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Praktikdk a jo grillezéshez

A pdcolds lényege, hogy dltala egy egyszer( alapanyag kiilonleges, izletes étellé
vdltozzék. A roston siitésre szant hdsokat, z6ldséget néhany draval kordbban pdcoljuk
be, idénként forgassuk meg a pdclében.

Ha lehet - lefedett edényben - hagyjuk pdcolddni egész éjszakara.
A marha és vadhisok szdmdra idedlis az ecetes, a citrusos és a
boros pdc: az olaj alapi pdcok hatdsdra siités kozben a his nem
szdrad ki, kiilongsen szdrnyasokhoz és sertéshishoz alkalmasak. A
bepdcolt husok az aromaanyagokat magukba szivjdk.

Tejfol, tejszin, joghurt pdc: Révid ideig tarté érleléshez

haszndljuk, szeletekre vagy vadasnak szdnt ételekhez. A
hisdarabokat annyi fokhagymadval f(iszerezett tejfal, tejszin vagy
natdr joghurttal ontjiik le ami ellepi. 1-2 érat dlini hagyjuk. Csirke,
pulyka ,fdcdn, vaddiszné illetve muflon pdacoldsdra javasolt.

Mustdros pdac: Szeletelt sertés és marha hisokra haszndljuk.
Lehetéleg friss, apritott zoldfliszereket, mustdrt, széjaszdszt
osszekeveriink, és a hlsokra kenjiik. Pdcolds utdn ezzel a mdrtdssal
siitjiik. A pdcolds tarthat 1-2 ératol t6bb napig, tdroljuk hitdben.

Olajos pacok készitése: A hozzdvaldk mindig 6rolt, szdritott i
fliszerek vagy aprora vdagott zoldfliszerek legyenek. Csont nélkiili, i
szeletekre vdgotthisokhoz alkalmazzuk, igy azok gyorsabban ]

érlelédnek. A fliszereket elkeverjiik, majd a szeletekbe

beledorzséljiik, belemdrtogatjuk, hogy mindenhol egyenletesen fedje. A fliszerezés utdn
leantjiik oliva vagy étolajjal, hogy befedje. Hitében 1-2 napig érleljiik. Haszndlhat juk a
fiatal 6z, vaddiszné és a szdrnyasok, sertés, pdcoldsdra is.

Boros pdc
A z6ldségeket feldaraboljuk. 2 dl vizet felforralunk, beledobjuk a zéldségeket és a

fliszereket, (egészborsot, babért, kakukkfiivet, tdarkonyt, borokadt, voréshagymadt,
f.hagymadt, sdrga és fehérrépdt ) par perc f6zés utdn, a langot lekapcsolva beledantjiik az
ecetet és a bort.

A vad vagy marhahdst felszeleteljiik és a kih(lt pdclevet rdontjiik. Néhdny napig, az dllat
koratdl fliggden dlini hagyjuk, de naponta kétszer a hds megforgatjuk.
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A hisszeleteket zsiradékban elésiitjiik, majd mindig kevés a pdclével felontve puhdra
parol juk.

Csirke hisokhoz natir joghurtot vagy barna sért ?

A kicsontozott felszeletelt csirkemelleket és combot dorzsaljiink be
durvdra 6ralt borssal (haszndlhatjuk a bolti darabos keveréket is),
majd tépkedjiink rd kedvenc friss fliszernovényeinkbél. Haszndlhatunk
szdritott vagy épp a szdrnyasokhoz kitaldlt fliszerkeveréket is.
Inkdbb a friss fliszereket, és koziilik a kakukkf(i, a bazsalikom,a
citromf(, az oregdnd, a majoranna, a rozmaring a kedvenceim.

A befliszerezett hisokat kenjiik be mindkét oldalukon natidr joghurttal, majd tegyiik
egy tdlba vagy miianyag dobozba, és pdr 6rdn vagy akdr egy estén keresztiil érleljiik.

1.-csirkemellet pdacolhatjuk még mézzel ,véraosborral, naranccsal borssal friss
majoranndval

2.- bors, majoranna ,széja szész,mustdr, ketshup, 1 pohdr barna sor siitéskor sorrel
locsoljuk meg a hist is |

Felhevitett boronatdrcsat - ha nincs - grilltdlcan faszénen- oliva olajjal kikenjiik és
joghurtostul rdatessziik, majd mindkét oldaldt pdr percig siitnjiik, mig megpirul.
Ujabban akkor sézok elészér amikor megforditottam a hdst és mdr kérget kapott
igy kellemesebb lesz a his dllaga ,szaftosabb marad., Kb. 180 -200 fokos tdrcsadn , 8
perc alatt lehet készre siitni.

Nincs mds hatra mint hogy jé étvdgyat kivanjak és egy pohdr jé italt az ételhez.



