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Anna grillile

uuma ka talvel

Grillimine pole juba ammu uksnes suviste pidude kohustuslik
osa. Kui diged riided seljas ja kvaliteetne grill majapidamises,
pole aastaajal vahet, sadagu taevast vl pussnuge,

kinnitab grillmeister Enn Tobreluts.

Tekst Enn Tobreluts, fotod erakogu
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orralikud soojapidavad Gueriided ja

saapad-kindad-miitsid pole kiilma

ilmaga grillimise juures sugugi

vahetdhtsad. Kui ikka tegijal on eba-

mugav grilli juures askeldada, tuleb
ka tulemus selline, nagu s66jad oletavad. Teine
oluline asi on tuulevaikne koht - siis on kindel,
et roskus talveriietest sisse ei poe.

Talvel on hea kasutada kaanega s6egrilli,
eelistatuimad oleksid neist keraamilised, mil-
lel on méne sentimeetri paksused seinad ja her-
meetiliselt suletav raske kaas. Sellised grillid
hoiavad hasti piisivat temperatuuri, mis on eriti
oluline just pakaseliste pdevadega. Tavalise soe-
voi gaasigrilli puhul tuleks talvel kindlasti eelis-
tada sellist, millel on olemas jarelkiipsetusrest.

Eluaegse garantiiga kvaliteetsete keraami-
liste grillidega on v6imalik toitu grillida nii otse-
sel kuumusel ehk siitel (seda nimetataksegi gril-
limiseks) kui ka kaudsel kuumusel (selle nimi on
barbecue, lithendatult BBQ). Samuti suitsutada,
praadida, vokkida, kiipsetada keerleval var-
dal jms. Keraamiline grill, ehkki kallim, on oma
hinda véart, sest hoiab vdga hasti kuumust ja
sttt kulub selles tunduvalt vihem. Vahe sellest
—tulemus on samuti tdnu keraamilise grilli kiip-
setuskoldele ja soojusdeflektoritele palju mahla-
sem ja maitsvam!

PANE GRILLILE TOASOE LIHA
Veel on oluline tooraine ettevalmistus. Nagu
ahjuroogade puhul, tuleb ka grillides lasta kiilmi-
kust voetud lihal umbes kaks tundi toasoojas
seista. Alles seejarel saab selle 6ues grillile panna.
Toasoe liha hakkab grillil kiiremini pruunistuma
ja jaab nii ilusam, aga ka pehmem ja mahlasem.
Kuni liha pisut soojeneb, ongi aega grill ette
valmistada. Grillimiseks soovitan kasutada suu-
retiikilist kvaliteetset grillsiitt ning siititami-
seks valida naturaalsed siiiitepulgad. Grillsiisi
aseta grillile pliramiidikujuliselt, seejarel siiiita
siisi ja kui see on h66guma hakanud, sega ning

1 Pardi rinnafilee
grillimine Kamado
Konnected Joega
- ainulaadse
automatiseeritud
grillahjuga.

- P66gipuust
grillplangul grillitud
black cod ehk
Alaska vetest péarit
must tursk.
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Keraamiline grill, ehkki
kallim, on oma hinda vaart,
sest hoiab vaga hasti
kuumust ja sttt kulub
selles tunduvalt vahem.

jaota lihtlaselt laiali. Aeglaseks kiipsetamiseks
dara slilita kogu siitt korraga! Las tuli levib aegla-
selt dartesse.

Kui soovid liha pruunistada, aseta see grillile
alles siis, kui grillrest on kuum, mélemalt poolt
terasharjaga puhastatud, majapidamispaberiga
puhtaks niithitud ning malmrest veel ka toidu-
6liga kergelt kokku maaritud. Kui aga teed aeg-
last kiipsetust, vdid grillrestid parast puhasta-
mist lauale tosta, liha peale asetada ja alles see-
jarel koos restiga grillile tdsta. See on hea nipp
aeglase kiipsetuse jaoks ja toimib eriti hasti
vaiksemaid lihatiikke aeglases BBQ-stiilis kiip-
setades (nt pardifilee jms). P6hjus peitub sel-
les, et siis ei lahe s6ed kaane pikema lahti hoid-
misega (kui asetad liha lahtise kaanega grillile)
liiga kuumaks ja sa ei kaota puidutiikist tulevat
ilusat suitsu. Lihatiikid saavad hakata rahuliku-
malt kiipsema mé6duka kuumusega restil.

GRILLIMISE VOTI ON JARELKUPSETAMINE
Kinnise kaane all jarelkiipsetamine on talvise
grillimise kdige olulisem osa - pane liha parast
kérgel temperatuuril pruunistamist jarelkiipse-
tusrestile madalamale kuumusele jarelkiipsema,
et see saaks ka seest korralikult kiipseks, sdili-
tades iihtlasi pehmuse ja mahlasuse. Veel tuleb
meeles pidada - ja mitte ainult talvel grillides —,
et grilli kaant tasub tdsta ainult siis, kui seda on
tdesti vaja tehal

Néuanne

PROOVI KA
GRILLPLANKU

Kala (ja ka liha) grillil v&i

BBQ ahjus klpsetades
vBiks vahelduseks kasutada
spetsiaalset puidust
grillplanku. See on lihtne -
aseta kala kuivale plangule,
maitsesta ja sati grillrestile
otse sute kohale kipsema.
Sulge grilli kaas, aga jata
ventilatsiooniavad veidikene
avatuks, et ahjus oleks
kuumust umbes 150-200 °C.
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1 Grillitud ciabatta ja
aeglaselt kiipsetatud
karukapad.

== Kirsisuitsune
Iberico seakarree.
Ahjust vélja votmiseks
on selle liha ideaalne
sisetemperatuur
58-60 kraadi.

- Grillitud lillkapsas.

4 Grillitud portobello
seened, taidetud
kitsejuustu, tsillipipra,
kutislaugu ja sidruni-
tutimianiga.
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LIHA KUPSUS-
ASTME

MAARAB
SISETEMPERATUUR

Restoranis liha tellijalt kUsitakse tavaliselt,
millise kUpsusastmega rooga ta soovib.
Eri kUpsusastmed saavutatakse kindlaid
sisetemperatuure jargides.

¢ pooltoores (ingl rare), sisetemperatuur
50-55 °C. Liha on pealt kergelt
pruunistatud, keskelt toores (punane).

¢ poolkiips (ingl medium), sisetemperatuur
60-64 °C. Liha on keskmiselt kipsenud,
pealt pruunistatud, keskelt pooltoores
(punakas kuniroosa).

¢ kips (ingl well done), sisetemperatuur
vahemalt 71 °C. Liha on labi kUpsenud,
pealt pruunistatud ja ka keskelt taiesti kUps.

NB! Toiduohutuse tagamiseks peavad sea-

ja linnuliha olema labi kiipsenud (sisetempera-
tuur 71 °C), sest pooltoorelt ei tohi neid
bakteriaalse ohu tdttu stitia. Vordluseks: kala
sisetemperatuuriks voiks saavutada ca 50 °C
(I6hefilee 50 °C, valged kalad ca kuni 60 °C).

Vaata lisaks https://bbgentertainment.
com/liha-kupsetusastmete-valik/

Kui parast jarelkiipsemist tundub liha vaja-
vat veel tahenemist, m&hi see méneks minutiks
fooliumisse. Eelista spetsiaalset BBQ-fooliumit,
mis on tavalisest tunduvalt paksem.

Liha pooramiseks kasuta mugavaid grilltange,
mitte kahvlit. Grillitud lihaldikude kiipsust saab
kontrollida lihapinna pruunistusastme jargi.
Selleks kergita grilltangidega kergelt lihaldigu
iihte dart. Samuti saab kiipsust kontrollida liha
napuga kergelt vajutades. Sellel meetodil kiip-
susaste hindamine k&dib muidugi tunnetusmee-
todil, mis tekib ainult kogemusega. Lihtsaim on
muidugi kasutada liha sisetermomeetrit. Grill-
ribid on valmis, kui ribikondiotsad on veidikene
liha kiiljest lahti tulnud ja ribikontide vaheline
liha on ndpuga katsudes pehme.

Kui kuumus laheb liiga suureks ja lihast eral-
duv rasv on siitel pélema ldinud, saab leeki sum-
mutada grillile kaane peale asetamise ja venti-
latsiooniavade sulgemisega.

LASE LIHAL TOMMATA
Maitsesuitsu tekitamiseks saab kasutada puu-
tiikikesi, laaste, maitsetaimi jms. Kuid tihtilugu
polegi métet seda teha, sest liha enda grillimi-
sest tekib juba piisavalt loomulikku suitsu, mis
annab sellele mdénusa grilliaroomi ja ilusa véali-
muse. Liigne suits ei ole ka tervisele kasulik.
Enne s66mist voiks lasta valmiskiipsenud lihal
5-20 minutit (aeg oleneb ka lihatiiki suurusest)

Grilli kaant tasub tosta ainult siis,
kui seda on téesti vaja tehal

toatemperatuuril tdommata, et lihamahlade lii-
kumine peatuks. Samas dra lase sel liigselt jah-
tuda, vaid s66ge grillilt tulnud liha ikkagi kuu-
malt.

Peale tavaparase grillimise proovi ka BBQd
ehk pikka aeglast madalal kuumusel grillimist.
Tulemuseks saad viaga pehme ja mahlase liha-
roa. Selle kiipsetamistehnika jaoks on parim
kasutada ménda grilli lisavarustust: spetsiaal-
set madalkiipsetussiisteemi SloRoller, mis rin-
gitab keraamilises grillis suitsu ja soojust, v6i
keraamilisi kuumust jagavaid vaheplaate, mis
asetatakse siite kohale. Kuumusjagajate peale
voib sdttida rasvavanni, et tilkuv rasv keraami-
lisele materjalile ei tilguks ega pdlema ei laheks.
Samuti v6ib kuumusjagajad mahkida fooliu-
misse, et neid puhtana hoida. Hea ahjutempe-
ratuur madalal kuumusel kiipsetamiseks on
umbes 90-120 °C. Kiipsetamisaja asemel soovi-
tan rohkem jalgida liha sisetemperatuuri.

Ent kéige olulisem nduanne on: dra unusta,
et grillimine on aastaringne ménus seltskond-
lik tegevus, mis tekitab tugevat s6ltuvust! MK

kinkekaardli.
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