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Fran forfattaren

Min forsta rokning blev en katastrof. Jag hade kopt en stor bit n6tbringa,
tant for mycket kol, lagt pa kottet alldeles for tidigt och sedan statt och glott
pa grillen i sex timmar utan en aning om vad som egentligen hinde
darinne. Resultatet var svart pa utsidan, segt i mitten och bittert i smaken.
Familjen at glatt 4nda, men jag visste att det kunde bli mycket battre.

Det som saknades var varken dyr utrustning eller ndgon hemlig kunskap.
Det som saknades var en enkel ordning: vad man gor fore, vad man gor
under och vad man gor efterat. Just den ordningen ar vad den har boken
ger dig.

Vad boken ar och inte ar

Det hir ar en bok for dig som dr ny. Du behover ingen dyr rokgrill, ingen
séarskild utbildning och inga forkunskaper. Du behover en grill dar du kan
hélla jamn viarme, en stektermometer och lite tdlamod. Resten lar du dig
steg for steg.

Boken har tva delar. Del ett, kapitel 2 till 7, handlar om grunderna:
sdkerhet, att vilja grill, brinsle och rok, att styra virmen, att vilja ratt
styckdetalj och att forbereda kottet. Del tva, kapitel 8 till 12, &r praktisk.
Dér finns metodkort for bade langsam rokning och snabb varmgrillning, en
genomgang av brisket och revbensspjill, hjalp nar nagot gér snett och en
plan for din forsta helg.

Sa anvinder du metodkorten
Varje metodkort ar uppbyggt pa samma sitt, sa att du snabbt hittar ratt:

o Utrustning, temperatur, tid och svarighet star 6verst, sa att du
ser direkt om kortet passar dagens forutsattningar.



o Det hiir behover du ir inkopslistan med mangder.
o Sa gor du ir stegen i ritt ordning, med tider och temperaturer.

o Riitt nér... berdttar hur du vet att maten ar klar. Nastan alltid ar det
innertemperaturen, inte klockan, som avgor.

o Sist kommer ett vanligt misstag som du kan undvika.

Tips: Lis hela metodkortet en gang innan du tédnder grillen. De flesta misstag
beror pa att man upptacker nagot viktigt forst nér det ar forsent.

Tre saker att komma ihag

1. Tid dr en uppskattning, temperatur éir sanningen. Tva bitar av
samma storlek kan behova olika lang tid. Mt alltid.

2. Lag och jimn virme slar hog virme. Det ir hela idén med
rokning: ldg temperatur, ldng tid, lagom mycket rok.

3. Du far lov att misslyckas. Varje grillning lar dig ndgot om just din
grill, din vind och ditt kol. Skriv ner vad du gjorde, sa blir nasta gang
béttre.

Vad du kan forvanta dig

Den som har foljt kapitlen i ordning har efter forsta helgen smakat mort
kott fran sin egen grill och forstatt varfor det blev sa. Efter nagra helger kan
du halla en jamn temperatur utan att tinka pa det, kdnna igen bl rok pa
langt hall och planera en hel middag baklianges fran servering. Da har du
gétt fran nyborjare till ndgon som grillar med sjalvfortroende.

Tiand grillen, ta ett djupt tag i luften och borja. Det dr mycket enklare dn
det ser ut.

Anders Lindquist



Sakerhet forst

Rokning och grillning ar ett av de sdkraste och roligaste sitten att laga mat,
sd lange du respekterar tre saker: elden, gaserna och maten. Det har
kapitlet tar ndgra minuter att ldsa och gor att resten av boken blir lugn och
trygg. Las det innan du tdnder nagot.

Eld och eldningsférbud

Varje sommar, och ibland dven var och host, kan det gilla eldningsforbud i
delar av Sverige. Forbudet beslutas lokalt av kommunen eller lansstyrelsen,
och vad som géller for grillar skiljer sig at. Reglerna kan ocksa dndras fran
dag till dag nar det ar torrt.

» Kolla alltid dagens ldge hos din kommun eller ldnsstyrelsen innan du
grillar utomhus. S6k pa kommunens namn tillsammans med ordet
eldningsforbud.

» Fraga om forbudet giller dven grillar med lock pa altan eller uteplats.
Ibland ar gasolgrill och elgrill undantagna, men det avgér kommunen.

o Ar du osiker, grilla inte. Kottet gar att laga i ugnen, och dagen efter kan
du forsoka igen.

Observera: Reglerna dndras. Det som géllde forra helgen galler inte
nodvandigtvis i dag. Gor kontrollen till en vana, precis som att kolla vadret.

Eldsakerhet vid grillen

1. Placera grillen stadigt. Rakt, jamnt underlag, minst tvd meter frén
hus, staket, markiser och buskar. Aldrig pa en balkong om dina
fastighetsregler eller hyresvarden forbjuder det, och aldrig under tak
eller i ett garage.



2. Ha sliackning nira. En hink vatten eller en tradgardsslang inom
rackhall, och girna en pulverslackare i narheten. Hall aldrig vatten over
het fett som fattat eld, det sprider sig. Sting i stillet alla luftintag och
lagg pa locket.

3. Anviand aldrig tindviatska pa het glod. Och anvind aldrig bensin,
sprit eller ndgot annat som inte ar gjort for grillning. Tandkuber eller
en skorsten for kol ar tryggare och renare.

4. Hall barn och husdjur borta. Rita girna en tankt grans pa en
meters avstand. Grillen ar het langt efter att maten ar fardig.

5. Bér ritt kldder. Inga vida drmar eller halsdukar som kan fladdra mot

gloden. Anvind grillvantar som tél virme, inte en vanlig kokstrasa.

6. Limna aldrig en tind grill utan uppsikt. Rokning kan ta ménga
timmar, men nagon ska alltid kunna se grillen.

7. Tom askan forst nér den ar helt kall. Lagg den i en platburk med
lock eller vattna den. Het aska i en plastpése eller papperskorg har
orsakat manga eldsvador.

Kolmonoxid - osynlig och farlig

Nar kol, briketter eller ved branns utan tillrackligt med luft bildas
kolmonoxid. Gasen syns inte, luktar inte och kan vara livsfarlig i slutna
utrymmen.

 Grilla och roka aldrig inomhus, i garage, i tilt, i uterum eller under tak
med tre slutna sidor.

o Ta aldrig in en grill med varm glod i huset for att "hélla virmen".

» Gasolgrillar anvands utomhus med god luftviaxling. Kontrollera slang
och anslutningar med sapvatten om du misstanker en lacka. Bubblor
betyder lacka.



Observera: Far nagon huvudvark, yrsel eller illamaende nara en grill i ett
slutet utrymme: gé ut i frisk luft direkt och ring 112 vid minsta misstanke om
forgiftning.

Matsdkerhet

ROkt och grillat kott ar gott, men bakterier trivs i det som ar lagom varmt.
Mellan ungefar 8 och 60 °C forokar de sig snabbt. Darfor galler tva enkla
principer: hall kallt kallt och hett hett, och méit temperaturen med en

termometer. Fargen pa kottet sdger inte hela sanningen.

Innertemperaturer
Lagsta Anmadrkning
innertemperatur
Kyckling, kalkon (hel 74 °C Mat i tjockaste delen, utan att rora
eller delar) benet
Fars (burgare, kéttbullar, 71 °C Bakterier kan finnas genom hela kottet

korv av fars)

Flask (stek, kotlett, karré) =~ 63 °C + 3 minuters Lite rosa kdrna kan vara helt sakert
vila efter vila

Notkott, hela bitar (biff, Efter dnskemal Ytan blir het och steks, insidan ar i

entrecote) regel steril. Rosa: ca 55-60 °C

Brisket, pulled pork, 90-96 °C Har ar malet morhet, inte sékerhet.

bakribs (mjukt kott) Bindvéaven ska I6sas upp

Fisk ca 60 °C Kottet ska vara ogenomskinligt och

falla i flakes

No6tkott som ar morbultat med nélar, rullat, skuret i farsliknande bitar eller
injicerat bor alltid tillagas genomstekt, eftersom ytbakterier d& kan ha forts in
i kottet.



Kyla, tining och korskontaminering

» Kylskapet ska halla hogst 4—5 °C. Kontrollera med en termometer.

» Tina i kylskapet. En stor bit kan ta ett dygn eller tva. Tina aldrig pa
béanken i rumstemperatur. Snabbare: i tit plastpase under kallt

kranvatten.

o Ta inte ut kottet for tidigt. Hogst en timme i rumstemperatur fore
tillagning, mindre om det ar varmt ute.

» Hall ratt och fardigt atskilt. Ha en bricka for rtt kott och en ren
bricka for fardig mat. Tvatta knivar, skarbrador och hander med varmt

vatten och diskmedel mellan ravara och fardig mat.

« Anvind aldrig samma sas eller marinad som legat pa ratt kott
for att pensla fardig mat, om du inte kokat upp den forst.

o Servera inom tva timmar. Rester ska in i kylen inom tva timmar,
eller en timme om det dr mycket varmt ute. Dela upp stora bitar si att
de kallnar fort.

e Virm rester ordentligt, till minst 70 °C, och bara en gang.

Tips: Kop en bra stektermometer redan forsta dagen. Den ar billigare 4n en
forstord middag och viktigare dn all annan utrustning (mer om det i nasta
kapitel).

Din enkla sakerhetskoll
Ga igenom listan varje gang, sa blir den en vana efter tredje grillningen.

1. Géller eldningsforbud i dag?

2. Star grillen stadigt, minst tvé meter fran byggnader?
3. Finns vatten eller sldckare i narheten?

4. Ar kéttet kallt hela viigen fram till tillagningen?

5. Finns en termometer och separata brickor for ratt och fardigt?
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6. Vet alla i séllskapet var grillen ar het?

11



Grill eller rokgrill?

Den vanligaste fragan fran nyborjare dr: "Vilken grill ska jag kopa?" Det
arliga svaret ar att den basta grillen ar den du faktiskt kommer att anvinda,
och att du sannolikt redan dger ndgot som fungerar. Man kan roka mat pa
en vanlig kolgrill med lock. Det 4r s& manga av de basta grillmastarna
borjade.

I det hér kapitlet gér vi igenom de vanligaste typerna, vad de kostar ungefar
i kronor, vad de ar bra pa och vad du faktiskt behover for att komma igang
utan att spendera mer dn nodvandigt.

De sex vanligaste grilltyperna

» Kolgrill med lock (kettle, klotgrill). Den klassiska runda grillen.
Billig, talig och forvanansvart mangsidig. Med tvazonseld och stingda
luftspjall klarar den bade varmgrillning och langsam rékning. Basta
startpunkten for de flesta.

o Gasolgrill. Snabb att tinda och litt att styra. Rok far du genom en
rokbox med flis. Praktisk i vardagen, men smaken blir ndgot mindre
rokig dn med kol eller ved.

o Bullet eller vertikal rokare. En hog, smal rokare med kol och
vatten. Gjord for ldangsam rékning och héaller jamn temperatur med lite
tillsyn. Mindre 1amplig for snabb grillning av burgare.

o Pelletsgrill. Eldas med trapellets som matas automatiskt av en flakt
och en termostat. Narmast att "stilla in och glomma". Dyrare, och
behover el.

o Elrokare. Ett virmeelement tdnder triflis. Enkel for den som bor tatt
eller saknar majlighet till eld. Rokens karaktir ar mildare dn med riktig
glod, men resultatet blir mort.
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o Offset-rokare. Horisontell tank med separat eldstad. Klassikern for
de mer erfarna, men kriaver 6vning, mycket brinsle och tillsyn. Inget

for forsta helgen.
Jamforelse
Typ Fordelar Nackdelar Ungefarligt
pris

Kolgrill med Billig, mangsidig, riktig Kraver att du matar kol och ~ 800-3 000 kr

lock rokighet styr luften

Gasolgrill Snabb start, latt att Svagare rok, gasol maste 2 000-10 000
halla temperatur fyllas pa kr

Bullet / vertikal Jamn varme, bra for Begransad yta, mindre bra 2 500-8 000

rokare stora bitar for varmagrillning kr

Pelletsgrill Mycket enkel, jamn Dyr, behover el, ofta 5 000-15 000
temperatur svagare rok kr

Elrokare Mycket enkel, ingen Mild rok, begrénsad yta 1 500-5 000
Oppen eld kr

Offset-rokare Stor, klassisk rokighet Kraver 6vning, mycket 4 000-20 000

bransle kr

Priserna ar ungefarliga och varierar mellan butiker, méarken och sasong. Kolla
alltid aktuella priser innan du bestammer dig.

Sa ser en rokgrill ut inuti

De flesta rokare bygger pa samma princip: virmen och roken kommer
underifran, kottet ligger hogre upp, och luften styrs med spjéll. Figuren
visar en bullet-rokare i genomskérning.



Ovre spjill (rok -

_— Lock + termon

/ Ovre galler (k¢

Nedre galler (k

| Vattenskal

—— Kol + traflis

Nedre luftspjall

Bullet-rokare i genomskdrning: varme och rok stiger underifran, vattenskalen jamnar ut
temperaturen.

Vad du INTE behover

o En grill f6r 20 000 kr. En enkel kolgrill med lock riacker ett bra tag.
» Femton olika trisorter. Tva riacker i borjan, se nasta kapitel.

o Specialkrydda i dyra burkar. Salt, svartpeppar och paprikapulver gor
mycket.

o Kottinjektorer, lufttata vakuumsystem och digitala kameror. Det kan
komma senare om intresset vixer.

« Dyra lock, motoriserade spett och annat tillbeh6r som inte paverkar
maten.
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Tre budgetnivaer

Niva 1: Under 1 500 kr

En enkel kolgrill med lock (kettle), en skorsten for att tdnda kol, grillvantar,
en digital stektermometer och en pése briketter. Det ar allt. Med den hér
uppsittningen kan du gora allt i boken.

Niva 2: 1 500-4 000 kr

En battre kolgrill eller en enklare bullet-rokare, en tvikanals termometer
(en kanal i kottet, en for grillens luft), en kolkorg och ett par
kvalitetstanger. Hér blir det lattare att halla jamn virme under ménga
timmar.

Niva 3: Over 4 000 kr

Pelletsgrill eller storre rokare, tradlos termometer med flera givare och en
talig rostfri redskapsuppséttning. Kop forst niar du vet vad du saknar efter
ett tiotal grillningar.

Redskapslistan

1. Stektermometer (viktigast). Giarna en snabb instickstermometer,
och en som far sitta kvar i kottet under hela rokningen.

2. Grilltinger med langt skaft, minst 40 cm.

3. Grillvantar som tal virme, helst upp till armbagen.

4. Kolskorsten for att fa kolen att tindas utan tindvatska.

5. Aluminiumbrickor eller platar for att fanga fett och bara kott.

6. Aluminiumfolie och slaktpapper for att linda in kott.

7. Vass kniv och stor skdarbriada med uppsamlingsrinna.

8. Sprayflaska med vatten eller dzppelmust.

15



9. Kryddburk eller skal med lock for torrlake.
10. Kokspapper och en stadig hink eller platburk for askan.

Tips: Om du bara koper en sak utover grillen, kop en bra stektermometer.
Den avgor mer dn grillens mérke. En termometer som gar att lita pa ar
skillnaden mellan mort och torrt kott.
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Bransle och rok

Rokens smak kommer fran tva saker: brianslet som ger varme och triaet som
ger rok. Manga nyborjare forvixlar de tva. Kolet eller briketterna ar
motorn, triflisen eller vedtriana ar kryddan. Far du balansen ratt blir kottet
gott. Far du for mycket rok blir det bittert.

Trakol eller briketter?

Form Jamna, pressade kuddar Oregelbundna bitar av kolat tré
Brinntid Lang och jamn, ofta flera timmar Kortare, varierar mellan bitar
Varme Lagom, latt att forutse Hogre, téands fortare

Aska Mer Mindre

Pris Vanligen billigare Vanligen dyrare

Bast for Langsam rokning Varmgrillning och stekning

For nyborjare ar briketter ett tryggt val till 1angsam rokning, eftersom de
ger jamn och forutsdgbar varme. Trikol passar bra nar du vill ha stark
varme for biff och burgare. Vilj gdrna produkter utan tillsatt tindvatska,
och kolla pa forpackningen att kolet ar avsett for livsmedel.

Observera: Anvind aldrig impregnerade eller malade triastycken, byggvirke
eller tryckimpregnerat trd som bransle. De ger giftig rok som hamnar i maten.

Flis och vedtran: smaken

Roktraet 1aggs ovanpa eller bredvid gloden. Det finns tva huvudformer:



o Flis (smaé bitar) ger snabb rok men brinner ut fort. Bra till korta
tillagningar och till pelletsgrillar och gasolgrillar med rékbox.

o Vedtrin eller bitar (chunks) dr knytnévsstora bitar som ger lang,
jamn rok. Bast for langsam rokning over flera timmar.

Du behéver inte blotldgga triet. Blott tra dngar mest och kyler gloden,
medan torrt tra ger tunn, ren rok. Kop trd som ar torkat och avsett for
grillning,.

Tradslagen kort presenterade
o Apple: mild, litt sétma. Ett lugnt forstaval for nistan allt, sarskilt
kyckling och flask.

o Korsbir: mild och fruktig, ger fin farg. Passar flask, kyckling och
revbensspjall.

o Bjork: litt och neutral. Latt att fa tag i i Sverige, passar fisk, kyckling
och korv.

o Al: klassiskt svenskt roktra. Mild och nagot sot, bra till lax och flask.
» Bok: medelstark, jamn och ren. Passar de flesta kott.
o EKk: kraftig men balanserad. Bra till n6tkott och brisket.

» Hickory: stark och rokig, klassiskt amerikanskt. Bra till revbensspjall
och pulled pork, men dosera forsiktigt.

Tra och kott tillsammans

_ Milt (latt att lyckas) Kraftigare (for den som vill ha mer)

Kyckling, kalkon Apple, kérsbar, bjork Bok

Flask, revbensspjall Apple, kérsbér, al Hickory, ek
Notkott, brisket Bok, korsbar Ek, lite hickory

Lax, fisk Al, bjork, apple Bok, med latt grepp

Korv Bjork, apple Bok, ek



_ Milt (latt att lyckas) Kraftigare (for den som vill ha mer)

Gronsaker Apple, kérsbar Bok

Tips: Borja med dpple eller korsbar. De forlater mest. Nar du vill ha mer rok
byter du gradvis till bok, ek och sist hickory.

Hur mycket ska du anvanda?

Mer ir inte bittre. Det mesta av roksmaken sétts de forsta tva till tre
timmarna, nir kottet ar kallt och fuktigt. Darefter tar kottet inte upp
mycket mer.

« Kolgrill (kettle): 2—3 bitar vedtra a ungefiar 100—200 g, utspridda
langs kolet. Lagg inte till mer efter tre timmar.

o Bullet-rokare: 3—4 bitar vedtra ihop med kolet fran borjan.

» Gasolgrill: en nive flis i en r6kbox eller en tét foliepase med nagra
hal, placerad 6ver brannaren.

o Pelletsgrill: triapellets ar bade bransle och rok. Vilj pellets av rent tra
utan fyllmedel.

e Grundregel: borja med lite. Du kan alltid lagga till vid nésta grillning,
men du kan aldrig ta bort rok som redan hamnat i kottet.

Bla rok eller vit rok?

Se pa rokens farg vid skorstenen eller spjéllet. Det ar det basta tecknet pa
hur grillen mér.

Tunn bla Néastan genomskinlig, =~ Ren férbranning. Det &r Hall kvar, dndra inget
svagt blaaktig det du vill ha



Tjock vit Mjolkig, tat, rullar ut Traet brinner inte rent. Oppna luftspjillet litet,
Ofta for lite luft eller for vanta tills det klarnar
kallt

Svart eller Mérk och sotig Fett eller nagot annat Rensa, ta bort sot, byt

grabrun brinner ut fet bit eller flytta

kott

Ingen rok Bara varme Tréet har brunnit upp L&gg pa en ny bit vid

behov

Vid start av en grill ar roken ofta tjock och vit under de forsta 10—20
minuterna. Vanta tills den blivit tunn och bla innan du ldgger pa kottet.

Bitter rok — och hur du undviker den

1. Lagg inte pd kott forrdn roken ar tunn och bla.

2. Hall luftintaget 6ppet sa att elden far syre. Kvavd eld ger bitter rok.
3. Anvand lite tra, inte for mycket.

4. Rengor grillen. Gammalt fett och sot ger dalig smak.

5. Undvik gront och fuktigt tra, och barrtra som tall och gran, som ger
hartsig smak.



Varmen under kontroll

Nistan allt som gar fel vid grillning handlar om temperatur. For het eld
branner utsidan innan insidan hunnit bli klar. For svag eld drar ut tiden
och kan ge torrt kott. Att kunna styra varmen ar darfor den allra viktigaste
fardigheten, och den lar du dig pa nagra grillningar.

Direkt och indirekt virme
All grillning delas i tva satt att laga mat:

o Direkt virme: kottet ligger rakt ovanfor gloden. Det ger hog viarme
och fin yta. Perfekt for burgare, biff, korv, kotletter och spett som gar
snabbt.

o Indirekt virme: kottet ligger vid sidan av gloden, med locket pa.
Grillen fungerar dé som en ugn, och virmen cirkulerar runt maten.
Perfekt for stora bitar, kyckling och allt som ska rékas langsamt.

Tvazonseld: grundstenen

Det enklaste sittet att fa bada varianterna i samma grill ar att lagga kolet
pé ena halvan. Da far du en het sida (direkt) och en sval sida (indirekt). Du
kan flytta kottet mellan sidorna, till exempel for att steka ytan forst och
sedan lata det bli klart i lugn varme.



Kott

HET zon (direkt) SVAL zon (indirekt)

Tvazonseld sedd uppifran: kolet ligger pa ena sidan, kéttet vilar pa den svala sidan.

Sa bygger du en tvazonseld i en kolgrill
1. Fyll en skorsten med briketter. Tind med tandkuber under, och vinta
tills de 6versta kolen ar tackta av gra aska (cirka 15—20 minuter).
2. Hall de glodande kolen 6ver ena halvan av kolbotten.
3. Placera gallret. Lagg kottet pa den sida dar det inte finns kol.

4. Satt pa locket med spjillet 6ver kottet. Da dras roken och virmen Gver
maten innan de lamnar grillen.

5. Vanta 10 minuter och 1is av temperaturen. Justera med luftspjillen.
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Grillens zoner i sidled

en cirkulera:

Sval sida: 110—130 9

Kol: HET

Genomskdrning: direkt vdrme ovanfor gloden, indirekt virme dar luften cirkulerar runt kéttet.

Luftspjall: gasreglaget

Elden behdover syre. Med luftspjéllen styr du hur mycket. Grundregeln ar
enkel:

» Nedre spjillet (insuget) bestaimmer hur mycket luft elden far. Mer
Oppet ger varmare eld.

« Ovre spjiillet (utslippet) slipper ut r6k och varm luft. Det bor alltid
vara minst nagot Oppet, annars kvévs elden och roken blir sur.

o Andra ett spjill i taget, bara lite, och viinta 10—15 minuter. Grillen
reagerar langsamt.

o Det ar lattare att 6ppna mer an att stinga. Om du blir for varm tar det
lang tid att kyla.
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Nastan stangt Halvoppet Helt 6ppet
ca 100—120 °C ca 120—150 °C ca 180 °C och uppét

Luftspjdll i tre ldgen: ju mer Oppet, desto mer syre och hogre temperatur (virdena dr
ungefdrliga och varierar mellan grillar).

Temperaturen i figuren &r en vigledning. Din grill, vadret och brinslet
paverkar. Lar dig din egen grills spjallagen och skriv ner dem.

Termometrar: dina 6gon

Du behover kunna se tva saker: temperaturen i grillen och temperaturen i
kottet.

o Grilltermometern i locket miter luften hogt upp, ofta 10—30 grader
fel jamfort med kottniva. Anvand den som riktlinje, eller stéll en extra
givare vid gallret.

« Kottermometern sticks in i tjockaste delen, utan att nudda ben eller
stora fettlager. En bra instickstermometer ger ett svar pa nagra
sekunder.

» Kontrollera termometern. Doppa spetsen i isvatten. Den ska visa
nira o °C. Visar den mer dn 1—2 grader fel, justera eller byt.
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Temperaturstegen

250
200—-250 °C: biff, burgare, kotletter
150—180 °C: kyckling, bakribs, fisk
150
110—130 °C: lagt och langsamt (brisket, pulled pork)
120
o 90-110 °C: kallrokning, mycket 1ag virme

Temperaturstegen: vdlj zon efter vad som ska lagas.

Tva grundldgen

» Lagt och langsamt, 110—130 °C. For bitar med mycket bindvav:
brisket, flasknacke, revbensspjall. Bindvéaven loses upp till gelatin
under timmar. Resultatet blir mort och saftigt.

e Varmgrillning, 180—230 °C. For tunna eller redan mora bitar:
burgare, biffar, kotletter, kycklingdelar. Snabbt, med fin stekyta.

Ugnen som reservplan

Allt gar inte alltid enligt planen. Regnar det, blaser det kraftigt, eller géller
eldningsforbud, kan ugnen riadda dagen.

1. Varm ugnen till 120—130 °C for lagt och langsamt, eller 200 °C for
varmgrillat.
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2. Lagg kottet pa galler 6ver en plat som fangar fett.
3. Anviand termometern precis som pa grillen.

4. Tillfor roksmak med lite flytande rok i marinaden, eller avsluta med en
kort stund pa grillen eller i het stekpanna.

Tips: Starta med farre kol 4n du tror. Du kan alltid l4gga till, men en alltfor
het grill tar lang tid att fa ner i temperatur.
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Rétt styckdetaljer

Den basta metoden i varlden raddar inte fel kott. Det viktigaste skélet till
att du ska kinna till styckdetaljerna ar enkelt: olika delar av djuret har
anvants olika mycket, och darfor fungerar de pa olika sitt pa grillen.

o Muskler som arbetat hart (bringa, hogrev, nacke, bog, revben)
innehaller mycket bindviv och fett. De kraver 1ang tid och lag virme,
men belonar dig med mort och saftigt kott.

o Muskler som arbetat lite (entrecote, kotlett, filé, kycklingfilé) ar
redan mora. De ska grillas snabbt och hett, och blir torra av 1ang tid.

Det hir ar den enkla nyckeln till hela boken: segt kott gar langsamt, mort
kott gar snabbt.

Svenska namn pa notkott

Rostbiff

Revbensspjall Flankstek

Framre del: segt, mycket bindvav. Bakre del: mort, gar snabbt.

Notkreatur i siluett med de vanligaste grillbitarna. Bringa och hogrev gar langsamt, entrecote
och flankstek géar snabbt.

27



Svenska namn pa flask

Nacke 0

Revbensspjall Skinka

Bog R

Nacke och bog: pulled pork. Revben och sida: ldngsamt.

Gris i stluett: bog och nacke blir pulled pork, revbensspjdll och sida rékas langsamt, karré kan
grillas som kotlett eller steka hel.

Styckdetaljer, metod och tid

Styckdetalj Temperatur | Ungefarlig | Mal Vila
i grillen tid (innertemperatur)

Notbringa Lagt och 110-130 °C 10-14 h 93-96 °C, mjuk vid 1-2
(brisket) langsamt stick h
Hogrev Lagt och 110-130 °C 6-9 h 93-96 °C 1h
langsamt
Flasknacke / Lagt och 110-130 °C 8-12h 93-95 °C 1h
bog langsamt
(pulled
pork)
Flaskkarré Indirekt, 150-170 °C 1,5-2,5h 65-70 °C 15—
medelvarme 20

min



Styckdetalj Temperatur Ungefarhg Mal Vila
i grillen (innertemperatur)

Revbensspjall Lagt och 110-130°C  5-6 Mjukt, benet
(spareribs) langsamt lossnar litet min
Bakribs (baby Lagt och 110-130°C  4-5h Mjukt, benet 10
back) langsamt lossnar litet min
Kycklingklubbor ' Indirekt 160-180°C = 45-75 min Minst 74 °C, garna 5-
80-85 °C 10
min
Hel kyckling Indirekt 160-180 °C 15-2h 74 °C i brostet 15
min
Entrecote Direkt, het 230-260 °C 3-5min Rosa 55-60 °C 5-
per sida 10
min
Flankstek Direkt, het 230-260 °C  4-6 min Rosa 55-58 °C 10
per sida min
Korv Indirekt, 150-180 °C 20-30 min Minst 71 °C 3
sedan lite min
direkt
Lax Indirekt 120-150 °C 30-60 min  ca 55-60 °C Kort

Tiderna ar riktvarden. Vikt, form, vader och grillens virme paverkar. Det ar
alltid innertemperaturen som avgor, och kéttet ska kinnas mjukt nir du
sticker termometern i det.

K6pa koétt: sma rad som gor skillnad

» Fraga i kottdisken. Be om bitar med fin marmorering (smé vita
fettddror) och ett jamnt fettlager. For brisket: vilj en bit som &r
jamntjock.

o Fett ar smak. Mager bringa eller mager nacke torkar lattare.
Fettlagret pa ytan ska vara ungefar 6 mm tjockt nar du borjar.



Firsk eller fryst. Bada fungerar. Tina fryst kott langsamt i kylen.

Kop lite mer én du tror. Stora bitar tappar mycket vikt under
tillagningen, ofta 30—40 procent.

Bestiill i forvag. Brisket och spareribs kan vara svara att hitta
spontant. Fraga din kéttdisk nagra dagar fore.

Tips: Rikna med cirka 200—250 g benfritt kott per person fore tillagning,
och 400-500 g med ben. Brisket och pulled pork krymper mycket.
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Forberedelse

Grillmaéstare brukar séga att maten vinns eller forloras innan grillen ar
tiand. Det stimmer. Med nagra enkla forberedelser far du saftigare kott,
battre smak och en lugnare grillning. Det hir kapitlet gar igenom fyra steg:
trimning, torrlake, krydda och planering.

Steg 1: Trimma

Trimning betyder att du skar bort det som inte ar bra att dta eller som
hindrar réken och kryddan.

« Hart fett och senor: skir bort stora, harda fettklumpar och blanka
senhinnor. De smilter inte och blir sega.

o Yitfett: lamna ett tunt lager, ungefar 5—6 mm. Det skyddar kéttet och
ger saftighet.

o Brisket: skir bort det harda fettet mellan de tvd musklerna och runda
av vassa kanter som annars blir branda.

» Revbensspjill: dra bort den tunna hinnan pa baksidan. Sticka in en
trubbig sked eller kniv under hinnan i ena dnden, ta tag med
kokspapper och dra.

» Kyckling: torka noga med kokspapper. Torr hud blir krispig.

Tips: Spara tillskdrningarna av fett. Smilt dem langsamt i en panna sé far du
eget grillfett som passar for att pensla kott eller steka potatis.

Steg 2: Torrlake (salta i forvag)

Torrlake innebér att du stror salt direkt pa kottet och later det vila kallt.
Saltet drar forst ut vitska, sedan tar kottet upp den igen, nu som en



saltlosning. Resultatet blir saftigare och mer smakrikt kott, och det blir
mjukare.

Maéngd: 1-1,5 procent

Rikna med ungefar 1—1,5 procent salt av kottets vikt. Det ar 10—15 g per
kilo kott. Anvand grovt salt och viag det med en koksvag forsta gangen.

1 kg 1049 159
2 kg 209 309
3 kg 30g 459
5kg 509 759

Hur lange ska kottet vila?

Brisket, hogrev, stor flaskbit 12-24 timmar

Revbensspjall, bakribs 4-12 timmar

Hel kyckling, kycklingklubbor 4-12 timmar

Entrecote, kotletter, flankstek 45 minuter till 24 timmar (langre ger torrare yta)
Burgare Salta strax fore grillning, inte i forvag

Lax 20-60 minuter i salt och lite socker

Fardiga kryddor innehéller ofta salt. Rikna med det, annars blir det for salt.
Hellre mindre salt i kryddan och salta separat.



Steg 3: Krydda (rub)

En rub ar en torr krydda som du gnider in pa kottet. Den bildar
tillsammans med roken en mork, smakrik yta som kallas bark. Du behover
inte kopa fardiga burkar. Har ar en enkel grundrub som passar nistan allt:

» 2 msk paprikapulver

» 1 msk grovmalen svartpeppar
e 1msksalt

» 1 msk farinsocker

1 tsk vitlokspulver

 1tsklokpulver

Ror ihop i en burk. Réicker till ungefar 2 kg kott. Till notkott, lamna ut
sockret och 6ka pepparn. Till flisk och kyckling, lagg gédrna till lite mer
socker.

Sa applicerar du den

1. Torka kottet torrt med kokspapper.

2. Pensla pé ett tunt lager senap eller olja. Det smakar inte kvar, men far
kryddan att fasta.

3. Stro kryddan jamnt frén cirka 20—30 ¢cm hoéjd, sa att den sprids i ett
jamnt lager.

4. Tryck latt, gnid inte hért. Lat den sitta.
5. Lat kottet vila i kylen enligt tabellen ovan.

Steg 4: Planera baklanges

Det vanligaste misstaget vid stora bitar dr att starta for sent. Rikna alltid
baklénges fran den tid du vill servera. Lagg till en reservtid, minst 1—2
timmar, eftersom stora bitar ofta stannar av ("stall") en stund.



Exempel: brisket klockan 18

Tid Vad hander

Dagen fore, kvall Trimma och salta. In i kylen.

KI. 04:30 Tid att tanda grillen och ta ut kottet.

KI. 05:00 ROk pa, kottet pa grillen.

KI. 10:00-12:00 Kontroll av bark. Eventuellt linda in.

KI. 14:30 Mat med termometer. Mjukt vid stick?

Kl. 15:00-17:00 Vila inlindat, i kylvaska eller i ugn pa 60 °C.
KI. 17:30 Skiva och servera.

Tips: Det ir bittre att kottet ar klart tva timmar for tidigt &n en timme for
sent. Inlindat i folie och en tjock filt i en kylvéska héller sig varmt i flera
timmar.

Din forberedelselista

1. Kolla vadret och eventuellt eldningsforbud.

2. Tina kottet i kylen i god tid.

3. Trimma, salta och krydda.

4. Kolla att du har brinsle, tra, termometer och folie.

5. Rakna bakldnges fran serveringstid.



Lagt och langsamt

Har borjar det roliga. Lagt och ldngsamt betyder 110—130 °C i grillen, rok
fran ett milt trd och mycket tid. Det ar sa brisket, pulled pork och
revbensspjall blir sagolikt mjuka. Varje metodkort nedan foljer samma
monster, sa las ett i taget, planera tiden bakldnges och lita pa termometern.

Tips: Alla kort utgar fran en kolgrill med lock eller en rokare, med tvazonseld
enligt kapitel 5. Pa gasolgrill tinder du bara en brannare och placerar kottet
pa den kalla sidan, med en rékbox 6ver lagan.
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Rokt brisket (notbringa)

Utrustning: kolgrill eller rokare, stektermometer - Temperatur: 110-130 °C - Tid: 10-14
timmar + 1-2 timmar vila - Svarighet: medel

Grillkonungens huvudrdtt. En hel bringa som ger morkt barkskal

utanpa och riktigt mort kott inuti. Krdver tid, men inte sdrskilt

mycket skicklighet.

DET HAR BEHOVER DU

1 notbringa (brisket) pa 4—5 kg, trimmad enligt kapitel 7
50 g grovt salt (1 % av vikten, justera efter faktisk vikt)

3 msk grovmalen svartpeppar

1 msk vitlokspulver (valfritt)

3—4 bitar ektri eller bok, ett par bitar korsbar

Slaktpapper eller aluminiumfolie

SA GOR DU

1. Salta och peppra brisket dagen fore. Lat det vila oinlindat i kylen

over natten.

. Ténd grillen och bygg en tvazonseld. Sikta pa 115—-125 °C och

vanta tills roken ar tunn och blé.

. Lagg brisket med fettsidan uppét pa den kalla sidan. Satt i

termometern i den tjockaste delen.

. Rok i 5—7 timmar utan att 6ppna locket. Fyll pa kol vid behov.

Spraya inte de forsta tre timmarna.

. Nar barken dr mork och fast, och innertemperaturen ligger kring

71-74 °C, lindar du in brisket hart i slaktpapper.

. Lagg tillbaka det och fortsitt tills innertemperaturen ar 93—96 °C

och termometern glider in som i smor.

7. Ta av och 14t vila inlindat i 1—2 timmar, i en kylvdska med en tjock

filt.



8. Skiva mot fibrerna i 5—8 mm tjocka skivor.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar 93—96 °C och en termometer eller sticknal
glider in utan motstand. Bitens mitt skakar latt nar du lyfter den.
Hellre en timme for sent an for tidigt.

Vanligt misstag: att dra av brisket vid 85 °C for att det "ser fardigt ut". Bindvaven
16ses forst kring 9o °C. Ta tid pa dig, och rdkna med att temperaturen star still i

flera timmar ("stall").
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Pulled pork pa flasknacke

Utrustning: kolgrill eller rokare, stektermometer - Temperatur: 115-130 °C - Tid: 8-12
timmar + 1 timme vila - Svarighet: latt

Den mest taliga rékningen for nybdrjare. Mycket fett och bindvdv
gor att kottet ndstan inte kan bli torrt.
DET HAR BEHOVER DU

« 1 fldsknacke eller bog pé 2,5—3 kg, med ben eller utan

e 30 g grovt salt (1 %)

o 3 msk grundrub (se kapitel 7)

e 1 msk senap att smorja in med

o 2-3 bitar dpple- eller korsbarstra

« Appelmust i en sprayflaska

SA GOR DU

1. Torka kottet, smorj med senap och krydda runt om med rub. Lét
vila i kylen i minst 8 timmar.

2. Hall grillen pa 115—125 °C. Lagg kottet pa den kalla sidan med
fettsidan uppat.

3. ROk i 5—6 timmar. Spraya var tredje timme efter de forsta tre.

4. Nar barken ar morkbrun och kéttet visar 74—77 °C kan du lamna
det som det ar eller linda in det i folie med ett par skedar
dppelmust.

5. Fortsitt tills kottet visar 93—95 °C. Termometern ska glida in utan
motstand.

6.Vila i1 timme i ett varmt, isolerat karl.

7. Dra isér kottet med tva gafflar eller grilltinger. Ta bort stora
fettklumpar och senor.



RATT NAR...
Innertemperaturen ar 93—95 °C, och benet, om det finns, kan dras ut
helt rent.

Vanligt misstag: att dra kottet direkt frén grillen. Utan vila rinner saften ut och
kattet blir torrare. Vila alltid minst en timme. Ror det rivna kottet med lite av den

uppsamlade saften innan servering.
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Spareribs (revbensspjill)

Utrustning: kolgrill eller rokare, folie, termometer - Temperatur: 110-130 °C - Tid: 5-6
timmar - Svarighet: medel

Revbensspjdll fran grisens sida. Kottigare och fetare dn bakribs, och
darfor smakrikare. En klassiker pa alla grillfester.
DET HAR BEHOVER DU

» 2 revbensspjill pa ungefar 1,2—1,5 kg vardera

o 3 msk grundrub (se kapitel 7)

o 1 msk senap

e 2 msk smor

» 2 msk honung

o 1dl BBQ-sas

o Appeltri eller korsbérstri

SA GOR DU

1. Dra av hinnan pa baksidan. Smoérj med senap och krydda bada
sidorna. Vila i kylen 6ver natten.

2. Hall 115—125 °C. Lagg ribsen med kottsidan uppat och rok i 3
timmar utan att Oppna.

3. Ligg varje revbensspjill pd ett stort folieark. Lagg pa smor och
honung, och veckla in titt.

4. Tillbaka pé grillen i 1,5—2 timmar.

5. Oppna foliet. Pensla med BBQ-s&s och sitt tillbaka i 20—30
minuter s att sdsen sitter sig.

6. Vila 10 minuter och skar mellan benen.

RATT NAR...

Kottet har dragit sig tillbaka cirka 0,5—1 cm fran benandarna, och
ribsen bojer sig i en bage nir du lyfter den i ena anden med tanger.
Kottet ska slappa fran benet men inte falla av helt.
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Vanligt misstag: att koka ribsen for lange tills allt faller av benet. Det ar for
mjukt. Bra revbensspjall slapper vid forsta tuggan men har dnda lite
tuggmotstand.
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Bakribs (baby back ribs)

Utrustning: kolgrill eller rokare, termometer - Temperatur: 110-130 °C - Tid: 4-5 timmar -
Svarighet: latt

Mindre, kortare och magrare dn spareribs. De gar fortare och dr
ldttare att lyckas med forsta gangen.
DET HAR BEHOVER DU

o 2 bakribs, cirka 700—900 g vardera

o 2 msk grundrub (se kapitel 7)

o 1 msk senap

o 2dl dppeljuice eller dppelmust

o 1dl BBQ-sés

o Appeltri

SA GOR DU

1. Dra bort hinnan, smorj med senap och krydda. Vila i kylen minst
4 timmar.

2. ROk pa 115—125 °C1i 2,5—3 timmar, kottsidan uppat.
3. Lagg ribsen i en aluminiumbricka eller folie med 1 dl &ppelmust.
Tack tatt.

4. Tillbaka i 1—1,5 timme.

5. Ta av tickningen, pensla med sas och sitt tillbaka i 15—20
minuter.

6. Vila 10 minuter och skar mellan benen.

RATT NAR...

Kottet har dragit sig tillbaka fran benen och ribsen béjer sig tydligt i
en bage. Termometern glider in mellan benen utan motstand
(ungefar 9o—95 °C).
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Vanligt misstag: att tillaga bakribs som spareribs och ge dem lika lang tid. De ar
magrare och blir torra om de far samma tid. Kolla efter 3,5 timmar.
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Rokta kycklingklubbor

Utrustning: kolgrill eller rékare, termometer - Temperatur: 150-180 °C - Tid: 1-1,5 timme -
Svarighet: latt

Ett av de snabbaste och billigaste sdtten att komma in i rokning. Lite
hogre vdrme ger krispig hud.
DET HAR BEHOVER DU

« 10 kycklingklubbor (cirka 1,2 kg)

1 tsk salt per klubba, totalt ca12 g

» 2 mskolja

2 msk grundrub

1 tsk bakpulver (valfritt, for krispigare hud)
o Appeltri
o 1dl BBQ-sés (valfritt)

SA GOR DU

1. Torka klubborna noga. Ror ihop rub och bakpulver och vind
klubborna i oljan, sedan i kryddan.

2. Lat vila oinlindade i kylen 4—12 timmar.

3. Hall 160-175 °C. Lagg klubborna pé den kalla sidan med ett par
bitar dppeltra i gloden.

4. Rok i 45—60 minuter. Vind en gang.

5. Pensla med BBQ-sas de sista 10 minuterna om du vill ha glaserad
yta.

6. Vila 5—10 minuter.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar minst 74 °C. Manga tycker att klubbor ar bast
vid 80-85 °C, da ar brosket mjukt. Skinnet ska vara gyllenbrunt.



Vanligt misstag: att méta intill benet, som blir hetare &n kottet. Satt i
termometern i den tjockaste kottdelen, utan att réra benet.
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Rokt hel kyckling

Utrustning: kolgrill eller rokare, termometer, sax - Temperatur: 160-180 °C - Tid: 1,5-2
timmar + 15 min vila - Svarighet: latt

Kycklingen blir saftig och far gyllene, krispig hud. Perfekt
sondagsmiddag som krdver lite jobb.
DET HAR BEHOVER DU

 1hel kyckling pa 1,6—2 kg

2 tsk salt (ca 15 g)

» 2 msk olja eller smor

2 msk grundrub

e 1citron

Appeltri eller bjork

SA GOR DU
1. Klipp ut ryggraden med en sax (spatchcock) och tryck ut
kycklingen platt. Det ger jamn tillagning.
2. Torka noga. Gnid in med salt, olja och rub. Vila oinlindad i kylen
minst 4 timmar.

3. Hall 165—175 °C med tvazonseld. Lagg kycklingen med hudsidan
uppat pa den kalla sidan.

4. ROk i 1,5—2 timmar. Vand inte.
5. Mt i brostet och i laret. Brostet ska na 74 °C, laret girna 8o °C.

6. Vila 15 minuter, skir och pressa citron 6ver.

RATT NAR...

Brostet visar minst 74 °C och saften som rinner ar klar, inte rosa.
Léret ska kdnnas latt att vrida.

Vanligt misstag: for 1&g virme, som ger gummiaktig hud. Hall minst 160 °C, och
lagg pa de sista 10 minuterna pa direkt virme om huden é&r blek.
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Rokt flankstek med het avslutning

Utrustning: kolgrill, termometer, het sida - Temperatur: 110-130 °C, sedan 250 °C - Tid:
1,5-2 timmar - Svarighet: medel

Flankstek dr magert och smakrikt. Forst en stund i rok, sedan en
snabb stekning over het glod ger fint resultat.

DET HAR BEHOVER DU

1 flankstek pa cirka 800 g
10 g salt

1 msk svartpeppar

1 tsk vitlokspulver

1 msk olja

Ek eller bok

SA GOR DU

1. Salta och krydda. Vila i kylen minst 1 timme, girna 6ver natten.

2. Hall 115—125 °C. Lagg steken pé den kalla sidan med ek eller bok i

gloden.

3. ROk tills innertemperaturen ar cirka 45 °C, vilket tar 60—80

minuter.

4. Ta av och hoj virmen: 6ppna spjéllen helt och lagg pa mer glod.

5. Stek 1—2 minuter per sida 6ver het direkt varme till en mork yta.

6. Vila 10 minuter.

7. Skiva tunt, tvars over fibrerna.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar 52—57 °C efter stekningen, for rosa insida
(slutar pé cirka 55—60 °C efter vilan). Ytan ska vara mork och fast.



Vanligt misstag: att skdra med fibrerna. Flankstek har tydliga fibrer och blir seg
om de inte skars tvirs over.
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Lax pa planka

Utrustning: kolgrill med lock, grillplanka av cedertra eller al - Temperatur: 150-180 °C -
Tid: 25-40 minuter - Svarighet: latt

Roklax med mild smak och saftig struktur. Plankan skyddar fisken
fran direkt vdarme och ger arom.
DET HAR BEHOVER DU

« 1laxfilé med skinn, cirka 800 g

« 1 grillplanka, blotlagd i vatten 1 timme

o 1msksalt

» 1 msk farinsocker

o 1mskdill

e 1 citron

SA GOR DU

1. Ror ihop salt, socker och dill. Gnid in pa laxen och 14t sta 30
minuter i kylen. Torka av.

2. Téand grillen och héll 160—180 °C med indirekt virme.

3. Lagg plankan pa grillen i 5 minuter tills den borjar ryka.

4. Vand plankan, ldgg laxen med skinnsidan ned och sting locket.
5. Grilla 20—30 minuter beroende pa tjocklek.

6. Servera direkt med citron.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar cirka 55—60 °C och fisken delar sig latt i flak.

Mitten kan vara lite genomskinlig.

Vanligt misstag: att grilla for lange. Lax blir torr och kritig 6ver 65 °C. Borja kolla
efter 20 minuter.
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Rokt korv

Utrustning: kolgrill eller rokare, termometer - Temperatur: 130-160 °C - Tid: 45-75
minuter - Svarighet: latt

Billigast och snabbast av alla rékningar. Perfekt som trdning eller
som tillbehor vid sidan av en storre bit.
DET HAR BEHOVER DU

o 8 korvar, till exempel grov bratwurst eller kryddkorv

o Apple- eller bjorktri

e Senap och brod att servera med

SA GOR DU
1. Hall grillen pa 140-150 °C med tvazonseld.
2. Liagg korvarna pa den kalla sidan, med trd i gloden.
3. Rok 1 40—60 minuter och vind efter halva tiden.

4. Flytta till den heta sidan 2—3 minuter for att fa farg och skinnet
att spanna.

5. Vila 3 minuter.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar minst 71 °C och skinnet ar gyllenbrunt och
spant.

Vanligt misstag: att sticka hél pa korven med gaffel. D4 rinner saften ut. Vand

med tanger.
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Rokbord: karré, korv och lok

Utrustning: kolgrill eller rékare, termometer, bricka - Temperatur: 120-140 °C - Tid: 3-4
timmar - Svarighet: medel

Flera saker pa samma grill. Passar for en eftermiddag med vdinner,
ndr du vill ha lite av varje.
DET HAR BEHOVER DU

« 1 flaskkarré pé cirka 1,2 kg

6 korvar

3 stora gula lokar

2 msk grundrub

2 msk olja

Apple- eller korsbirstri

SA GOR DU

-

. Krydda karrén dagen fore och 1at vila i kylen.

. Skar 16ken i halvor, pensla med olja och salta latt.

. Hall 125—135 °C. Lagg karrén pa den kalla sidan med tré i gloden.
. Rok karrén i 1,5 timme. Lagg pa 16ken.

. Efter ytterligare 45 minuter, 14gg pa korvarna.

N 0 A W N

. Ta av korv och 16k nér de ar klara (korv 71 °C, 16k mjuk). Lat
karrén fortsatta tills den visar 65—70 °C.

7. Vila karrén i 15 minuter, skiva och servera med korv och 16k.

RATT NAR...

Karrén visar 65—70 °C och ar saftig i mitten. Korven har minst 71 °C
och 16ken ar mjuk och karamelliserad.

Vanligt misstag: att ge allt samma tid. Dra av det som blir klart forst, och hall det
varmt i folie, i stéllet for att vinta pa det langsammaste.

51



Varmgrillning

Inte allt behover ta timmar. Varmgrillning, 180—230 °C och uppét, ar ratt
for kott som redan dr mort: burgare, biffar, kotletter, kycklingfilé, spett och
gronsaker. Har giller andra regler an vid rokning: hog varme, korta tider
och noggrann vila. Du behéver sta vid grillen hela tiden.

Tre regler for het grillning
1. Forvarm. Lat grillen bli riktigt het i 10—15 minuter innan du lagger pa.
Gallret ska vara rent och inoljat.

2. Ror inte i onodan. Ligg pa kottet och 14t det vara. Det sldpper av sig
sjalvt fran gallret nar ytan har tagit farg.

3. Vila. Lat allt kott vila ndgra minuter efter grillning, s& fordelas saften.

Tips: Hall alltid en svalare zon i grillen (tvazonseld). Da kan du flytta kott
som far for mycket farg, eller 1ata tjocka bitar bli klara i lugn virme.
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Saftiga burgare

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, termometer - Temperatur: 220-250 °C - Tid: 8-12
minuter - Svarighet: latt

Handgjorda burgare av nétfirs. Tjockare och saftigare dn de fran

fryspasen, och snabba att gora.

DET HAR BEHOVER DU

600 g notfars, 15—20 % fett (kallt)
1 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

4 hamburgerbrod

4 skivor ost (valfritt)

Sallad, tomat, rodlok, pickles och sas att servera med

SA GOR DU

1.

Dela farsen i fyra delar, cirka 150 g vardera. Forma latt till runda
biffar, 2 cm tjocka. Tryck en grop i mitten med tummen sa att de
inte buktar.

. Stéll i kylen medan grillen varms. Hog varme pa ena sidan, 220—

250 °C.

3. Salta och peppra biffarna strax innan de laggs pa.

6.

. Grilla 4—5 minuter pa forsta sidan 6ver direkt virme. Viand en

ging.

. Grilla 3—4 minuter pa andra sidan. Lagg pa osten de sista 1—2

minuterna och stang locket.

Rosta brodet 30—60 sekunder pa svalare sidan.

7. Vila burgarna 2—3 minuter innan du bygger dem.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar 71 °C (fars ska alltid vara genomstekt) och

saften som rinner &r klar. Ytan ska ha mork stekskorpa.



Vanligt misstag: att trycka pa burgaren med spatel. Da pressar du ut saften och
far torra burgare. Vand en enda gang och lamna den ifred.
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Entrecote med stekyta

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, termometer, tdnger - Temperatur: 230-260 °C - Tid: 6—
10 minuter + vila - Svarighet: medel

Den klassiska grillbiffen. Mor av naturen, med fin marmorering.
Fem minuter vid grillen ger ett resultat som slar de flesta
restauranger.
DET HAR BEHOVER DU

» 2 entrecdtes, 3 cm tjocka, cirka 300 g vardera

 1tsk grovt salt per biff

e Grovmalen svartpeppar

» 1 msk neutral olja

o 1 Kklick smor och en kvist timjan (valfritt)

SA GOR DU

1. Ta ut biffarna ur kylen 30—45 minuter fore. Torka torrt med
kokspapper.

2. Forvarm grillen till 230—260 °C. Pensla biffarna med olja och
salta rikligt.

3. Lagg pa 6ver direkt varme. Grilla 2—3 minuter utan att rora.
4.Viand och grilla 2—3 minuter. Mt innertemperaturen.

5. Flytta biffarna till den svala sidan och sting locket om de behover
mer tid.

6. Ta av vid 50—52 °C for rosa (slutar pa ca 55—58 °C efter vila).
Liagg smor och timjan ovanpa.

7. Vila 5—10 minuter under 16st lagt folie. Skiva mot fibrerna.

RATT NAR...

Termometern visar 50—52 °C for medium rare, 55—57 °C for medium,
60—62 °C for medium well. Efter vilan stiger temperaturen nagra
grader.
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Vanligt misstag: att skdra direkt. Efter 5 minuters vila rinner mindre saft ut. Ligg
inte heller pa kall biff direkt pa grillen, d& blir insidan ojamn.
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Flaskkotletter med salta

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, termometer - Temperatur: 200-230 °C - Tid: 12-16
minuter + vila - Svarighet: latt

Fldskkotletter blir Litt torra. Salt och torrlake i forvdag gor dem
saftiga, och en termometer hindrar dverkokning.
DET HAR BEHOVER DU

o 4 flaskkotletter med ben, 2,5—3 cm tjocka, cirka 250 g vardera

1 msk salt (cirka 12 g)
« 1tsk farinsocker
 1tsk paprikapulver

e 1/2 tsk svartpeppar

e 1msk olja

SA GOR DU

1. Ror ihop salt, socker, paprika och peppar. Gnid in pa kotletterna
1—4 timmar fore och lat dem sta i kylen.

2. Ta ut 30 minuter fore grillning. Pensla med olja.

3. Forvarm grillen till 200—230 °C. Lagg kotletterna 6ver direkt

varme.
4. Grilla 3—4 minuter. Vand och grilla 3—4 minuter till.

5. Flytta till den svala sidan, stdng locket och grilla tills
innertemperaturen ar 60—63 °C.

6. Vila 5 minuter. Temperaturen stiger till cirka 63—65 °C.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar minst 63 °C efter vilan. Insidan kan vara svagt
rosa och saftig, det ar helt sékert.
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Vanligt misstag: att grilla kotletter tills de dr gra och torra, for att man tror att
rosa flask ar farligt. Vid 63 °C med 3 minuters vila ar flask sdkert, och mycket
godare.
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Kycklingfilé som inte blir torr

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, termometer - Temperatur: 200-220 °C - Tid: 12-18
minuter - Svarighet: latt

Kycklingfilé dr magert och blir torrt fort. Losningen dr en snabb
saltlake, jamn tjocklek och att dra av vid rdtt temperatur.
DET HAR BEHOVER DU

» 4 kycklingfiléer, cirka 600 g totalt

e 5dl vatten och 2 msk salt (saltlake)

» 1msk olja

» 1 msk grundrub

 Citron att pressa 6ver

SA GOR DU

1. ROr ut saltet i vattnet. Lagg filéerna i lagen i 30—60 minuter i
kylen. Torka av.

2, Platta till den tjocka anden med knytnaven s att filéerna far jamn
tjocklek, cirka 2 cm.

3. Pensla med olja och gnid in med rub.

4. Forvarm grillen till 200—220 °C. Grilla 5—7 minuter per sida 6ver
direkt varme.

5. Mt i tjockaste delen. Ta av vid 72—73 °C.

6. Vila 5 minuter. Temperaturen stiger till minst 74 °C.

RATT NAR...

Innertemperaturen ar minst 74 °C efter vilan och saften ar klar.
Kottet ska vara saftigt och vitt, inte gummiaktigt.

Vanligt misstag: att grilla pa for hog virme. Utsidan blir svart innan insidan ar
Kklar. Flytta till svalare sida om huden eller ytan bréanns.
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Grillspett med kyckling och grénsaker

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, 8 grillspett - Temperatur: 200-230 °C - Tid: 10-14
minuter - Svarighet: latt

Ett fargglatt, snabbt sdtt att fG med bade kott och gront. Bra ndr du
dar manga och vill ha lite av varje.
DET HAR BEHOVER DU

e 600 g kycklinglarfilé, skuren i 3 cm stora bitar

o 1r06d paprika, 1 gul squash, 1 r6dlck

» 3 mskolja

» 2 msk citronsaft

2 vitloksklyftor, pressade

o 1tsksalt, 1 tsk paprikapulver

o 8traspett (blotlagda 30 minuter) eller metallspett

SA GOR DU

1. Ror ihop olja, citron, vitlok, salt och paprikapulver. Vand
kycklingen i marinaden och 1at std 30—60 minuter i kylen.

2. Skar gronsakerna i bitar av liknande storlek som kycklingen.

3. Tra kyckling och gronsaker varannan gang pa spetten.

4. Forvarm grillen till 200—230 °C. Lagg spetten over direkt viarme.
5. Grilla 10—14 minuter och vind spetten var tredje minut.

6. Kolla kycklingen med termometer: minst 74 °C.

RATT NAR...

Kycklingen ar genomstekt, 74 °C, med farg pa alla sidor, och
gronsakerna ar mjuka med litt grillrander.

Vanligt misstag: att satta for mycket pa varje spett. Bitarna ska ligga lite glest s&
att virmen nar alla sidor.

60



Grillade gronsaker

Utrustning: kolgrill eller gasolgrill, grillkorg eller galler - Temperatur: 180-220 °C - Tid:
10-20 minuter - Svarighet: latt

Gronsaker pa grillen far rokig sotma som du inte far i stekpannan.
Ett perfekt tillbehor till alla kottstyckena i boken.
DET HAR BEHOVER DU

» 2 zucchini eller squash, i langa skivor

o 1aubergine, i skivor

o 2 paprikor, i stora delar

o 2ro6da lokar, i klyftor

» 4 majskolvar

» 4 msk olivolja, salt och peppar

 Citron och hackad persilja

SA GOR DU
1. Pensla gronsakerna med olivolja och salta latt.

2. Forvarm grillen till 200 °C. Lagg gronsakerna pa galler 6ver
direkt varme.

3. Zucchini och aubergine: 3—4 minuter per sida. Paprika: 5—6
minuter per sida tills skalet svartnar. Lok: 5 minuter per sida.
Majs: 10—15 minuter, viand ofta.

4. Lagg paprikan i en skal med lock i 10 minuter, s& gar skalet 14tt
att dra av.

5. Stro over citron, persilja och lite flingsalt.

RATT NAR...

Gronsakerna ar mjuka men inte slaka, med tydliga grillrander.
Majsen har fatt 1att brind farg pa kiarnorna.
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Vanligt misstag: att skdra for tunna skivor som faller genom gallret. Skdr minst 1
cm tjockt, eller anvind en grillkorg.
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Brisket och revbensspjill steg for steg

Brisket och revbensspjill ar grillvarldens tva stora utmaningar, och de tva
ratter som flest nyborjare vill lyckas med. Bada foljer samma monster: 1ang
rokning, en paus da temperaturen star still, eventuell inlindning och en
generos vila. Nar du har forstatt forloppet ar det inte svarare dn andra

bitar, bara langsammare.

Tidslinjen for en brisket

Figuren visar hur innertemperaturen brukar utvecklas under en rékning pa
115—125 °C. Tiderna ar ungefarliga och varierar mycket mellan bitar.

1
Stall (planar ut) 1 Klart
95°C 1 e
70 °C
5°C
oh 4h 8h 11h
Rok Linda in vid ca 72 °C

Brisket: temperaturen stiger snabbt, star still i en stall, okar efter inlindning och slutar vid cirka
93—96 °C. Ddrefter vilar kottet 1—2 timmar-.



Stall - varfor det stannar

Efter ndgra timmar, nar kottet visar cirka 65—75 °C, slutar temperaturen
att stiga. Ibland i flera timmar. Det dr normalt och beror pa att viatska
avdunstar fran ytan och kyler kottet, ungefar som nar du svettas. Det ar
ingenting fel pa grillen eller termometern.

« Vinta ut det. Ror inte virmen. Hall jamna 115—125 °C. Du far en
tjockare, morkare bark.

o Eller linda in (wrap). Lindar du koéttet hart i slaktpapper eller folie
stoppas avdunstningen och temperaturen borjar stiga igen. Det sparar
flera timmar.

Folie eller slaktpapper?

- Aluminiumfolie Slaktpapper

Fukt Haller kvar all fukt (nédstan som anga) Slapper ut lite fukt
Bark Mjukare, blotare Fastare, mer bevarad
Tid Snabbast Nagot langsammare

Bast for Revbensspjall, pulled pork Brisket



Var satter du termometern?

Brisket Kyckling Revbensspjall
Tjockaste delen Brostet, ror €j benet Mellan benen

Sdtt alltid termometern i den tjockaste kottdelen, utan att nudda ben eller fett.
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Brisket-flat pa 2 kg

Utrustning: kolgrill eller rokare, termometer, slaktpapper - Temperatur: 115-125 °C - Tid:
6-8 timmar + 1 timme vila - Svarighet: medel

Den platta delen av bringan dr mindre, jamntjock och ldttare att fa
fardig pa en dag. Ett bra forsta projekt.
DET HAR BEHOVER DU

1 platt brisket (flat) pa cirka 2 kg

e 20 g grovt salt

» 2 msk grovmalen svartpeppar

1 tsk vitlokspulver

o Ekeller bok, 3 bitar

Slaktpapper

SA GOR DU
1. Trimma fettet till 5 mm och salta 12—24 timmar fore.
2. Gnid in med peppar och vitlokspulver direkt fore rokning.
3. ROk med fettsidan uppat pa 115—125 °C i 4 timmar.

4. Nar barken ar fast och mork, och kottet visar cirka 72 °C, lindar
du in hért i slaktpapper.

5. Fortsitt tills kottet visar 93—95 °C, cirka 2—3 timmar.
6. Vila inlindat 1 timme.

7. Skiva tunt mot fibrerna.

RATT NAR...

Termometern glider in som i smor vid 93—95 °C. En skiva ska halla
ihop nér du lyfter den men bdja sig latt 6ver fingret.

Vanligt misstag: att skiva med fibrerna. Det ger sega skivor. Titta pa bitens fibrer,
och skar rakt 6ver dem.
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Revbensspijill utan folie

Utrustning: kolgrill eller rékare, sprayflaska - Temperatur: 115-125 °C - Tid: 5-6 timmar -
Svarighet: medel

En enklare variant ddr ribsen aldrig lindas in. Det ger kraftigare
bark och tuggigare kott, for dig som gillar det.
DET HAR BEHOVER DU

o 1 stort revbensspjall (St. Louis-skuret), cirka 1,5 kg

» 2 msk grundrub

o 1 msk senap

« Appelmust i en sprayflaska

o 1dl BBQ-sés

Appeltri eller korsbarstri

SA GOR DU

1. Dra bort hinnan, smorj med senap och krydda. Vila i kylen 6ver
natten.

2. ROk med kottsidan uppat pa 115—125 °C.

3. Spraya med dppelmust en gang i timmen efter de forsta 2
timmarna.

4. Efter 4 timmar, kolla kottet: det ska ha dragit sig tillbaka fran
benindarna.

5. Pensla med BBQ-sés och sitt tillbaka i 20—30 minuter.

6. Vila 10 minuter och skar mellan benen.

RATT NAR...

Ribsen bgjer sig i en bage nir du lyfter dem, och ytan spricker litt.
Termometern glider in mellan benen utan stérre motstand.

Vanligt misstag: att pensla med sés for tidigt. Sockret i sdsen branns vid hog
varme och blir bittert. Pensla alltid sist.
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Vila: den glomda delen

Vilan ar lika viktig som sjilva rokningen. Under vilan fordelas saften, och
bindvaven fortsatter 16sas upp. Dessutom far du en praktisk buffert:
servera nar det passar dig, inte nar kottet blir klart.

1. Lagg det inlindade kottet i en torr kylviska eller ett isolerat kérl, med
en tjock filt som téicke.

2. Brisket och pulled pork: 1—2 timmar. Revbensspjéll: 10—20 minuter.
Kyckling: 10—15 minuter.

3. Haller sig varmt i upp till 4 timmar i en bra kylviska, och minst 6ver 60
°C ska det vara.

Observera: Hall kottet 6ver 60 °C under vilan, och servera inom 4 timmar.
Under 60 °C borjar bakterier vaxa.

Snabbtabell
I S
Grilltemperatur 115-125 °C 115-125 °C
R&k Ek, bok Apple, kérsbar
Stall Ja, vid 6575 °C Séllan markbar
Linda in Vid 71-74 °C Efter 3 timmar, om du vill
Klart vid 93-96 °C Mjukt, benen lossnar latt

Vila 1-2 timmar 10-20 minuter



Felsokning

Alla som grillar gor misstag, 4ven de som gjort det i trettio ar. Skillnaden ar

att erfarna vet vad de ska titta efter. Har ar de vanligaste

nyborjarmisstagen och hur du undviker dem, foljda av en tabell diar du kan

sla upp ett symptom och hitta orsak och 16sning.

16 vanliga nyborjarmisstag

1.

Du litar pa klockan i stillet for termometern. Tid ir en riktlinje,
temperatur ar sanningen. Mt innertemperaturen varje gang.

. Du 6ppnar locket for ofta. Varje titt slapper ut virme och rok och

lagger till 10—15 minuter. Hall locket stangt, och titta genom
termometern i stillet.

. Du ldgger pa kott medan roken ar tjock och vit. Vinta tills roken

ar tunn och bl4, annars blir smaken bitter.

. Du anvéander for mycket roktria. Mer rok ar inte battre. Tva till tre

bitar racker for de flesta rokningar.

. Du har for het grill vid 1agt och laAngsamt. Over 150 °C forlorar du

morheten. Hall 115—-130 °C, och 6ppna eller sting spjillen i sma steg.

. Du tiinder for manga kol pa en gang. En grill som blivit for het tar

lang tid att kyla. Borja med farre kol och lagg till glod efter behov.

. Du hoppar 6ver forvirmningen. Lat grillen virmas 10—15

minuter, och vénta tills temperaturen har stabiliserats innan kottet
laggs pa.

. Du saltar for sent eller inte alls. Salta stora bitar 12—24 timmar

fore, sma bitar d&tminstone 45 minuter fore. Smaken sitter i saltet.

. Du trimmar bort allt fett. Fettet skyddar och ger saftighet. Limna

ett lager pad 5—6 mm.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Du sticker och petar pa kottet. DA rinner saften ut. Vind med
tdnger, aldrig med gaffel.

Du grillar kallt kott direkt fran kylen. Ta ut tunna bitar 30—45
minuter fore sa att de tillagas jaimnt. Stora langkok kan ga direkt fran
kylen.

Du serverar direkt efter grillning. Vila alltid: 5-10 minuter for
biff, 1—2 timmar for brisket.

Du skir med fibrerna. Titta pa fibrernas riktning och skar tvirs
over. Det gor kottet mer mort.

Du lindar in brisket for tidigt. Linda in nir barken ir fast och
mork. For tidigt ger blek, mjuk yta.

Du penslar sockrig sas for tidigt. Sockret brianns 6ver 150 °C.

Pensla pa de sista 20—30 minuterna.

Du litar pa grillens lockmétare. Den miter hogt upp, inte vid
kottet. Anviand en extra givare vid gallret och testa i isvatten.

Tips: Skriv ner varje grillning: vikt, temperatur, rok, tider och hur det blev.
Efter fem anteckningar vet du mer om din grill 4n nagon bok kan lira dig.

Symptom, orsak och l6sning

Bitter eller sur rék Tjock vit rok, for lite luft, Oppna spjallen, rengér grillen,

smutsig grill, fuktigt tra anvand torrt tré och vénta pa bla
rok

Svart, beskt skal For hog varme, socker som Sénk varmen, pensla sas sist,
brants, for mycket rub anvand mindre socker i rub

Torrt kott For hog varme, for lang tid, Mat temperatur, valj fetare bit, vila
for magert, ingen vila kottet, linda in vid behov

Segt kott (brisket, Inte klart: for lag Fortsatt tills termometern glider in

nacke) innertemperatur latt, 93-96 °C. Linda in



Segt kott (biff,
kotlett)

Ratt i mitten, brant
utanpa

Temperaturen star
still

Grillen blir for kall
Grillen blir for het
Svag rokighet
Blek, gummiaktig
kycklinghud
Ojamn tillagning

For salt kott

Kott faller sonder
néar det skivas

Overstekt, skuret med
fibrerna, ingen vila

For hog varme, for tjock bit

Stall (avdunstning)

Kolet har brunnit ut, fér
stangda spjall, for lite luft

For manga kol, for 6ppna
spjall

Lite tra, gasolgrill, snabb
tillagning

For lag varme, vat hud

Ojamn tjocklek, het flack i
grillen

Dubbel salt: salt i bade lake
och rub

For lite vila, inte skuret ratt

Nar det gar riktigt snett

Ta av vid ratt temperatur, vila, skar
tvars over fibrerna

Flytta till svala sidan, sténg locket,
platta ut kycklingfilé

Vanta, eller linda in. Det ar normalt

Lagg till gléd, 6ppna nedre spjéllet
litet, tdm askan

Stang spjéllen litet i steg, vanta
10-15 minuter

Lagg till en extra bit tra tidigt,
anvand rokbox

Torka noga, hoj till 170-180 °C,
avsluta pa direkt varme

Platta till tjocka delar, vrid och
flytta kottet

Réakna salt per kilo, sénk salt i rub,
servera med neutralt tillbehor

Vila langre, anvand vass kniv, skar
med jamnt tryck

* Regn eller blast mitt i rokningen: flytta in grillen i skydd (aldrig

inomhus), eller avsluta i ugnen pa 120 °C.

» Elden slocknar: tind ny glod i skorstenen och lagg till. Kottet klarar

ett avbrott pa en halvtimme om locket hélls stangt.

» Kottet blir klart for tidigt: linda in det, 14gg i en kylviska med filt

och det héller sig varmt i flera timmar.

« Kottet blir klart for sent: hoj virmen till 150—160 °C for de sista

timmarna, eller dela kottet i mindre bitar.



o Gisterna kommer tidigt: servera forratter, gronsaker och korv
medan huvudritten blir klar.

Misslyckas du, sa misslyckas du med mat som oftast and4 gar att ata. Pulled
pork som blivit torr gar att ridda med sas. Brisket som blivit seg gar att hacka
och anvinda i gryta eller tacos. Spara allt.
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Din forsta helg

Nu har du teorin. Dags att tdnda grillen. Den hér planen tar dig genom tre
dagar, dir varje dag bygger pa den forra. Du borjar med enkel
varmgrillning pa fredagen, gar vidare till kort rokning pa 16rdagen och
avslutar med en riktig langkokning pa sondagen. Planen ar gjord for 4—6
personer.

Tre metodkort hjélper dig: sjdlva helgplanen, inkopslistan och en checklista
att bocka av fore, under och efter.



Helgplan: fredag till sondag

Utrustning: kolgrill med lock eller rokare, stektermometer - Temperatur: 115-230 °C
beroende pa dag - Tid: tre dagar - Svarighet: medel

Tre dagar, tre sorters grillning. Du lar dig att styra het vdrme,
medelvdarme och lagt och langsamt, i den ordningen.
DET HAR BEHOVER DU

o Grill, bransle, trda och termometer enligt kapitel 3—5

o Inkopslistan nedan, handlad pa torsdagen

» Metodkorten for burgare (kapitel 9), bakribs, kycklingklubbor och
pulled pork (kapitel 8)

» Ungefiar 30 minuters forberedelse per kvall

SA GOR DU
1. Torsdag kvall: handla. Tina fryst kott i kylen. Las metodkorten
en gang.
2. Fredag, 1 timme: grilla burgare pa het direkt virme (220-250
°C). Du tranar forvirmning, spjall och att méata innertemperatur.
Kvillens mal: lara dig hur snabbt din grill blir het och hur den

kyls.
3. Fredag kviill: torrlaka bakribs och kycklingklubbor for
morgondagen. Salta, krydda och ligg i kylen.

4. Lordag, Kkl. 12: tind grillen och stabilisera 115—125 °C. Lagg pa
bakribs.

5. Lordag, kl. 14: lagg pa kycklingklubbor pa den kalla sidan med
lite hogre varme (160 °C). Lagg till korv de sista 45 minuterna.

6. Lordag, kl. 16—17: servera ribs, kyckling och korv. Spara rester.

7. Lordag kviill: salta flisknacken (2,5—3 kg). Krydda och lagg i
kylen Gver natten.

8. Sondag, kl. 07: tind, stabilisera 115—125 °C och lagg p& nacken.
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9. Sondag, kl. 11—13: kontrollera barken. Spraya med dppelmust.
Linda in om temperaturen star still.
10. S6ndag, kl. 16: mit. Vid 93—95 °C tar du av och later vila 1
timme.

11. Sondag, kl. 18: dra isar kottet och servera i brod med coleslaw.

RATT NAR...

Varje del har natt ritt innertemperatur: burgare 71 °C, kyckling 74 °C
(garna 80 °C i klubbor), ribs mjuka vid benen, pulled pork 93—95 °C.

Vanligt misstag: att forsoka gora allt ratt direkt. Fredagens burgare far bli

ojamna, lordagens ribs en aning torra. Podangen ar att lira sig, inte att prestera.
Skriv ner vad du dndrar till nasta helg.
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Inkopslista for helgen

Utrustning: kylvaska, matkasse - Temperatur: kyl 4-5 °C - Tid: 45 minuter i butiken -
Svarighet: latt

Allt du behover till tre dagar for 4—6 personer, i ordning efter var
du hittar det. Mdngderna dr runda, justera efter sdllskapet.

DET HAR BEHOVER DU

o Kott: 600 g notfars (15—20 % fett), 2 revbensspjall bakribs (ca 1,6
kg), 10 kycklingklubbor (ca 1,2 kg), 6 korvar, 1 flisknacke eller
bog pa 2,5—3 kg

o Gronsaker: 1 vitkal, 3 mordtter, 4 gula 16kar, 2 rodlokar, sallad,
4 tomater, 1 citron

o Mejeri: smor, 4 skivor ost, majonnaés eller créme fraiche

o Brod: 4 hamburgerbrod, 8 hamburgerbrod eller mjuka brod for
pulled pork

» Skafferi: grovt salt, svartpeppar, paprikapulver, vitlokspulver,
I6kpulver, farinsocker, senap, honung, BBQ-sés, dppelmust,
olivolja

o Briinsle: 2 pésar briketter (ca 8—10 kg totalt), tindkuber, 3—4
bitar dppel- eller korsbarstra

o Forbrukning: aluminiumfolie, slaktpapper, kokspapper,
aluminiumbrickor

SA GOR DU
1. Kolla vad du redan har hemma, sarskilt kryddor och olja.
2. Handla kylvaror sist och packa dem i kylvéska.

3. Lagg kott som ska anviandas fredag och 16rdag i kylens 6vre hylla.
Frysta bitar tinas i kylen redan torsdag.

4. Forvara ratt kott langst ned, atskilt frén sallad och fardig mat.

5. Still fram bréanslet och tréet pé en torr plats.
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RATT NAR...
Du kan bocka av varje rad och inget kott star obehindrat i

rumstemperatur. Kylskapet haller 4—5 °C.

Vanligt misstag: att glomma brénsle och folie. Har du ont om kol mitt i en
rokning stannar allt. Kép hellre en pase for mycket.
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Checklista: fore, under och efter

Utrustning: pennan och den har sidan - Temperatur: valfri - Tid: 5 minuter per tillfalle -
Svarighet: latt

Samma kontroll vid varje grillning. Skriv ut den, eller bocka av i

huvudet. Efter nagra ganger kommer den av sig sjdlv.

DET HAR BEHOVER DU

Den hir listan
En anteckningsbok eller telefon for tider och temperaturer

Rena brickor, tinger och termometer

SA GOR DU

i1’

Fore: kolla eldningsférbud och vider. Placera grillen stadigt,
langt fran byggnader.

. Fore: vatten eller slackare finns nara. Termometern ar testad i

isvatten.

. Fore: kottet ar trimmat, saltat och krydat enligt planen. Du har

riaknat tiden baklanges.

. Fore: brinsle, tra, folie, slaktpapper och kylviska finns framme.

5. Under: vinta pa tunn bla rok innan kottet 1aggs pa. Hall ratt

0.
10.

temperatur och skriv ner den varje timme.

. Under: 6ppna locket sé sdllan som mojligt. Mét kéttets

innertemperatur i tjockaste delen.

. Under: hall ratt och fardigt atskilt. Tvatta hinderna, och byt

bricka for fardigt kott.

. Efter: vila kottet. Skiva tvars over fibrerna och servera inom 2

timmar.
Efter: still in rester i kylen inom 2 timmar. Dela upp stora bitar.

Efter: sting spjillen sa att elden dor. Tom askan forst nar den ar
helt kall.
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11. Efter: skriv ner vad som gick bra, vad du dndrar och hur lang tid
det tog.

RATT NAR...

Du kan svara ja pa alla punkter och har en anteckning att lasa nésta

gang.

Vanligt misstag: att hoppa 6ver anteckningarna for att "det gick ju bra". Tva
manader senare minns du inte vilken temperatur du hade. Tre rader réacker.

Sista ord

Du har nu allt du behéver for att grilla och roka med fortroende. Borja
enkelt, mét alltid, ge dig tid och var snill mot dig sjélv nar nagot blir lite fel.
Det ar hela hemligheten. Varje grillning gor dig béttre, och for varje géng
blir det lattare att fa géster att be om mer.

Trevlig grillning!

Anders Lindquist
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