
Smaksättningar; marinad och / eller rub

Det finns olika sätt att krydda det som ska grillas, det 
är en smaksak vad man väljer och vilken framförhåll-
ning man har, t ex marinad, rub (torr kryddblandn-
ing) eller kryddpasta. Allt finns förstås att köpa 
färdigt på flaska, burk eller påse men det är kul och 
lätt att göra sina egna blandningar med favoritkryd-
dorna.

Marinera gärna kött i många timmar gärna över 
natten eller välj att pensla med marinaden under 
tiden du grillar. Rub masseras in i köttet just innan 
det ska grillas. Det går också bra att smaksätta det 
grillade precis i slutet av grillningen med hjälp av en 
glaze.

Här följer några förslag på marinader, rub och glaze. 
Det finns många olika sätt att smaksätta det som ska 
grillas och också många olika sätt att grilla på. Det är 
kul att prova olika för att komma fram till både 
favoritsmak och metod. Testa dig fram, grillsäsongen 
är lång.

Citronmarinad till fläskkött eller kyckling

1 citron, rivet skal och saft

1 dl olja

1 msk ljus soya

1 tsk grillkrydda

2 krm grovmalen svartpeppar

Vispa samman alla ingredienserna

 
Teriyakisås 

1 dl japansk soja

4 msk vatten

2 msk strösocker

2 tsk vinäger

1 stor vitlöksklyfta, pressad

1 msk finhackad färsk ingefära

Blanda alltsammans i en kastrull. Koka upp och låt 
såsen därefter kallna. Sila. Såsen håller flera veckor i 
kylen.

Vitlökälskarens marinad 

1 hel vitlök

1 dl olja

¾ dl socker

½ dl vatten

½ dl soja

2 krm svartpeppar

Skär vitlöksklyftorna i tunna skivor och blanda 
samman med marinaden. Marinera nötkött i minst 2 
tim. Ta vara på marinaden och koka upp den under 
tiden köttet grillas och servera som sky.

Creole seasoning, rub som passar till det mesta 

Detta receptet har vi hittat från 
www.lyckasmedmat.nu som vi gärna vill bjuda på:

Ingredienser, 15 Portioner

3-4 msk salt

2 msk lökpulver

2 msk vitlökspulver

2 msk torkad oregano

1 msk torkad timjan

2 msk torkad basilika

1 msk mald svartpeppar

1 msk mald vitpeppar

1 msk cayennepeppar

1 msk sellerifrö

5 msk paprikapulver

Det lönar sig att göra en stor sats eftersom denna 
kryddblandning håller sig länge om den förvaras torrt 
och mörkt.


