatka muusaamista, kunnes se
muuttuu kokonaan muusiksi.

Vatkaa majoneesi ja piima yhteen. Lisaa
sinappijauhe seka valkosipuli ja sekoita hyvin.
Lisaa tuoreet yrtit seka mausteet. Sekoita hyvin.
Laita kastike jaakaappiin odottamaan tarjoilua.
Kastike sailyy jadkaapissa, suljetussa astiassa
noin 1 viikon.

SOPIl KASTIKKEEKSI GRILLATULLE
LIHALLE JA ESIM GRILLATULLE
PERUNOILLE TAI SALAATEILLE.
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Nanstet

KETSUPIT

CHILIKETSUPPI

1% dl ketsuppia
Y2 =1tl chilijauhetta
Y2 tl sitruunanmehua

BBQ-KETSUPPI

1% dl ketsuppia
2 dl Bbg kastiketta
Y2 rkl fariinisokeria
Y= tl sinappijauhetta
Y. tl sipulijauhetta
muutamatippa tabascoa

SRIRACHAKETSUPPI

1% dl ketsuppia
1rkl srirachaa
Y2 rkl hunajaa

1tl sitruunanmehua

GOCHUJANGKETSUPPI

1% dl ketsuppia
1rkl gochujang tahnaa
1rkl fariinisokeria
2 tl inkivaarijauhetta

JALAPENOKETSUPPI

1% dl ketsuppia
2 rkl hot salsa
1tl sitruunanmehua
1rkl hienonnettuja jalapengja
Y. tl cayannepippuria

TUMMA
BALSAMICOKETSUPPI

1% ketsuppia
2 rkl balsamicoa
Muutama kierros mustapippuria myllysta

@ Sekoita ainekset huolellisesti yhteen ja
kaada tarjoiluastiaan. Laita jadkaappiin
odottamaan tarjoilua.




PIKA-
PERUS-
MAJONEESI

2 munaa

3dloljya

1rkl sitruunanmehua

1rkl sinappia

2 tl suolaa, tai maun mukaan

@ Lisad kaikki ainekset, suolaa lukuun
ottamatta kapeaa kulhoon. Paina
sauvasekoitin pohjalle ja aja jonkin aikaa

paikoillaan. Nosta sitten vahitellen ylospain.

Toista tarvittaessa.

MAUSTA MAJONEESI
ESIMERKIKSI SEURAAVILLA

@ Sriracha

@ Savuaromi
@ Maissi

@ Chili

@ Sitruuna

@ Grillimauste
@ Curry

KUN VALMISTAT MAJONEESIA
KAIKKIEN AINESTEN TULISI
OLLA SAMAN LAMPQISIA
PARHAIMMAN LOPPUTULOKSEN
SAAVUTTAMISEKSI.

TAYTETYT
HERKKU-
SIENET

it

4-8 suurta herkkusientd, kannat poistettuna
2 tomaattia, kuutioituna

100 g mozzarellajuustoa, kuutioituna

2 rkl basilikanlehtia

Oljya
Suolaa
Mustapippuria

® Huuhtele ja kuivaa herkkusienet.

Oljya sienet kauttaaltaan. Grillaa sienet
molemmin puolin nopeasti suoralla lammolla
noin 200 — 220 asteessa. Nosta pois grillista.

Yhdista tomaattikuutiot, mozzarellakuutiot ja
basilikanlehdet. Tayta sienet.

Grillaa sienia vield hetki suoralla lammoélla.

HERKKUSIENET RAIKKAALLA
TOMAATTI-MOZZARELLA
TAYTTEELLA.
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ANANAS RELISH

Y2 ananas, kuutioituna pieniksi
paloiksi

Y2 punasipuli

400 g grillattua maissia, jyvat
Oljya, maissien vaiteluun

Pieni kourallinen basilikanlehtia
1rkl omenaviinietikkaa

1rkl sokeria

Hyppysellinen suolaa

@ Aloita grillaamalla maissi. Oljya kaksi esikeitettyd maissia
kevyesti 6ljylla. Grillaa kauttaaltaan kauniin kullanruskeaksi
250 asteisessa grillissa, suoralla 1ammolla noin 5-6 minuuttia.
Irrota maissinjyvat ja anna jadhtya.

Sekoita maissit muiden ainesten kanssa yhteen ja anna
tekeytya jadkaapissa hetki ennen tarjoilua.

RAIKAS LISUKE ERITYISESTI
GRILLATULLE PORSAALLE.




MA[SSI-
TOMAATTISALAATTI

400 esikeitettyd maissia @ Aloita grillaamalla maissit. Voitele maissit 6ljylla ja grillaa
Oljya, maissien vaoiteluun suoralla lammolla noin 250 asteessa noin 5-6 minuuttia,
n. 350 g miniluumutomaatteja valilla kadnnellen kunnes ne saavat kauniin varin. Anna
Y2 punasipuli, chuina siivuina jaahtya jja irrota sen jalkeen maissinjyvat.
Jaa tomaatit neljadn osaan ja siivuta punasipuli.
KASTIKE Sekoita kaikki ainekset yhteen.
Kourallinen basilakanlehtia Sekoita kastikkeen ainekset yhteen. Sekoita salaatin
Y2 limen mehu joukkoon. Nosta jadkaappiin odottamaan tarjoilua.
1rkl &ljya

Mustapippuria ja suolaa

RAIKAS JA TAYTTAVA LISUKESALAATTI.
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VEHNA-
TORTILLAT

15-20 kpl

7 dl vehnéjauhoja
1tl leivinjauhetta
1tl suolaa

noin 3 dl vetta

@ Sekoita kuivat aineet keskenaan, lisaa vesi
(aluksin. 3 dl) ja vaivaa taikinaa kunnes se

on kiintead. Anna vetaytya hetki jadkaapissa.

Peita muovifoliolla.

Jaa taikina kahteen osaan. Pyorittele
taikinasta kaksi pitkoa ja jaa molemmat
pitkot noin 10 osaan.

Pyorittele osat palloiksi ja kauli sen
jalkeen ohuiksi, melkein lapinakyviksi
pyoryloiksi.

Paista kuumalla, kuivalla
valurautapannulla molemmin puolin
niin kauan etta tortilla saa varia (tummia
pilkkuja ). Taikina voi kohota, mutta ne
litistyvat jaahtyessaan.

Laita paistetut tortillat muovikelmun
alle ja vield leivinliinan paéalle, nain ne
muuttuvat kosteuden ansiosta pehmeiksi.

TORTILLOJEN VALMISTUS ON
TODELLA HELPPDA JA MAKU
ON IHAN ERI MITA KAUPAN
LAPYSKODISSA.

HOT DOG.
SAMPYLAT

10-12kpl

2% dl maitoa

35 g hiivaa

1% tl suolaa

25 g huoneenlampoista voita
n. 6-7 dl vehnéjauhoja

@ Lammita maito kddenlampéiseksi ja liuota
joukkoon hiiva.

Lisaa suola ja huoneenlampéinen voi.

Aloita lisaamalla jauhoja vahan kerrallaan
javaivaa taikinaa kunnolla. Lisda niin paljon
jauhoja, kunnes taikina ei enaa tartu sormiin.
Anna kohota liinan alla peitettyna puolisen
tuntia.

Jauhota tyopoyta ja jaa taikina kahdeksi
palaksi. Pyorita kahdeksi potkoksi jotka
molemmat jaat 5-6 osaan. Pyorita osista
pitkulaisia noin 15 cm sampyléita. Laita

liinan alle noin 1 h. Laita uuni kuumenemaan
225 asteeseen.

Paista sampyléita noin 10 minuuttia uunin
keskitasossa.

SUPER PEHMEAT HOT DOG
SAMPYLAT. TAYTA PULLED
PORKILLA, SAVUSTETULLA
MAKKARALLA, NAKILLA JNE.

[244]

sampylat leivinpaperoidulle pellille kohoamaan

MANGOSALAATTI

2 kypséda mangoa

2 kesasipulia
1limenmehu

n. 1dl karianterinlehtia,
silputtuna
[Chilihiutaleita)

@ Kuori ja kuutioi mangot.

Silppua kesasipulit.
Yhdista kaikki aineet ja laita
jadkaappiin odottamaan
tarjoilua. Jos haluat
salaattiin vadhan potkua,
lisaa chilihiutaleita haluttu
maara.

RAIKAS
MANGOSALAATTI

SOPII GRILLATUN
KANAN JA KALAN
LISUKKEEKSI. KOKEILE
MY0S KALA-JA
KANAHAMPURILAISTEN
TAYTTEENA.




Radkaat

UUDET PERUNAT

n. 16 uutta perunaa

3 rkl voita

1 sitruunan raastettu kuari
Pieni kourallinen tillia silputtuna
tai kevastsipulin vartta

@ Keita perunat kypsiksi ja valuta vedet pois. Lisad kattilaan
voi ja sitruunan hienoksi raastettu kuori seka silputtu tilli.
Pyorayta kaikki yhteen ja tarjoile sellaisenaan tai lisukkeena.
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VESIMELONIKOLMIOQT

Vesimelonin
varrastikkuja

@ Puolita meloni. Siivuta melonin puolikkaat parin
centtimetrin paksuisiksi siivuiksi. Jaa siivut kolmioihin.
Tyonna grillitikku melonin kuoreen kiinni ja aseta

poytaan.

HELPPO JA SIISTI TAPA

NAUTTIA VESIMELONI. TARJOILE
VESIMELONIKOLMIOT GRILLIHERKKUJEN
LISUKKEENA TAI SELLAISENAAN
RAIKKAANA LOPETUKSENA ATERIALLE.
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KORIANTERI-LIME
COLESLAW

n. 1% | valkokaalia, hienona
raasteena

1% dl tuoretta korianteria,
silputtuna

1dl majoneesia

1% dl Creme Fraichea

1limen kuoriraaste

1limen mehu

1valkosipulin kynsi, raastettuna
2 kevatsipulia, hienonnettuna
Ripaus chilijauhetta

Ripaus suolaa tai maun mukaan

PAALLE
Karianteria korallinen, silputtuna

@ Yhdista kaali ja korianteri ja sekoita huolellisesti. Sekoita
yhteen majoneesi, Creme Fraiche, limen kuoriraaste- ja mehu,
valksosipuli, kevatsipuli ja mausteet.

Sekoita yhteen kaaliseokseen huolellisesti. Anna tekeytya
mielellddn muutama tunti ennen tarjoilua. Silppua paalle
vield tuoretta korianteria.

TODELLA RAIKAS LISUKESALAATTI.
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PERUNASALAATTI

SALAATTI

n. 11 uusia perunoita, keitettyja
2 avokadoa

170 g pekonia

2 kevétsipulia, silputtuna

1dl tuoretta karianteria

Y2 limen mehu

KASTIKE

1dl Kruunumajoneesia
1dl Turkkilaista jogurttia
2 limen mehu

suolaa, maun mukaan
mustapippuria myllysta

@ Anna keitettyjen perunoiden jadhtya. Puolita perunat tai jos
suuria perunoita, jaa ne neljaan osaan.

Viipaloi pekoni pieniksi paloiksi. Ruskista pekoni kauniin
ruskeaksi ja nosta talouspaperin kautta jadhtymaan.

Viipaloi avokado ja silppua sipuli ja korianteri. Yhdista
salaatin ainekset varovasti kadnnellen.

Valmista kastike sekoittamalla yhteen kaikki ainekset.
Sekoita kastike varovasti kadnnellen salaattiin. Nosta
jaakaappiin odottamaan tarjoilua.
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KOYHAT RITARIT

B reilua pullasiivua @ Sekoita kananmunat, maito ja mausteet yhteen. Kasta
2 kananmunaa pullasiivut molemmin puolin seok-sessa.
1% dl maitoa Grillaa noin 200 asteessa suoralla lammo1la molemmin
hyppysellinen suolaa puolin, jotta saat pintaan kauniit raidat. Nosta tarjolle ja tarjoa
hyppysellinen kardemummaa haluamasi lisukkeiden kera.

TARJOILUUN
vaahterasiirappia
mustikaita

tai

kermavaahtoa
hilloa

tai

tomusokeria
voita
vaahterasiirappia

NAMA KAIKKIEN RAKASTAMAT HERKUT VOI
HYVIN VALMISTAA GRILLISSA. DIKEASTAAN
GRILLISSA NE VASTA SAAVATKIN SEN MAUN,
MINKA NE ANSAITSEVAT.
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n. 5 dl chuita omena siivuja
2 dl kaurahiutaleita

1dl fariinisokeria

¥ dl vehnajauhoja

2 tl kanelia

70 g voita

TARVITSET
Alumiinifoliota

LISUKKEET
Vaniljajaateloa
Vaahterasiirappia

@ Ota nelja reilun kokoista palaa alumiinifoliosta. Levita ja
jaa niiden keskelle omenat.

Sekoita muut aineet yhteen voita lukuunottamatta.
Kuutioi voi ja nypi muiden ainesten joukkoon. Murustele seos
omenaviipaleiden pinnalle ja sulje foliopaketit tiiviiksi.

Nosta paketit grilliin ja grillaa suoralla lammolla noin
220 asteessa noin 20 minuuttia. Avaa paketit varoen. Tarjoa
vaniljajaatelon kera ja vaahterasiirapin kera.
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DONITSIBURGERIT

2 donitsia @ Grillaa donitseja noin 20 sekuntia molemmin puolin,
1viipale vaniljajaateléa suoralla lammolla noin 220 asteessa.
Muutama mansikka Viipaloi 1 mansikka ja asettele donitsin paalle. Aseta

mansikoiden paalle vaniljajaatelo ja toinen donitsi kanneksi.
Koristele mintunlehdilla ja sy6tavin kukkasin. Tarjoa
muutaman mansikan kera.

NAURETTAVAN HELPPO JALKKARI, MUTTA
TAATUSTI ARVOSTETTU HERKKU. AINAKIN
LASTEN MIELESTA!
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MANSIKAT

ToIe Fraie vispll

Mansikoita 4:n grillivartaaseen

KASTIKE
2 rkl voita
2 rkl fariinisokeria

CREME FRAICHE VISPI

1prk a 150 g Creme Fraichea
Y2 tl vaniljauute

Y2 rkl sokeria

Kastikkeen valmistus

Lisaa voi ja fariinisokeri kattilaan. Sulata ja anna kiehua
noin 1 minuutti. Nosta pois liedel-t4 ja anna seista
huoneenlammossa, kunnes on aika koota annos.

Creme Fraiche vispin valmistus

Vatkaa Creme Fraiche sahkévatkaimella vaahdoksi. Lisaa
vanilja ja sokeri ja sekoita. Nos-ta jaakaappin, siksi aikaa etta
grillaat mansikat.

Mansikoiden valmistus

Pujottele mansikat vartaisiin. Grillaa kuumassa grillissa

noin 20 sekuntia per puoli. Ali sul-je kantta! Nosta vartaat
tarjoilulautaselle. Kaada paalle kastike ja tarjoa Creme Fraiche
vispin kera.

VOIKO MANSIKOITA GRILLATA?
KYLLA VOI! KOKEILE VAIKKA ITSE.
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rolkaall astikieell

1 verigreippi, puolitettu @ Valele greipin puolikkaat hunajalla ja ripottele paalle
1rkl hunajaa, jucksevaa kanelia.
Y. tl kanelia Grillaa kuumassa grillissa ( noin 220 astetta ) suoralla
lammolla muutama minuutti.
KASTIKE
75 g creme fraichea, vatkattuna Kastikkeen valmistus
vaahdoksi Vaahdota creme fraiche ja mausta vaniljauutteella ja sokerilla.
e tl vaniljauute Lisaa turkkilainen jogurtti ja sekoitatasaiseksi. Lusikoi
2 tl sokeria grillattujen greipin puolikkaiden paalle. Valuta paalle hunajaa
2 rkl turkkilaista jogurttia ja koristele mintunlehdilla. Lusikoi suuhun tai ota haarukka
1rkl hunajaa ja veitsi avuksesi.
Mintunlehti&
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I T:LLE 1

BANANAS
I yjamas

1 banaan i @ Tee banaaniin keskelle viilto. Tyénna viiltoon suklaapalat ja
3 tummaa tai maitosuklaapalaa vaahtokarkit.
Y2 dl mini vaahtokarkkeja Grillaa noin 220 asteessa suoralla lammoélla noin 5
minuuttia. Sulje kansi grillauksen ajak-si.
Tarjoa heti!

LAPSET RAKASTAVAT NAITA TAYTETTYJA
BANAANEJA. JA DVATHAN NE HYVIA!




ANANAS

faneliplazella

1 kokonainen ananas

GLAZE

50 g sulatettua voita
1%z rkl fariinisokeria
1tl kanelia

1tl brandya

@ Kuori ananas ja paloittele reiluiksi siivuiksi. Poista
halutessasi puinen keskiosa.

Glazen valmistus
Sulata voi ja sekoita loput aineet joukkoon. Penssel6i
ananaspalat glazella ja grillaa mo-lemmin puolin suoralla

lammolla, melko kuumassa grillissa kauniin kullanruskeiksi.

Tarjoa seurana
Vaniljajaateloa

GRILLAUKSEN JALKEEN KUN RUDKA

ON SYOTY, ON GRILLI YLEENSA VIELA
SEN VERRAN KUUMA, ETTA SIELLA SAA
VALMISTETTUA ATERIALLE HERKULLISEN
PAATOKSEN.

[272]

.=
-
e
¥ ."*..l...‘.l-'_
.-. ~ A
e "..




VIINIRYPALEVARTAAT

TARVITSET ® Huuhtele viinirypéleet kunnolla.
Tummia ja vihreita viinirypaleita, Pujota vuorotellen vihreitd ja tummia viinirypaleita
siemenettdmia vartaaseen.
grillivarrastikkuja Nosta tarjolle poytaan esimerkiksi lasimaljakossa.

Voit my0s grillata vartaat kuumassa grillissa nopeasti.
Kaantele muuutaman kerran grillauksen aikana ja nauti
sellaisenaan tai vaniljajaatelon kera.

VIINIRYPALEVARTAAT ON KIVA JALKIRUOKA
J0 SELLAISENAAN, MUTTA KOKEILE
KAYTTAA VARTAAT MY0S GRILLIN KAUTTA
ENNEN TARJOILUA.
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MUSTIKKA
GALETTE

TAIKINA

1dl mantelijauhoja

2% dl vehnajauhoja

2 rkl sokeri

Y2 tl suola

Y2 tl kaneli

110 g voita, kuutioituna
4 +1rkl vettd

TAYTE

5 dl mustikoita

2 tl kanelia

1rkl maizena

1% tl sitruunan mehua
Y2 dl intiaanisokeria

PAALLE
2 rkl intaanisokeria

LISAKSI
Jauhoja leivontaan
2 rkl maitoa

SEURAKSI
Vaniljajaateloa

Taikina
Sekoita taikinan ainekset voita lukuun ottamatta yhteen.
Lisda kuutioitu voi ja nypi taikina murumaiseksi seokseksi.
Lisaa vesi ja tyosta taikinaksi. Valta liikaa sekoittamista. Lisaa
tarvittaessa hieman lisaa vetta.

Kauli taikina jauhotetulla leivinpdydalld noin 30 cm
halkaisijaltaan olevaksi levyksi. Nosta taikinalevy varoen
leivinpaperille.

Tayte
Sekoita mustikoiden joukkoon varoen, kaneli, maizena,
sitruunanmehu ja sokeri.

Levita tayte pohjalle, mutta jata noin 5 cm reunoista
tayttamatta. Kadnna reunat hieman taytteen paalle. Sirottele
pinnalle sokeria. Valele reunat maidolla.

Nosta galette leivinpapereineen grilliiin ja grillaa noin 180-
190 asteessa epasuoralla ldam-molld noin 45 minuuttia.

Tarjoa vaniljajaatelon kera.

MUSTIKKA GALETTE SAA MAINION MAUN
GRILLISSA.
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ojillemme, Lennylle, Ozzylle ja Iggylle, ettd maistelitte
ja kerroitte mielipiteenne ruoista. Kiitos Anja ja
Gunder, ettd autoitte lastenhoidossa. Kiitos Bjorn, etta
saimme teiltd upeita lihoja maisteltavaksemme seka kiitos

mielenkiintoisesta grillipaivasta. Kiitos Michael monesta
hyvasta vinkista ja neuvosta.

Kiitos Familialle yhteistyosta.



Aakogeline hak

A
ANANAS KANELIGLAZELLA

ANANAS RELISH

AVOKADO-PERUNASALAATTI

B
BACON BEEF BURGER

BANANAS IN PYJAMAS

BATAATIT SITRUUNAMARINADISSA ......couurucenrecnsannnee
BATAATTILOHKOT KIRSIKKASALSAN KERA
BB0 SHORT RIBS SMOKEHOUSE

BEEF SALLAD

BEER CAN CHICKEN

C
CHICKEN WINGS GOES KOREA

CHICKY BURGER

D
DONITSIBURGERIT

E
EL CLASSICO ANTON

ENTRECOTE JA FETADIPPI

ENTRECOTE YRTTIMARINADISSA

ENTRECOTE YRTTIVOILLA

ERILAISIA HAMPURILAISEN TAYTTEITA ..ovvunnnnecereenens

F
FENKOLI SLAW

FETAJUUSTO LISUKKEILLA

FLANK STEAK CHIPOTLEVOILLA

FLANK STEAK KORIANTERI CHIMICHURRILLA............
FLAT IRON STEAK MARINOIDUILLA HERKKUSIENILLA

G

GOCHUJANG KANA KDREALAISITTAIN MAUSTETTUNA ....

GRILLATTU KANA

H
HAMPURILAISSAMPYLAT

p— e

HEAVY METAL PIHVIT
HERKKU HOT DOGIT
HICKORY SAVUSTETTU PULLED PORK SMOKEHOUSE........
HOT DOG SAMPYLAT [ EI KUVAA ]

I
IBERICO PORSAAN POSKET SAVUMARINADISSA ..............
IBERICO PORSAAN SECRETO KLASSISEEN TAPAAN..........
IBERICO PORSAAN SISAFILEE PAAHDETUILLA JA

MARINDIDUILLA PAPRIKDILLA
I LOVE ITALY PIZZA

K
KAKSI KERTAA MARINDIDUT KUKKAKAALIT....covneveneenes
KANA GOES MARROCCO
KANAN SIVET VIETNAMILAISITTAIN «evveenemeeemeerenserennes
KARITSAN T-LUU PIHVIT YRTTIKASTIKKEELLA
KEBAB ON A STICK
KEN BOY S LOHI
KESAKURPITSAT SITRUUNAMARINADISSA. ..cvvevvereernnennes
KEY WEST KANA
KOKONAINEN TAYTETTY NIERIA
KOOKOSKANAVARTAAT
KORIANTERI-LIME COLESLAW
KUNINGASKATKARAVUT AASIALAISITTAIN ccovevevrerceenncnnes
KUNINKAALLISET KATKARAVUT
KGYHAT RITARIT

L
LEGENDAARISET T-LUUPIHVIT
LIME-KORIANTERI KANAVARTAAT
LOHI-PARSANYYTIT

M
MAISSI-TOMAATTISALAATTI
MAKUPALAT
MANGOSALAATTI .
MANSIKAT CREME FRAICHE VISPILLA....cucuvuencenrecnsannee
MARINDIDUT HERKKUSIENET
MAUSTEISET PERUNAVARTAAT
MAUSTETUT KETSUPIT

MOZZARELLA PIZZA
MUNA-PERUNASALAATTI
MUSTIKKA GALETTE

N
NAURIT FETAJUUSTOMARINADILLA ....oeucucenrncnsannsnnenee

0
OMENANYYTIT
OMENASAVUSTETTU APPELSIINI LOHI SMOKEHOUSE.......

P

PAHOLAISENHILLO
PASTASALAATTI
PEKONIIN KAARITYT HERKKUSIENET .....vecueenencenrunnsannee
PERUNAVARTAAT
PICANHA
PIKA PERUSMAJONEESI
PIKKELDITY PUNASIPULI
PIZZATAIKINA
POLLO ALLA DIAVOLA
PORKKANAT SEESAMINSIEMENILLA .........ccvvveesenneernesees
PORKKANAT SITRUUNA-AIOLILLA
PORSAAN KYLKIPAISTI
PORSAAN SISAFILEE HERKKUSIENIKASTIKKEELLA.........
PROSCIUTTOON KAARITYT PARSAT .....cueecucennncnsnnnnsannnes
PULLED BEEF
PUNAINEN COLESLAW
PUNAVIINISSA MARINDITU NAUDAN SISAFILEE................

R
RAIKKAAT UUDETPERUNAT
RAIKKAAT VESIMELONIKOLMIOT
RANCH MAUSTEVOI
RANCHDRESSING
RAPARPERI CHUTNEY

S
SAKSANHIRVI KATAJANMARJAMARINADISSA ................
SAVUSTETUT KESAKURPITSAVENEET SMOKEHOUSE........
SAVUSTETTU MAKKARA

SAVUSTETUT UUDET PERUNAT SMOKEHOUSE .................

SIKURISAALATIT KASTIKKEELA

SWEET AND SOUR KATKARAVUT

STICKY WINGS

T
TEXAS STYLE BB0 KASTIKE

TOMAATTIHILLD

TOMAATTISALAATTI

TAYTETYT HERKKUSIENET ITALIALAISITTAIN.......cvvvvennne

TAYTETYT TOMAATIT

u

ULKOFILEEPIHVIT KONJAKKI-PIPPURIKASTIKKEELLA ....

V'
VALKDINEN BBQ KASTIKE

VASIKAN ENTRECOTE CHEVREVOILLA JA
GREMOLATALLA

VEHNATORTILLAT [ EI KUVAA ]

VERIGREIPIT RAIKKAALLA KASTIKKEELLA.....................

VIETNAMNAM WINGS

VIINIRYPALEVARTAAT

W
WALLENBURGER

WHISKY MARINDITU ENTRECOTE .ovvvveeennseesssssnesssnes

Y
YLEIS BB) KASTIKE

YRTTISET ULKOFILEEPIHVIT

YA
ZUCCHINI PIZZA
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