
Grilltips med middagsmaten

Tips när du grillar kött

Välj gärna ett kött med lite insprängt fett för ett 
saftigt resultat. Ju fetare köttet är desto tuffare och 
varmare grillning tål det. Köttet ska vara 
rumsvarmt. Torka bort köttsaft och marinad innan 
köttet läggs på grillen. Grillgallret ska vara riktigt 
varmt när köttet läggs på, annars kan det fastna. 
Pröva att smörja gallret med litet olja. Tjocka 
köttbitar ska inte ligga för nära glöden medan tunna 
köttbitar kräver högre värme och kortare tid. 
Använd grilltång, stick inte i köttet, då rinner 
köttsaften ut. Vänd köttet när det börjar svettas på 
ovansidan Vänd inte köttet för ofta, värmen på 
köttet måste först bli tillräckligt hög för att porerna 
i köttet ska hinna sluta sig och hindra att köttsaften 
rinner ut. Tryck med grilltången för att känna när 
köttet är klart. Mjukt kött är rått i mitten, ”gungigt” 
kött är rosa och hårt kött är genomgrillat. Om ni 
har bråttom, eller är många som ska äta och vill 
grilla stora köttstycken som ska genomstekas så 
koka köttet en stund före grillningen, gärna i 
buljong och tillsammans med kryddor. Ta t ex hel 
kycklingfilé, revbensspjäll eller en tjock grillskiva av 
fläskkött.

Färdigtemperatur, innertemperatur, för:

Lamm, kalv och vilt ca 70°

Fläskfilé- och kotlett ca 70°

Fläskkarré 75°

kycklingfilé ca 70°, grilla på relativt låg temperatur, 
höj upp gallret. Linda gärna in i exempelvis bacon.

Kyckling med ben 75° Ox- och lammkött 57°

Ungefärliga grilltider:

Entrecote/biff/lammkotletter 1,5 cm tjocka skivor   
2-3 min/sida

Grillskivor av nöt/karré/fläskkotletter 1,5 cm tjocka 
skivor 3-4 min/sida

Grillkorv 4-8 min

Skötsel av grillen

Avänd gärna el-gaffel, tändblock eller skorstenstän-
dare för att tända grillen, helst inte kemikalier. 
Fettet som blir kvar på grillen skyddar mot rost, 
diska inte gallret. Lägg istället på gallret när 
briketter/kol glöder som bäst och bränn bort fettet. 
Sen kan du ta ett fuktat bakplåtspapper i grilltången 
och avlägsna det brända fettet, så att de nya 
grillbitarna inte blir sotiga.

Ha en blomspruta med vatten till hands för att 
släcka plötsligt uppflammande lågor som annars kan 
bränna det som ligger på grillen.
  

Olika grillmetoder

Proffsen pratar om olika metoder att grilla och här 
kommer en matnyttig kortlektion.

Direkt grillning - Briketter över hela brikettgallret 
eller alla brännare på gasolgrillen. Ger jämn 
fördelningav värme under hela grillytan. T ex biffar, 
hamburgare, grillspett och kycklingfilé

Indirekt grillning - Kräver grill med lock. Dela på 
briketterna, lika många på båda sidor av brikettgall-
ret, inga mitt på Lägg på locket och grilla till rätt 
innertemperatur. Locket gör att grillen fungerar 
som varmluftsugn. Lämpar sig bäst för större 
köttbitar som hel kyckling, hel entrecote, stek.

50/50 metoden - Briketter på halva brikettgallret och 
andra halvan tom. Bra för mat som först ska brynas 
och sedan grillas indirekt länge för att bli genom-
stekt. Kräver också lock på grillen Med lock på 
grillen kan man få extra smak på köttet eller fisken 
genom att använda färska örtkryddor som timjan, 
rosmarin, enbär eller spån av t ex al, en eller varför 
inte äppelträd. Dessa blandas med grillkolen.

Cirkulär metod - Lägg briketterna i en ring längs 
kanten av brikettgallret, Grilla riktigt stora 
köttstycken, men även pizza.


