Grill-o-mania

Slaktarameistarin i Milkagardi kundi ikki verid

gassgrillina & terassuni

fyrivttan. Heima hjd honum

brika tey grillina alt arid, sjalvt nyggijérsaftan

Jargen Jgrgensen hevur helst
roynt alt, sum roynast kann innan
grilling. Fra heilstoktum lambi til
fisk, j6ladunnu og hgsnarunga.

Uti 4 terassuni heima & Ting-
hdsvegnum hevur hann eina stéra
gassgrill, sum verdur tendrad
fleiri ferdir um vikuna, alt arid.

— Fyrimunurin vid at hava
gassgrill er, at hon hitnar
beinanvegin, og at hon heldur
hitanum betri enn kolgrill. Serliga
i Fgroyum, her vindur kann vera
ein trupulleiki, sigur Jargen
Jorgensen.

Hann minnist, t& tey stoktu heil
lomb & vanligari grill fyri ngkrum
arum sidani. Var ongin vindur, tok
tad fyra timar. Men var eitt lot,
tok tad upp i seks timar at steikja
lombini.

Hann forklarar annars, at
lambskjet er sera veelegnad til
grillina. Er talan um heilstokt
lamb, skalt tG minnast til, at
sidurnar verda lidnar 4drenn hinir
limirnir & krovinum. Ti skulu taer
dekkast vid stanidli, ta teer eru
lidnar.

Gassgrillin

Jargen Jgrgensen meelir til,
at krovid skal viga 10-11 kilo,
0g smyrjast vid einari olju-
kryddblanding eina lgtu &drenn
tad verdur hongt yvir eldin.

Grillin sum ovnur

Natimans grillir hava ofta lok.
Hetta er ein fyrimunur, t& vedrid
er ringt. Eisini letur tad upp
fyri fleiri mgguleikum, ti grillin
bradliga verdur atgk einum
bakaraovni.

—Tad ber eisini til at forsteikja
eitt starri kjatstykki, til dgmis
eitt lambtsjogy, inni f ovninum |
kekinum eina lgtu. Og so leggja
tad 4 grillina seinastu minuttirnar,
fyri at faa g6da grillsmakkin,
sigur hann og minnir & vandan, ta
i0 feittid rennur nidur 1 glgdurnar:
Stor og feit stykki skulu leggjast
eitt fat, so eldur ikki kemur i.

Ongar flatar burgarar

Uppa spurningin um, hvat félk
keypa at leggja a grillina, sigur

Gassgrillin hevur hverki kol ella brikkar.
Summar hava té lavasteinar ella liknandi i

slaktarameistarin, at naestan alt
kann grillast: kjat av svini, oksa,
kalkun, hgsnarunga, fiski og
pylsur av ymsum slag, umframt
frukt, breyd og granmeti.

Burgarar eru vaelumtoktir. Men
har hevur slagtarin sina avgjgrdu
meining.

— Bruika heldur friskt malid kjgt
og forma baffarnar, 1 stadin fyri
hesar klgnu frystu platurnar Gr
frystaranum.

Sum sagt brikar Jgrgen
Jorgensen eina stdra gassgrill
vid loki.

—Ti kann eg brika grillina Gti
alt arid. Er vedrid ringt, matgera
vit (ti, og fara inn at eta. So
sleppa vit eisini undan hjara
i kekinum. Og eg haldi ikki at
gassgrillin tekur nakad av goda
smakkinum, sigur hann.

botninum. Fyrimunurin vid gassgrillini er, at
hon hitnar beinanvegin, ta tendrar. Hoast hon
stendur ati, kann hon brikast alt arid eins og
ovnurin i kekinum. So sleppur ti eisini undan
hjara i kekinum.

Summi sakna kolsmakkin at matinum a
gassgrill. Men tad er ein spurningur um
smakk.

Grilla vid lokinum a

| dag er vanligt at grillin hevur lok. Baedi
kalugrillin og vanliga grillin. Ta kanst

tu grilla i gllum vedrid og alt arid, bzedi
joladunnuna og hgsnarungan leygardag.
Kjotid verour ometaliga moyrt og sevjumikio
og smakkurin fantastiskur. Vio loki a grillini
virkar hon sum ein ovnur til storar steikir,
og sum roykjari til fisk. Men ver varin, ta

ta grillar storar og feitar steikir, so sum
dunnu ella lambstjégv. Ta kann feittio renna
nidur i gledurnar og festa i. Hegir logar
brennakjetid i stadin fyri at steikja tao.
Legg ti steikina i eitt fat inn i grillina. Briika
steikitermometur til storar steikir.

JoargenJargensen hevur eina stora
gassgrillwio lokixTikann hann brika
grillina dti alt arid. Er vedrid ringt,

matgera tey liti, og fara inn at eta
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