
[image: cover]



 

Anne Hjernøe

Grill & grønt



[image: img1]

politikens forlag




[image: img2]




 

Indhold



Grillerier



Gas eller kul



Gryder og pander



Marinader og rubs



Rygning



Kød på grillen



Fisk og skaldyr på grillen



Grøntsager på grillen



Dyppelse




[image: img3]



Grillerier

Jeg har altid været vild med smagen af mad, der er blevet grillet. Den let røgede smag og den knasende, sprøde konsistens er bare bedre end det meste andet.

Og jeg har grillet så længe, jeg kan huske. Jeg har sågar lavet et væld af tv-programmer, hvor det første, jeg gjorde, var at smide brænde i den store grillkasse og så vente på, at de perfekte kul og gløder kom frem. Det tager sin tid, men det er værd at vente på.

Der er ingen grænser for, hvad du kan grille. Her på min terrasse griller jeg som mange andre både kød, fisk, skaldyr og grøntsager. Men jeg griller også frugter til salater og desserter, ligesom jeg smider en pizza på i ny og næ og ryger alverdens ting. Jeg laver røgede blåmuslinger, røgede rejer, røget laks, og røget ost i min grill. Grillen kan bruges til overraskende mange dejlige ting, når man først kommer i gang.

Flere og flere har også fundet ud af at bruge grillen til langtidsstegning af store stege, og den er genial til sprød and, uanset om det er til jul, til Mortensaften eller til en helt syttende anledning. Rigtigt mange griller året rundt og ser på ingen måde grillen som noget, der kun hører sommeren til.

Ligesom man kan grille året rundt, kan man også gøre det til alle måltider. Jeg husker stadig den morgenmad, jeg som 20-årig fik serveret, da jeg rejste rundt i Indien. Hver morgen blev der smidt halve, grove boller på grillen, som vi så fik serveret med grillstriber, smeltet smør og marmelade. Til dem fik vi skoldhed, krydret chai, som vi nød, mens vi planlagede resten af dagen og livet.

Glæden ved mad over åben ild har fulgt mig lige siden. Da jeg to år senere boede et par år i et indianerreservat i Latinamerika, fandt jeg hurtigt ud af, at der kun var mad, hvis jeg selv tændte op i bålet. Derfor var det første, jeg gjorde om morgenen, altid at få gang i bålet, koge vand til kaffe og sætte en gryde over med ris. Vi grillede ikke meget dengang, men tilberedte alt i gryde over den åbne ild. Det eneste, der var at spise, var ris, sorte bønner og løg, og det er vist kun sidstnævnte, der passer rigtigt godt på en grill.

Heldigvis, set ud fra et kulinarisk synspunkt, var der også dage uden for indianerreservatet, hvor vi fik serveret grillet fisk og sprødstegte madbananer med friskpresset saft fra nyplukkede, grillede citroner.

Summasumarum er, at man griller i alle kulturer over hele verden. En grill er nemlig et helt genialt arbejdsredskab, der kan bruges på alle tider af døgnet i alle anledninger. Så jeg håber, du tager udfordringen op og får tændt op hurtigst muligt.

Rigtig god appetit.

Gas eller kul

Når man starter sin karriere som grillmester, er det nemmest at begynde med at grille mindre ting som pølser, bøffer og grøntsager – de ting, som man i princippet også kan grille på en ”gammeldags” åben grill eller på en engangsgrill. Men den lukkede grill giver en masse ekstra muligheder, så man rigtigt kan slå sig løs. Uanset hvilken type grill, du bruger, så er det vigtigste, at du sørger for, at grillen er varm nok, så din mad faktisk bliver grillet og ikke kogt.

Jeg har i mange år sværget til en kulgrill. Men nu, hvor jeg har fået mig en gasgrill, er det svært ikke at være begejstret over, at man pludselig kan komme i gang med at grille i løbet af 4-5 minutter. Det er også meget nemmere at regulere varmen på en gasgrill, fordi du ganske enkelt kan tænde og slukke for varmen og skrue op og ned efter forgodtbefindende. Så gasgrillen bruger jeg mest, når jeg skal være rimeligt præcis i varmegraderne. Kulgrillen bruger jeg så, når jeg har lidt bedre tid.

Der er mange, der bruger en grillstarter, når de griller med kul. Det kan være en rigtig god idé, da man så nemt kan få gang i kullene ved hjælp af 2-3 optændingsblokke.

Uanset om du bruger gas eller kulgrill, så grill med låget lukket. Det giver en højere temperatur, og det holder på varmen, så den ikke forsvinder ud i det blå.

Når du griller, kan du gøre det med enten direkte eller indirekte varme. Direkte vil sige, at du lægger dine råvarer lige over kullene, eller at du har alle brænderne tændt i gasgrillen.
Direkte varme er bedst til mindre stykker kød som fx, bøffer, pølser, kyllingefilet, fisk mv., altså råvarer, der skal have kort tid og meget varme.
Indirekte varme vil sige, at du flytter kullene ud i siderne af grillen og så griller i midten, hvor der ikke ligger kul. På gasgrillen betyder det, at du slukker for de inderste brændere, så kun de yderste er tændt, og så lægger dine råvarer i midten, der hvor brænderne ikke er tændt. Den indirekte metode er velegnet til større stege eller råvarer, der skal have lang tid, fx bagte kartofler mv.

Gryder og pander

Man skal ikke underkende brugen af gryder og pander direkte på grillen. Når du alligevel har tændt op, kan du i princippet lige så godt stille en gryde med kartofler eller ris ved siden af det, du griller, og på den måde udnytte varmen.
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