Smaksattningar; marinad och / eller rub

Det finns olika sitt att krydda det som ska grillas, det
ir en smaksak vad man viljer och vilken framf6rhall-
ning man har, t ex marinad, rub (torr kryddblandn-
ing) eller kryddpasta. Allt finns forstds att kopa
firdigt pa flaska, burk eller pase men det ir kul och
ldtt att gora sina egna blandningar med favoritkryd-
dorna.

Marinera girna kétt i manga timmar girna ver
natten eller vilj att pensla med marinaden under
tiden du grillar. Rub masseras in i kottet just innan
det ska grillas. Det gir ocksé bra att smaksitta det
grillade precis i slutet av grillningen med hjilp av en
glaze.

Hiir foljer nagra forslag pa marinader, rub och glaze.
Det finns ménga olika siitt att smaksiitta det som ska
grillas och ocksd ménga olika sitt att grilla pd. Det dr
kul att prova olika for att komma fram till bade

favoritsmak och metod. Testa dig fram, grillsisongen
dr ling.

Citronmarinad till fliskkétt eller kyckling
1 citron, rivet skal och saft

1 dlolja

1 msk ljus soya

1 tsk grillkrydda

2 krm grovmalen svartpeppar

Vispa samman alla ingredienserna

Teriyakisis

1 dl japansk soja

4 msk vatten

2 msk strésocker

2 tsk vinidger

1 stor vitloksklyfta, pressad

1 msk finhackad firsk ingefiira

Blanda alltsammans i en kastrull. Koka upp och lit
sasen direfter kallna. Sila. Sdsen hiller flera veckor i

kylen.

Vitlokélskarens marinad

1 hel vitlok

1 dlolja

% dl socker

¥ dl vatten

14 dl soja

2 krm svartpeppar

Skiir vitlsksklyftorna i tunna skivor och blanda
samman med marinaden. Marinera nétkott i minst 2
tim. Ta vara pd marinaden och koka upp den under
tiden kéttet grillas och servera som sky.

Creole seasoning, rub som passar till det mesta

Detta receptet har vi hittat fran
www.lyckasmedmat.nu som vi girna vill bjuda pé:

Ingredienser, 15 Portioner
3-4 msk salt

2 msk lékpulver

2 msk vitlokspulver

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 sellerifré

5 msk paprikapulver

Det lonar sig att gora en stor sats eftersom denna

kryddblandning haller sig linge om den forvaras torrt
och morkt.



