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Eitt grillrar at tendra vid leettir nogv
um. Vid einum tilikum reri kanst tu
tendra upp umleid 1 tima adrenn tu
fert undir sjalva grillingina. Tendrar

tu kolid beinleidis & grillini, skalt tu
rokna vid 1%-2 timum.

Hav alt klart

Minst til at hava alt vid hondina, so tu ikki méast
fara fra grillini. Maturin kann brenna &, og bern,
likkur ella onnur kunnu koma at matinum og
noégva hitanum.

e Hav altid rdan og stoktan mat hver seer. Eitt
fat til rdan mat, og eitt til stokta matin. Ver
serliga varin vid flogfenadi.

Kaksrullu

Stanidl at leggja yvir heita matin

Salt og pipar

Glas vid olju og pensli
Kryddariir/barbequesosir

Grilltong, gaffil og patettkniv. Hesi kunnu
baedi brukast til matin og at grépa i kolinum
vid. Nogvi hitin desinficerar ambodini og
gskan er rein. Turka tey vid kekspappiri.

e Grillbestikk er ein fyrimunur

Skalt tu steikja stor stykki, til
demis steikir, eru brennikubbar
(brikettir) ein fyrimunur i mun til
vanligt traekol.

Vend kjstinum sum minst. Urslitio
verdur betri og kjatid sevjumiklari.
Gev tol. Kolid er klart, ta tu feert
hildid hondini yvir ristini { minsta lagi
5 sekund og i mesta lagi 10 sekund.
Hevur tu plass, kanst tu gera eitt
»kolfritt« gki undir ristini, har stoktur
matur kann halda hitanum.

Tunt kjot skal hava mesta hitan.
Bruka steikitermometur til storri
stykki og til steikir.

Traekol er best, um tu skalt grilla
stutt, medan brikkar (briketter) eru
betri til dragvari grilling.
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