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Grillskola pé& Arsta Slott - del 2

Skribent: Monika Osterheim

Bli en grillmdstare och lar alla tips & tricks av ett riktigt proffs! Jag ékte till Arsta Slott
och tréffade Christer Séderberg som vann titeln Arets Grillkock 2012 och &r éven
svensk mastare i revbensspjdll. | del 2 far vi hans basta tips fér att lyckas med
grillningen.

| del 1 fick vi léra oss grillningens grunder och nu fér vi Christers basta tips for aft
lyckas vid grillen.



1. Ha télamod. Att grilla &r detsamma som att ha gott om tid och t&lamod.

2. Grilla med lock - oavsett om du grillar direkt eller indirekt.

3. Grilla inte for varmt. Det storsta felet dina grannar gér ar att de har i f6r mycket kol
eller briketter och att de garna startar grilla innan ladgorna fran briketterna har slocknat.
Vanta tills gléden ar askgra (om du inte vill grilla korv eller en skiva entrecote - d& kan
du garna grilla éver riktigt stark varme) innan du bérjar grilla. Sé& var sparsam med kol
och briketter rent generellt. Du lagar ju inte mat pé& spisen p& 400-500 grader!

4. Goér rent gallret, men vanta tills strax fére du bérjar grilla nasta gang. Om du bérjar
borsta ett kladdigt galler s& kommer det satta sig en massa gegga i din grillborste. Lat
det hellre torka in och 2brann av2 allt under stark varme fore du grillar nésta géng. Da
kan du latt borsta bort det som 2groft? in p& gallret. En del foreslar att man skall lagga
grillgallret i daggvart gras ver natten. Jag har provat utan sarskilt gott resultat - sa
hetta hellre upp grillen fére 2nasta grillning? dé det som sitter p& gallret har torkat och
latt kan brénnas/borstas bort.

5. Nar man lagar mat i en stekpanna brukar man saga att man inte skall lagga pé for



kall mat eller fér mycket mat. Det gér man fér att maten inte skall kyla ned pannan och
att den borjar koka istdllet for att steka och skapa den s k Maillard-reaktionen. | det
avseendet ar révarans temperatur inte avgdérande for grillningen, men ha alltid som
regel att lata révarorna vara rumstempererade nar du lagger dem péa grillen. Allt for

kall mat fastnar latt p& gallret, framforallt om gallret inte ar rengjort.

6. Olja garna in gallret precis innan du grillar. Jag brukar hélla lite mat- eller rapsolja
pd en bit papper, salta lite pé& oljan och sedan svepa éver gallret. Jag tycker det ar
bast fér att undvika att révaran fastnar pé gallret.

7. Gor du hamburgare pé& grillen s& kanske du har upplevt att farsen latt fastnar i
gallret. Det beror pa ovan faktorer, men ocksa fér att burgaren inte ar fardig. Har du
rent och oljat galler s& slapper burgaren nar 2den ar klar2 pé resp. sida.

8. Skall man vénda maten ofta eller bara en gé&ng? Ja, dar finns det olika 2skolor?.
Heston Blumenthal, en av varldens framsta kockar féresprékar att man vander sin kottbit
(nar man grillar pé direkt varme) ungefar var 20-30:e sekund. Andra havdar att man
bara skall vénda en enda géng. Personligen tycker jag att eft par vandningar per
révara ar bra och ger bast resultat.



9. Grillspett: Tra inte upp allehanda saker pa ett spett for att grilla. Olika ravaror har
alltid olika tillagningsstider. En kyckling och en champinjon t ex funkar inte p& samma
spett eftersom champinjonen &r klar &rhundraden fére kycklingbiten. S& skall du géra
spett; trd upp samma révaror pd samma spett och grilla dem i tur och ordning efter den
tillagningstid de kraver.

10. Grilla som sagt hellre lange och i lagre temperatur an tvartom. Det blir battre dé -
sarskilt fisk mar battre av en langsam tillagning pa lég temperatur. Om du déremot
grillar korv, en tunn biff eller en entrecote direkt ovanfor glédbadden s& blir resultatet
bast om grillen ar riktigt varm och du vander ett par ganger.

11. Tveka inte att kombinera olika tillagningsmetoder fér att uppnd bast resultat. Det ar
helt ok att koka revbenen innan du grillar dem, och det ar alldeles fortraffligt att lata
kycklingfiléerna puttra en stund i kycklingfond innan du ger dem yta pé grillen.

12. Grillar du kyckling, kalkon eller vilt (magert kott) s& understéd garna kottet med en

aluminiumform med vatten i botten av grillen - s& far du en fuktigare luft som cirkulerar
inuti grillen och é&terfuktar maten lite. D& minskar du risken for att kéttet torkar ur.



13. Grilla grénsaker - de far en helt annan karaktar som grillade én nér de ar réa eller
t ex har kokats. Men precis som andra révaror sa har gronsaker ocksa olika
tillagningstider. Paprika, 16k, blomkél och gurka t ex tar langre tid an t ex tomat och
sallad pa grillen.

14. Var inte radd for lite svarta och sot i maten - det ar bara gott, men undvik
flammande légor - det sotar bara maten och ger en mer sotig @n grillad smak.
Dessutom ger elden ifrén sig cancerogena dmnen som inte @r halsosamma. Anvéand
darfér garna en blomspruta med vatten fér att slacka ev légor som flammar upp fér att

fett droppar ned pa glédbadden.

15. Anvand termometer och mét innertemperaturen pd révaran. En bit lax t ex bor
hélla en innertemperatur péd 48-50 grader och nér det galler kétt ar den generella (med
vissa avvikelser) guiden: Blue - 45 grader, rare - 50 grader, medium rare - 55 grader,
medium - 60 grader, medium well - 65 grader och well - 70 grader.

16. Ha ordentlig utrustning: Personligen gillar jag inte att jobba med for stora verktyg.
En téng skall vara armens férlangda del och ge dig kanslan av att du sjalv tar i kottet.
Det tycker jag sdllan de halvmeterlénga grillténgerna som saljs i butikerna gér. Jag
anvander salladstanger. Ha en ordentlig grillborste som du inte behdver byta efter
varannan grillning. Anvand vattenspruta for att slacka ev légor med vatten och anvénd
en vattenspruta for att t ex spraya dina revben med Gpplejuice.



17. L&t kottet vila 10-15 minuter utan folie, men helst inomhus nér det ar klart. D&
stannar kottsaften kvar i kéttet nar du trancherar eller satter din bordsgaffel i det. Det
gor inget att kottet ar lite ljummet om du har varma tillbehér.

18. Vaga grilla grénsaker!!

19. Och kom ihag - 1&t locket vara stéing nar du grillar. Oppnar du ideligen fér att titta
s& slapper du ut varme, eller som amerikanarna sager: If youre looking - you aint
coockin®.







