Friskar freistinga

Marinering

Kjet, fiskur og flogfenadur, sum skal & grillina, egnar seg framir vael at marinera. Tad feer betri
smakk, verdur moyrari og saftigari.

T0 kanst gera marinadu burutrir vini, vinedikki, olju, sitrénsaft, Kikkoman, @l, jogurt, hvitleyki,
hunangi og kryddi.

Brika ongantid salt i marinaduni.

Smeerri kjetstykki skulu liggja i nakrar timar. Sterri kunnu liggja i fleiri samdegur.

Er kjetstykkid stort, mést t0 gniggja marinaduna vael inn 1. Tad ber eisini til at spraena marinaduna
inn i kjgtid vid einari spraijtu.

Munur er & reettiligari marinadu, sum skal liggja i fleiri timar, og smakkievni, sum bara liggur eina
lztu.

Umrddandi er, at marinadan dekkar kjetid heilt. Til ber at leggja alt i ein plastposa, har t4 pressar
luftina Or og bindur vael fyri.

Er marinadan tjokk, mdst td skera nakrar djopar rivur i kjetid édrenn marineringina.

| Godd il grillen

o= o S i At sy

PAULS

Marinada

Her er hugskot til marinadu. lkki
er neyougt at fylgja uppskriftini
neyvt. Bruka tad, sum tu eigur inni,
og smakka teg fram.

2 fet av hvittleyki

1 kvist av timian

1 kvist av rosmarin

6 spsk. av olju

3 spsk. tomatkonsentrat ‘ . -
1 tsk. merian

1 tsk. timian

1 tsk. provencekrydd ‘
1 spsk. av Kikkoman sojasés
Pressa hvittleykin. Skola, turka og
hakka frisku kryddariini. Blanda alt
saman og marinera kjo ' nakrar
timar. Pensla eisini vig@@arinaduni,

medan kjotio steikirg : J—
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Grilladir fiskapakkar |

Balla nakad av fiski, urtum og
kryddarium i eitt petti av grillstanioli.
Legg a grillina i einar 5 minuttir ella til
fiskurin er stoktur. Ta kanskt til demis
leggija tosk ella laks saman vid strimlum
av gularroét, purru, asparges og sitron.
Krydda vid fiskakryddi, timian ella
rosmarin. Smakka til vio salti og pipari.




