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Qissejuhatus

Grillimine on eurooplastele peaaegu rahvussport. Eriti populaarne on see suvekuudel. Grillroogade valmistajal et pruugt olla peakoka

asjatundlikkust, kuid see et tihenda, et iga asjaarmastaja oleks selle ala meister. Erinevate miiiitide, stereotiiiipsete roogade ja

valjakujunenud harjumuste tottu er erguta grillimine inimestel just eriti kujutusvoimet. Seetittu saavadkr restoranid demonstreerida

meisterlikke grillimislahendusi. Meie peakokad koostasid 4-etapilise grillimise pohikoolituse. Saadud teadmised viimaldavad viltida

konge levimumaid vigu ning kirjeldatud meetodid, népundited ja nipid aitavad iillatavate maitseomadustega voita klientide sidamerd.

Grillroad on olemuselt lihtsad. Kuid peakokkadele pakuvad need purituid loominguvaimalusi. Pisiasjadest oleneb toesti viiga palju.

Uskumatu, kuivord marinaadid ja kastmed viiwad muuta ka klassikaliste roogade maitset. Kiilastajate maitsemeelte naudingu nimel

kasutasid meie peakokad originaalsete roogade otsingul kastmeid Hellmann's ja Knorr. Peakokkade pikaajaliste kogemuste alusel

loodud retseptid on olnud paljudele inspiratsiooniallikaks ja ainulaadse maitse garantitks. Olgu need ka teile inspiratsiooniallikaks!
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EllevalmSlamine

Grillroogade valmistamiseks tuleb varuda aega ja kannatlikkust. Enamikku neist tuleb eelnevalt marineerida, et roog tuleks soovitud maitsega ega
korbeks grillimisel. Tuleb ka hoolt kanda, et restile asetatavad koostisosad oleksid sobiva temperatuuriga, eelistatavalt — toatemperatuuriga. Liiga
kiilmade Lihalotkude kiipsetamuseks kulub rohkem aega ja liha kiipseb ebaiihtlaselt: alguses pealispind, kuid sisemus viib olla veel toores. Enne ja pérast
grillimist tuleb rest dliga médrida. See hoiab selle puhtana ja valdib roa korbemist. Samuti tuleb meeles pidada, et enne toote asetamist tavagrillile tuleks

korralikult (vihemalt 30 minutit) tulel paleda lasta, et sied hooguksid. Kui neid toid digesti ajastatakse, on grillimisprotsess lihem.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Ciillimise Tompesaluus jo kestuy

Ideaalse roa valmistamiseks tuleb jirgida kiipsetamise temperatuuri ja kestuse soovitust. Grillimiseks sobivad kiige paremini véikesed liha-, kala-,
Juustu- ja puuviljatiikid, ka moned koogiiljad. Tavaliselt toodeldakse tiikke lihidalt grilli kuumas osas — kuni monateist minutit. Poole aja moodumisel
tuleb tooted tavaliselt iimber piorata. Kuid pole viimalik retseptist tépselt kinni pidada — korge temperatuuri ja roa toodete erineva paksuse ning liigi tottu
0db 1segt pool minutit viga oluliseks osutuda. Enne lihatiiki pioramist peab kontrollima, kas selle koorik on kuldpruun ja kiiljed kiipsenud. Podratavad

titkid peavad téiesti vabalt lahti tulema. Roa kiipsuses veendumiseks peaks termomeeteriga kontrollima toote sisetemperatuuri.

Kui valmistatakse suurematest liha- voi kalatiikkidest praadi, samuti ka monede kivgiviliade korral, grillitakse rooga véiksemal tulel. Arge asetage tiikke
otse siite kohale, vaid resti jahedamasse osasse, et kuum ohk ja halgudest tulev suits tungiks aeglaselt tootesse. Protsessi saab tohustada grilli kaanega
— nit ringleb soojus iihtlaselt ja toode ei kuumene iile. Arge tistke kaant liiga sageli, et temperatuur ei kdiguks ega suits hajuks — need on selle protsessi
pohitingimused. Aeglase kiipsetamise korral kiipseb roog ihtlaselt, mis on viga oluline, kui kiipsetusaeg on pikem kui 25 minutit (luudega linnultha,

seartbi, kaelatiiki, suure sisefilee tiiki korral).

B -
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Mailseemadused

Miks metle meeldib grillida? Et roog oleks maitsvam. Seetdttu et tasu grillimiseks osta maitseainetega ettevalmistatud pooltooteid, sest pole teada, kut palju on
lisatud soola ja teisi ebavajalikke lisandeid. Veenduge, et liha voi kala on vérske. Kiilmutatud praetiikid grillimiseks ei sobu, sest sulamisel liheb kaduma osa
mahlasust ja maitset ning grillimisel votvad tiikid laguneda. Kui kasutate tavagrilli, voib roale horgu maitse andmuseks grilli ennast ,,maitsestada. Lisage
tulele apelsinikoore tiikke, kaneelipulki ja apteegitilli seemneid. Puistake roogadele kuumuskindlaid iirte, nt salveid vor rosmariinz, mis kuumtootlemisel

annavad roale rohkem maitset. Pidage meeles, et pipart ja soola e tuleks kalale vai lihale lisada livga vara, et need ei kaotaks mahlasust liiga kitresti.

Marinaad ja kaste et pruugt alati anda roale paremat maitset, voib ka juhtuda, et need hoopis rikuvad grillroa. Seetdttu kasutage iiksnes parimaid
tooterd. Marineerimisel jirgige teatud roa soovituslikku marineerimisaega, et maitsestuks ka tiikkide sisekiht. Kuigi kaste on toiduvalmistamusel piiritu
inspiratsiooniallikas, drge lisage seda grillil kiipsevale lihale. See on levinud viga, mis rikub roa. Lisage kaste alles kiipsetamuse lopus, et see soojeneks.

Nupea, kui selle kogus hakkab kahanema, eemaldage praad grillilt ja serveerige.

——  MILAN SAHANEK ———

Tty

Kiituse kvaliteet on viiga oluline, sest koos rasvaine ja suitsuga vdivad grillrooga sattuda ka kantserogeense toimega iihendeid. Tuleb jirgida monda
reeglit. Tervisele on koige ohutumad need road, mis on valmistatud elektri- ja gaasigrillil. Kui kasutate puusiitt, drge valige okaspuusiitt, sest see vib
sisaldada vaiku voi eeterlikke dlisid. Kut siite koostis et ole tipselt teada, on ohutum kasutada looduslikku puitu. Siditamisel drge kasutage hakatist, oli

ega alkoholi. Kuumtiotlemusel kaitsevad toodet kantserogeensete iihendite moodustumase eest ka marinaadi iildkasutatavad koostisosad — iirdid ja alkohol.

Siitega grillimisel tuleb viltida sularasva valgumist moida grilli, sest sel juhul esineb kahjulike ainete eraldumise oht. Selle véltimiseks kasutage kas
alumuiniumkandikut vor fooliumi, pealegi et kuku niw praetiikid maha ja need sailitavad soovitud kuju. Ka koigi nouete jargimine et aita, kui grill et
ole puhas. Seega kandke hoolt, et grillahjul ja vorel ei oleks vanu rasvajidke. Muretsege professionaalseks kasutamiseks moeldud rasvacemaldajaid

Ja grilli puhastusainerd. Vihese ajakuluga puhastusvis on pintsli voi lapi abil grilli dliga katmine enne ja pérast kiipsetamast.

——  PETER KRISTOF ———




Sobivaimad

Gnrillida saab iikskork mallist tha — nu punast kui ka valget (veise-, sea-, linnu- ja ulukiliha), ning
kala. Koige paremini sobib kuresti kasvavate loomade liha. Korgel temperatuuril eralduv sularasv

muutub selle viga krobedaks ja horguks.

Parim valik on laagerdatud veiseliha — esiseljatiikk, seljatiiki sise- ja vilisfilee, kondiga veiselihaloigud ja kiiljetiikk. Seda
on lihtne ette valmistada ja liha on ideaalse maitsega, kuid viga kallis. Aga odavam liha nouab rohkem ettevalmistustiid.
Kui vatete koik vajalikud abindud tarvitusele, et tule grillpraad sugugi kehvem. Tasub proovida veisebirfstecki (nn London
Brotl) kiipsetada. Seda tuleb hoida vihemalt 66 libi soolases marinaadis, mis annab viga hdid tulemust, sest selline
liha on vaga rikkalike maitseomadustega. Sarnaselt tuleb tormida ka veiseliha muude tikkidega: antrekoodi, rinnatiiki ja

abatiiky pikemal kiipsetamisel muutub liha muredaks ja mahlaseks.

[

Sarnaseid tulemust voib saavutada ka sealiha grillimisel. Tuntuim on muidugt kaelatiikk, kuid see voib olla vintske
Ja sidekoega. Seetittu tuleks valida vitksemad tikid, mis on pehmemad — parimad neist on seljapoolsed tikid, mis on
drnema maitsega. Virske ja maitsva liha tunnuseks on heledat virvi rasvkude ja sama virvusega sise- ja véliskihid.
Kacelaliha marineerimiseks vajate: maitseainesegu (nt peenemaitseline Knorri lihamaitseaine) ning kalja vai olut, mis liha
struktuurt hésti pehmendavad. Grillimisel peab eralduma voimalikult rohkem sularasva, kuid drge laske lihal lirgselt
kuivada. Seetittu saab aeglasel suitsuga grillimisel ideaalse mahlase roa. Suurepdrast suitsumaitset lisab ka Hellmann's
BBQ kaste: seda saab kasutada nii marinaadi valmistamisel kui ka valmisroa maitsestamiseks. Ameerikas eelistatakse

kaelalihale searibi. Seda kiipsetatakse aeglasel tulel, magusas mee- ja sojamarinaadis marineeritult. See on parim roog

restil kiipsetamiseks.



Kala on nagu loodud restil grillimiseks. Orn kalaliha kiipseb véga kiiresti. Ja teadke, et taiusliku roa valmistamiseks
vajale kahte asja: kvaliteetset toodet ja just sellele kalaliigile sobivat grillimismeetodit. Korget temperatuurt talub
(ohe, mdok- ja tuunikala, mertkurat, kuld-merikoger — neid on holbus eite valmistada ja need sobiwad ideaalselt
grillimiseks. Orna struktuuri t6ttu vajate rohkem oskusi lesta, tursa ja hiidlesta kiipsetamiseks, mis on ka vacvarikkam
protsess. Uks parimaid ja lihtsamaid meetodeid on terve kala grillimine. Selleks sobivad eriti vihest ettevalmistust

noudvad lugid, nt forell, sardiin, makrell, ahven ja heeringas.

Paljudele kaladele sobib nende maitset ja aroomi esile toov marinaad. Téuslikult sobivad kiiiislauk, t51lli, basilik,

viirtspipar, seller, petersellilehed ja tiiiimian. Sidruni vor lavmi kasutamisel tuleb viltida valgu kalgendumist, et

kalaliha ei muutuks litga kuivaks. Selleks tuleb kala sidrunimahlaga piserdada alles kiipsetamise lopus. Tasub
ka otsida kooslusi, mis annavad roale tdidlase maitse ja teevad kala mahlakaks. Igale kalale sobivad taruslikult
klassikalised tooted — drnamaitseline viikaste Buerre Blanc ning magus ja pikantne Hispaania paprika- ja
tomatikaste. Praetiikkidele lisab vérskust sidruni-, tilli- vor kurgipohine kaste. Grillitud tuunikala on erakordse
maitsega ja seda tasub proovida wasabi, palsamidddika ja seesamiseemnetega. Kalaroad teevad otwvaliseks veel
estragony, peterselli vor sidruniga maitsestatud vor, mida saab roale kallata vou tiidisena kasutada. Maitsestamisel

pidage meeles, et maitseained et tohi varjata horku kalamaitset.

.,

Rui otsustate grillida kiige odavamat ja populaarsemat liha — linnuliha, on soovitav valida selle tumedamad osad: koivad,
kondiga liha, tivvad ja kintsud et muutu niv kuivaks kui rinnaliha ning soovitud maitse annab vastav marinaad. Inspireerivate
huvitavate maitsekoosluste otsing tasub end dra. Vb valida aasiapdrase variandi kollase karri, kookospiima ja koriandriga
vdt prkantse roa t$illi ja traditsiooniliste iirtidega vai sinepikastmepohise teema vai hoopis proovida kohviga saadavaid maitserd

— erakordsete roogade valmistamiseks on priramatuid viimalus.

.y

Mitte mingil muul moel et saa suurendada kiogivilade tarbimust sedavird, kui grillimisega — magususe, suitsuldhna ja krobeda
koore kooslus on iiletamatu. See on kiilastajatele toeline delikatess. Kuigi grillida saab paljusid kiogivilju, védrivad moned
netst erilist tahelepanu. Nende hulgas ka mais. Vihemalt korra elus peaks proovima seda mehhikopdraselt valmistatuna:
cotyja juustu, majoneesi, hapukoore ja tsilliga — see on erakordne pidusiok. Teine pérl on grillitud baklaZaan, mida sobib
nagu kartuleidks pakkuda koos toorjuustu (créme fraiche) ja sibulapealsete vii seedermdnni seemnetega. Liha kiroale sobivad
tawuslikult spargel ja aedoad. Neid koogivilju saab grillida Parma singt voi peekonivitlu sisse keeratult vai neile lopus sulavoid
lisades. Kui soovite tunduvalt roa maitset muuta, lisage aprikoosi vii seederménni seemneid. Uldhinnatud paprika, sibul,

suvikorvits, koroits ja kartul omandavad grillimisel omapdrase maitse. Voib kiipsetada ka vihempopulaarseid kidgioilju, mis

mitmekesistavad ka taimetoitlaste meniiid. Mahe Ullkapsas seesamivdi (tahiny) voi karri maitsenoodiga, krobe spargelkapsas

ricotta’ga voi grillitud avokaado tomati ja irtidega — need on vaid moned voimalikud kidgivilia grillroogade ndited.






10 postjonit

Masinaad

©0,1001 Oliivioli

© 0,0801 Oli

¢ 0,020 kg KNORR Mereannifond: pasta
¢ 3 kiiiint Kuislauk

¢ 0,010 kg KNORR Kollane karripasta

+ 0,0401 Sambuca

Kevelid

o 20 tk Tiigerkrevetid, suurus 8/9

Ananatssalal

© 0,800 kg Ananass (puhastatud)

o 1tk Tsilli

¢ 0,030 kg Koriander

¢ 0,040 kg KNORR magus-terav kaste Sunshine Chilli

Bitiusemajonees

o 1tk Sidrun
¢ 0,200 kg HELLMANN'S majonees, 78%
< 0,0501 Virskelt pressitud apelsinimahl

e,

Valmslamine

o Sega oliivioli ja taimeoli mereannifondi pasta

o Lisa peenekshakitud kiitislauk, kollane karripasta ja Sambuca. Sega.

Kevelid

o Loike krevetid pikuti lahti. Eemalda sooled ja eemalda kreveti pea.
o Sega krevetid marinaadiga ja lase hetk seista.

o Grilli krevetid.

Anana$ssalat

o Loika ananass kuubikuteks ning sega peenckshakitud tsilli ja koriandriga. Mait-

sesta salatit kastmega Sunshine Chilli.

o Pese sidrun ja riivi sellelt koor.
o Kiupseta tervet mahariivitud koorega sidrunit 180 °C juures 1015 minutit.
o Loika kiipsetatud sidrun pooleks ja pigista poolest sidrunist mahl vilja.

o Sega majonees kiipsetatud sidruni mahla, riivitud sidrunikoore ja apelsini-

mahlaga.

T©1 Serveert grillitud krevette ananassisalati ja tsitrusemajoneesiga.

” Margistus krevettide pakendil, naiteks 200/300 voi 8/12, niditab krevettide

HLLL arvu ithe naela (0,454 kg) kohta.

Koy Meseandide puljongipasta, 1 ky

Suurepdrane alusaine kala- ja mereanniroogadele. “Tootes
sisalduwvad kreveli- ja krabi- ning homaariekstraktid annavad
suppidele, kastetele, risotole, pacllale ja paljudele muudele
roogadele erakordse maztse.
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10 postijonit

Cillitud Steik

¢ 3,000 kg Kondiga karbonaad (10 tk)

© 0,030 kg KNORR Professional Sealihamarinaad
o 4 kiiiint Kiitislauk (viilud)

© 0,050 kg HELLMANN'’S Sinep

© 0,1501 Oli

Uipselatud tomalid

+ 1,000 kg Tomatid (10 tk)

¢ 0,060 kg Panko

¢ 0,050 kg Oliivioli

- 0,010 kg ﬂg@f;lzcl:?;fssional Primerba Ttimianiga
¢ 0,020 kg Mustad oliivid (peenelt hakitud)

Oud lomalitega

¢ praadimiseks RAMA Culinesse Profi

¢ 0,050 kg Salottsibul (viikesed kuubikud)

¢ 0,100 kg Juurseller (vaikesed kuubikud)

© 0,070 kg Knorri Concentrato di pomodoro (tomatipasta)
¢ 0,750 kg Oakonserv (norutatud)

< 0,2501 Oakonservi vedelik

¢ maitse jirgi  Sool, pipar

.

Valmslamine

Csillitid Steik
o Maitsesta portsudeks 16igatud karbonaad veiselihamarinaadiga, hdoru sisse
kiitislaugu ja sinepiga, pihusta tle 6liga ja lase pisut marineeruda.

o Grilli restil véi grillplaadil.

o Loika tomatite tilemine osa ara.

o Sega panko oliividli, Primerba tiiimianimaitseaine ja oliividega. Valmis segu

puista tomatitele ja kiipseta tomateid ahjus kuni kuldse tooni tekkimiseni.

Oud lomalitega

o Prae salottsibul margariinis Cuulinesse Profi kuldseks, lisa juurseller ning hetke
parast sega hulka tomatikontsentraat ja oad. Kalla peale tomatikonservi vedelik
ning lisa maitse jargi soola ja pipart. Kui oakonservi vedelikku on liiga vdhe,

lisa vett.

Serveert grillitud steiki kiipsetatud tomati ja ubadega.

@

Viid rooga tétendada kiipsetatud kiiiislaugukiiiinte ja virskete tiiiimianilehtedega.

” Kui serveerid karbonaadi kondiga, jaab roog mahlasem ja rikkalikuma maitsega.

nootidega. Ainuomast koostist rikastavad 10 maitseainet: kollajuur,

.
Neljmann's Sinep, 3 by
Universaalne sinep tasakaalustatud kibedate, hapude ja magusate
Fkoriander; majoraan, muskaatpéhkel, must pipay; viirtspipar,

kiomned, nelk, kaneel, loorberleht. Uhtlane ja paks konsistents —
Just sellist vajavadki peakokad.
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10 postijonit

Liha

° 0,800 kg
0,010 kg
° 0,800 kg
° 0,010 kg
° 0,800 kg
° 0,010 kg

Kaste

10,2001
10,2001

N Nipuot-
satiis

© 0,080 kg
o 0,015 kg

° 0,200 kg
© 0,300 kg
¢ Maitse jargi

¢ Maitse jargi

LoSveetimine

o Kaunistuseks
o Kaunistuseks
o Kaunistuseks

o Kaunistuseks

Sea sisefilee (puhastatud)

KNORR Professional Sealihamarinaad

Kanafilee

KNORR Professional Linnulihamarinaad

Rostbiif (puhastatud)

KNORR Professional Veiselihamarinaad

KNORR magus sojakaste Ketjap Manis

Sake
Sool

Suhkur

Ingver (vaikesed kuubikud)

KNORR Tomato Pronto
HELLMANN’S majonees, 78%
Tuhksuhkur

Sriracha-kaste

Lootosekropsud
Marineeritud ingver
Vasabipulber

Paksoi

Valmslamine

Liha

o Maitsesta sea sisefilee sealihamarinaadiga, keera toidukilesse ja pane vaakum-
kottidesse. Valmista tsirkulaatoris 62°C juures tund aega.

o Maitsesta kana linnulihamarinaadiga, pane vaakumkottidesse ja valmista tsir-
kulaatoris 66°C juures 60—90 minutit.

o Maitsesta rostbiif veiselihamarinaadiga ja kiipseta konvektsioonahjus, kasuta-
des lihatermomeetrit. Ahju temperatuur peab olema 85°C, lihatermomeeter
reguleeri temperatuurile 58°C.

o Seejarel jahuta liha ja 16ika suuremateks kuubikuteks. Aja lihattkid puitvar-

rastele.

Kuste

o Sega pannil kokku Ketjap Manis, sake, sool, suhkur ja ingver. Redutseeri kaste
stirupi konsistentsini.

o Aseta lihavardad redutseeritud kastmesse, soojenda tles ja kata igast kiiljest
kastmega.

o Sega Tomato Pronto miksriga labi, lisa majonees, tuhksuhkur ja terav Sri-

racha-kaste.

TO Valmista kompositsioon kolmest lihavardast. Void roa kaunistada

lootosekropsude, marineeritud ingver, vasabipulbri ja praetud paksoiga.

” Paks laikiv kaste parineb Jaapanis grillimisel kasutatavast teriyaki-tehnikast.

HWellmann'S Majonees, 78 %, 3 £

Tausliku, tasakaalustatud maitsega, mis kindlasti rikastab teie roogi.
Kuna rasvasisaldus on 78% ja vérskete kanamunade rebude sisaldus—
6%, on majonees eriti paksu konsistentsiga. Toode et sisalda mingeid
séilitusaineid ega siinteetilisi loiduvdrve. Siilitab pika aja kestel
stabuilse vormi ja vérvuse — et muutu kollaseks ega veeldu.

13






10 postijonit

Maks

° 1,000 kg

Kalkunimaks

o Praadimiseks RAMA Culinesse Profi

¢ Maitse jéirgi

Salat

° 0,600 kg
° 0,800 kg
¢ 0,200 kg
¢ 0,200 kg

Sool, pipar

Maasikad
Melon
Mustikad

Salatilehtede segu

Maasikavinegrelt

o 0,035 kg
° 0,0601
o 0,150 kg
© 0,2001
° 0,030 kg
© 0,1001

Cetweesimine

o Kaunistuseks
o Kaunistuseks

o Kaunistuseks

Maksa maitse jaab ornem, kui hoida seda enne praadimist

viahemalt kaks tundi piimas.
|II| Et kaste jadks soovitud tooni, kalla see laia kaussi, pane

KNORR Kreeka salatikaste
Palsamiaadikas
Maasikasiirup

Vest

Mesi

Oliivioli

Peckoniribad
Peedipulber
Peekon (hakitud)

vaakumkotti ja eemalda ohk.

— =

Universaalne salatikaste, mis sisaldab populaarserd Vahemeremaade
koggu tirte: punet, rosmarini ja kiiiislauku. Suurepirane klassikalise

Valmslamine

Maks

o Prae kalkunimaks grillplaadil v6i pannil. Maitsesta soola ja pipraga.

o Loika maks viiksemateks tiikkideks ja hoia soojas.

Salat

o Puhasta puuviljad ja 1oika tiikkideks, nii et neid oleks mugav koos salatiga

serveerida.

o Loputa salat ja kuivata.

o Kalla kannmiksrisse Kreeka salatikaste, palsamidddikas, maasikasiirup, vesi ja

mesi. Sega kannmiksris. Lopuks lisa pidevalt segades oliivioli.

T©1 Lao taldrikule puuviliad, salat ja maks.

Kalla iile vinegretiga.

Kaunista roog peekoniribade, peedipulbri ja hakitud peekoniga.

K168 Boeka salatikaste, 0.7 ky

Krecka salati, vinegreti kaste. Voib kasutada ka kidgivifasalatite,
kala ja linnulitha maitsestamiseks.







10 postijonit

Liha
o lkg
Masinaad

© 0,0501

¢ 0,005 kg

¢ 0,005 kg

¢ 0,010 kg

¢ 0,005 kg

© 0,010 kg

¢ 0,010 kg

© 0,0601

o 1tk

¢ Maitse jargi

gt

© 0,0501

© 0,300 kg

¢ 0,005 kg

¢ 0,010 kg

© 0,800 kg

¢ Maitse jargi

Tomalisalia

o 2tk

* 0,400 kg

© 0,100 kg

* 0,050 kg

© 0,005 kg

© 0,015 kg

© 0,003 kg

© 0,005 kg

¢ Maitse jargi

Cuacamele

o 3tk

o Y2tk

© 0,300 kg

© 0,030 kg

o 1tk

¢ Maitse jargi
¢ 0,004 Kg

¢ Maitse jargi

LeSveetimine

o 10 tk

Veiseantrekoot

Oli

Viirtskoémned
Koriandriseemned (jahvatatud)
Kitslauk

Jalapeno (kuubikud)
Marineeritud jalapeno (kuubikud)
Varske koriander

Tume rumm

Laim (mahl)

Sool

Ol

Punane sibul (Shukesed viilud)
Jalapeno

Kiudaslauk (viilud)

Varviline paprika

Sool

Tomat (kuubikud)

KNORR Tomato Pronto

KNORR Peperonata (tiikeldatud varviline paprika)
Punane sibul (kuubikud)

Kuiislauk (vaikesed kuubikud)

Marineeritud jalapeno (kuubikud)

Viirtskoomned

Viarske koriander (hakitud)

Sool

Avokaado

Laim (mahl)

HELLMANN'’S majonees Yofresh
Salottsibul

Tomat (ilma nahata kuubikud)
Tabasco

Varske koriander

Sool

Tortilja

(kuubikud)

Wellmann's Yopsesh majonees, 25%, 5L

Valmslamine

o Sega koik marinaadi koostisosad omavahel hasti 1dbi.
o H®&6ru marinaad antrekoodile ja pane paariks tunniks kiilmkappi.

o Void kupsetada liha konvektsioonahjus - seadistage lihatermomeeter tempera-

tuurile 57°C, voi kipsetada lihaldigud grillil.

s

o Prae sibul, jalapeno ja kiiislauk pannil. Lisa ribadeks 16igatud paprika ja prae

veel hetk. Maitsesta vastavalt soovile.

Temaltsalsa

o Sega koik salsa koostisosad kokku ja maitsesta.

Cuacamale

o Koori kiipsed avokaadod, pihusta tile laimimahlaga ja vajuta kahvliga peencks.

Lisa tilejaanud koostisosad ja maitsesta.

Serveert koostisosad eraldi vii tortiljasse keeratuna.

{@!

»
A

Kui avokaado on liiga kdva (toores), pane see suletud ndusse koos

duntega. Ounad eraldavad ctiileeni, mis kiirendab valmimist.

See on kogu maailmas korgelt hinnatud esmaklassiline majoneest
Jajogurti segu. HELLMANNS Yofresh majonees sisaldab

25% toidudly, 15% pastiriseeritud Kreeka jogurtit ja 6% vérskete
kanamunade rebusid. Viiksema rasvasisaldusega toode on madala
kalorsusega. Sellel on virske hapukas jogurtimaitse. Sisaldab

rikkalikult oomega-3-rasvhappeid.

17






10 postijonit

Kevelid

¢ 50 tk Toored krevetid, suurus 16/20 (kooritud)

¢ 0,1501 KNORR terav kaste Sambal Manis tsilli ja sojagal
¢ 0,010 kg Kuiislauk (hakitud)

¢ 0,005 kg Ingver (hakitud)

¢ 0,010 kg Virske koriander

¢ 0,350 kg Panko-riivsai

¢ 5tk Muna

o Praadimiseks Oli

Weemjas brabi

¢ 0,400 kg Krabipulgad
¢ 0,100 kg HELLMANN’S salatimajonees
¢ 0,020 kg Murulauk (peenelt hakitud)

¢ Maitse jargi Sool, pipar

* 0,250 kg HELLMANN’S salatimajonees

* 0,040 kg Marineeritud jalapeno

° Maitse jargi Magus suitsupaprika

Wsgfad

¢ 0,500 kg Paksoi

< 0,0201 Seesamioli

¢ 0,005 kg Kuislauk

¢ 0,005 kg Ingver

¢ 0,005 kg Punane tilli

¢ 0,010 kg Seesamiseemned
5tk Tomatid

¢ Maitse jargi Sool, pipar

Setwectimine

o 10tk Hamburgerisai

Wellmann's Sulatimajonees, 30 %, 5 L

Valmslamine

Yevelid
o Marineeri krevetid kastmes Sambal Manis, millele on lisatud kiitislauku, ingverit

ja koriandrit. Jata paariks tunniks kilmkappi.

o Seejirel veereta krevette pankos, munas ja veel kord pankos. Prae ohtras

rasvaines kuni kuldse toonini.

N i Mabi
o Rebi krabipulgad pikikiudu ribadeks, lisa salatimajonees ja murulauk. Maitsesta
ja sega.

o Selliselt valmistatud krabi asendab ideaalselt klassikalist coleslaw-salatit.

o Sega salatimajoneesi hulka peencks hakitud jalapeno ja suitsupaprika.

g

o Marineeri paksoi maitseainetes. Grilli voi prae pannil.

o Keeda tomateid pisut, jahuta, eemalda nahad, I6ika neljaks ja eemalda

seemnekojad.

o Grilli tomatisektorid.

T@ Mdidri gnillitud burgerisaiad jalapenomajoneesiga, lisa paksor, praetud krevetid,
krabi ja tomatid.

R -

” Panko véid asendada riivitud pika saia voi rostsaiaga.

Hellmann's majonees on maailma tuntuim majonees, mida
valmistatakse klassikalise retsepti alusel véirskest munarebust ja
esmaklassilisest paevalilledlist. Koogivifaga segamisel el eraldu
majoneesist vetl. Uhtlane tekstuur. Viiksema rasvasisaldusega.
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10 postijonit

© 0,700 kg
° 0,500 kg
° 0,500 kg
o 0,015 kg
° 0,050 kg
o 0,015 kg
© 0,010 kg
© 0,003 kg
¢ 0,025 kg
© 0,010 kg
° 0,003 kg
© 0,005 kg
10,3001

Ajvas

° 0,500 kg
° 0,300 kg
o 0,040 kg
° 0,0501
 0,0101
° 0,0201

¢ Maitse jargi

Pilalei

° 0,060 kg
0,012 kg
°0,1501
* 0,100 kg
* 0,600 kg
° 0,020 kg
0,0701
10,2201
° 0,030 kg

LeSveesimine

¢ Kaunistuseks

o Kaunistuseks

Veisekael (peenestatud)

Veisekiilg (peenestatud)

Sealiha abatiikk (peenestatud)
KNORR Delikat Grillimaitseaine
Kiudtslauk (vaikesed kuubikud)
Petersell (hakitud)

Pune (hakitud)

Ttitimian (hakitud)

Peenikesed murulauguvarred (hakitud)
Sool

Cayenne‘i pipar

Jahvatatud magus paprika

Kilm vesi

KNORR Peperoni Grigliati (grillitud paprika)
Baklazaan

Kiitislauk koos koorega

Oliivioli

Sidrunimahl

Valge veini aadikas

Sool, suhkur

Parm

Suhkur

Soe vesi

Nisujahu

Nisujahu

Sool

RAMA Culinesse Profi
Soe vesi

Maisijahu

Urdid

Kupsetatud kiiislauk

Valmslamine

Covapcici
o Sega kokku koik koostisosad ja % grillimaitseainest.

o Jaga saadud mass 10 osaks, vormi piklikud rullid ja mitsi need metall- voi
puitvarrastele.

o Enne grillimist mééri liha o6liga ja puista peale tilejaanud grillimaitseaine. Grilli
nii, et liha jaaks mahlaseks.

s
o Koori ja haki grillitud paprika. Kiipseta baklazaan ja kiiiislauk, eemalda nahad
ja vajuta kahvliga peeneks.

o Lisa iilejaanud koostisosad ja sega. Maitsesta vastavalt soovile.

Pilaleib
o Valmista suhkrust, veest ja jahust (100 g) juuretis ja jata kerkima.

o Lisa kerkinud juuretis tlejaanud koostisosadele, sotku tainas ja jita uuesti

kerkima.

o Jaga tainas 10 osaks, vormi pallid, veereta neid maisijahus ja jita 15 minutiks

kerkima.

o Rulli pitsid 1 cm paksuseks ja kiipseta temperatuuril 235°C umbes 5 minutit.

T©1 Serveert cevapeict eltevalmistatud lisanditega, kaunista iirtide ja kiipselatud
kitiislauguga.

e

* Ajvar — Balkanilt parinev paprikapasta sobib ideaalselt

L marineeritud liha ja kalaga.

Kot Csiljpaptika, 0.75 by

Suured grillitud paprikatiikid olis — see toode on
paljude taalia kiigi ja grillroogade retseptide
koostisosa. Toob esile roa maitse ja kaunistab seda.
Paprika on parit kuulsast Po Delta regioonist.
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10 peitijonit Valmistamine

Ribi

¢ 5,000 kg Searibi (vihemalt 10 cm laiune tiikk)
¢ 0,025 kg Lihapehmendussool
© 0,060 kg KNORR Delikat Lihamaitseaine

Clazitha Clasuuy

< 0,2001 Tume o6lu
© 0,100 kg Mesi
¢ 0,300 kg HELLMANN’S BBQ-kaste

Rohelised hesned

° 1,300 kg Rohelised herned

¢ 0,050 kg Vai

¢ 0,100 kg Salottsibul (hakitud)

© 0,030 kg Mesi

o 1tk Tsilli (hakitud)

¢ 0,020 kg Mint (jamedalt hakitud)

¢ Maitse jargi Sool

CeSveeSimine

o 20tk Kirsstomatid

e

” Tumedat olut ja BBQ-kastet sisaldav glasuur réhutab suureparaselt

suitsust BBQ-aroomi.

Roa ponevamaks muutmiseks void serveerida osa herneid piireena.

Ribi

o Puista ribi mélemalt poolt tile lihapehmendussoolaga ja jita 2 tunniks seisma.
o Seejirel puista tle lihamaitseainega ja pane vaakumisse.

o Pane 85°C juures 8 tunniks tsirkulaatorisse. Seejdrel pane killma vette.

Clasuuty

o Redutseeri 6lu koos meega poole koguseni ja sega BBQ-kastmega.

o Vota ribi vaakumkotist vilja, mééri glasuuriga ja grilli. Grillimise kiigus maari
ribi veel mitu korda glasuuriga.

Rohelised hetned

o Kalla herned keevasse vette ja keeda umbes 3 minutit. Seejarel kalla tile kiilma
veega ja noruta.

o Prae salottsibul vois kuldseks. Lisa mesi, tilli ja kiiislauk. Prae 2 minutit.Lisa

miint ja maitsesta.

T©1 Lao roa komponendid taldrikule. Kaunista kirsstomatitega.

HELLMANNz

HNellmann's Bushecue kaste, 4.8 by

Ainulaadse suitsuse maitsega Hellmann’s BBQ-kaste sobib
ideaalselt liha marineerimiseks, glaseerimuseks ja roogade
valmiskastmeks. Sobib ideaalselt hamburgeritele ja searibile.
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10 postijonit

1,700 kg
* 0,020 kg
* 0,100 kg
o 0,040 kg

Kanafilee (10 tk)

KNORR Delikat linnulihamaitseaine
HELLMANN’S majonees, 78%
HELLMANN'’S Sinep

° 30 tk
° 20 tk
> 0,150 kg
> 0,050 kg

Salalikaste

* 0,0301
* 0,015 kg
* 0,0301
* 0,0201
* 0,030 kg

Viikesed peedid koos pealsetega
Viikesed porgandid koos pealsetega
Suhkruherned (blan$eeritud)

Sibulapealsed koos mugulaosaga

Kulm vesi

KNORR Aia salatikaste
Oli

Veinidaadikas

Vedel mesi

o maitse jargi Must jahvatatud pipar

Valmslamine

o Vasarda fileed 6rnalt Shemaks, puista tile linnulihamaitseainega. Sega majonees

sinepiga ja médri fileedele. Pane kiilmkappi marineeruma.

o Grilli fileed molemalt poolt.

o Grilli pooleksloigatud peedid ja porgandid, suhkruhernekaunad ja sibulad
grillplaadil.

Salatikaste

o Sega kastme koostisosad kokku kuni tihtlase konsistentsi tekkimiseni. Sega kaste

grillitud kéogiviljadega.

T©1 Serveert grillitud kanafileed salatipadal.

e

” Kevad on ideaalne aeg noortest juurviljadest salatite valmistamiseks.

Koty Sulatikaste Carden, 0.7 ky

Virskendava iirdi- ja sidrunimaitsega salatikaste. Suurepirane
klassikaline salatikaste vinegretile ning paljude autorisalatite kastme
alusaine. Ei kihistu, mistottu siilitab pikaks ajaks hea viljandgemise.







10 pe'ilijoni jacks

Poekon

> 2,5001
° 0,060 kg
° 3,000 kg
° 0,015 kg
> 0,0101

Vesi

Sool

Toores peekon koos kamaraga
KNORR Delikat Lihamaitseaine
RAMA Culinesse Profi

Usamel|iSeesitud pastinaak

° 3,000 kg
 0,0501
0,020 kg

Pastinaak (10 tk)
Oli

Meresool

* 0,300 kg
°0,1501

o 0,060 kg
o 0,050 kg
* 0,0201

o 0,040 kg
¢ 0,010 kg
o 0,0005 kg

‘g m . s
¢ 0,350 kg
¢ Maitse jargi
* 0,020 kg
¢ 0,005 kg

¢ Maitse jargi

Kuivatatud aprikoosid

Kuiv valge vein

Mest

Salottsibul (viikesed kuubikud)
Valge veinidadikas

Suhkur

Tsilli

Tutmianilehed

HELLMANN’S majonees, 78%
Suitsu-maitseaaine
Purustatud pipar (vees keedetud)

Worcestershire’i kaste

Sool

Valmslamine

Poekon

o Lahusta sool kiilmas vees, pane peekon soolvette ja lase 24 tundi kiilmkapis
seista.

o Vota peekon soolveest vilja, loputa ja kuivata.

o Puista tle lihamaitseainega. Pane kotti, tdomba kott vaakumisse ja pane 80°C
juures 5 tunniks tsirkulaatorisse. Vota liha vilja, aseta sellele raskus ja jata
jahtuma.

Usameljisoesilud pasStinaak

o Loika aprikoosid ribadeks. Kalla vein ja mesi pannile, lisa salottsibulad ja
redutseeri pisut. Lisa aprikoosid ja redutseeri veel. Lisa tilejadnud koostisosad
ja lase veidi keeda.

o Loika aprikoosid ribadeks. Kalla vein ja mesi pannile, lisa Salottsibulad ja
redutseeri pisut. Lisa aprikoosid ja redutseeri veel. Lisa iilejadnud koostisosad ja

lase veidi keeda.

Suilsumajonee’

o Sega koik majoneesi koostisosad kokku ja maitsesta.

T©1 Laika peekon 2—3 em paksusteks vitludeks ja grilli molemalt poolt.

Vita pastinaagid fooliumist vilja ja lotka pikuti pooleks. Aseta koik koostisosad

taldrikule vor alusele.

— e,

” Suitsu-maitseaine void asendada BBQ-kastmega.

K10%% Delikat Lihamailseained, 0.6 ky

Kompositsioon koosneb 10 hoolikalt valitud iirdist, maitseainest ja
koggiviljast, mis annavad lihale erakordse maitse ja vérouse. Suurepérane
liha ja kiogiviljade maitseaine, mida lisatakse vahetult enne praadimist
ot grillimast, sobib ka marineerimiseks. Kuna koostisosad on optimaalse
suurusega, et lihe maitseained kuumtiitlemisel korbema.
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10 postijonit

Koftad

° 1,100 kg
> 0,100 kg
¢ 0,015 kg
¢ 0,010 kg
¢ 0,005 kg
+ 0,005 kg
¢ 0,005 kg
¢ 0,025 kg
+ 0,0801
©0,1201

¢ Maitse jargi

Tallehakkliha (kintsust)
Mugulsibul

Kitslauk

Punane tsilli

Viirtsk66mned
Koriandriseemned (jahvatatud)
Sinepiseemned (jahvatatud)
Hakitud vérsked tirdid (miint, koriander, petersell)
Oliivioli

Vesi

Sool

Pealepuislamiseks

0,015 kg

Salat

o 0,400 kg
° 0,150 kg
° 0,300 kg
° 0,080 kg
o 0,040 kg

Salalikasle

* 0,020 kg
° 0,1401

> 0,0401

° 0,003 kg

o Maitse jirgi

¢ Maitse jirgi

m.. la( su

¢ 0,050 kg
¢ 0,0801
° 0,400 kg

LeSveesimine

o 10 tk

Petersell

Kurk (tiikid)

KNORR Pomodori Secchi (kuivatatud tomatid)
Kirsstomatid (poolitatud)

Oliivid

Punane sibul (Shukesed viilud)

KNORR Kreeka salatikaste
Vesi

Oli

Punane tsilli (peeneks hakitud)
Viarske koriander (hakitud)

Pruun suhkur

Miint (lehed)
Oliividli

HELLMANN’S majonees Yofresh

Pitaleib

tomatid. Paljude Itaalia ja muude maade kiikide roogade kohustuslik

Valmslamine

Koftad

o Lisa hakklihale sibul, hakitud kiitislauk, maitseained, oliividli, vesi ja sega

korralikult Iabi.
o Vormi viikesed pallid. Aja pallid vardasse ja grilli.

o Enne serveerimist veereta vardaid peenelt hakitud petersellis.

Salat

o Tikelda k6ogiviljad ja sega.

Salalikaste

o Sega Kreeka salatikaste varda abil vee ja 6liga. Lisa tsilli, koriander ja suhkur.

Lase 15 minutit seista ja sega uuesti.

m« l'! 8&

o Mikserda rootsudest puhastatud miindilehed oliividliga tihtlaseks pastaks.

o Suru ldbi sdela ja lisa majonees Yofresh.

T©1 Serveert koflasid pita, salati ja miindikastmega.

” Et kastmel oleks intensiivne roheline toon, kalla miindilehed tle

HLLL kuuma veega ja jahuta siis jadkuubikutega veekausis.

Kot Kivatatud tomatid, 0.75 by

Intensiivse punase varvusega, viga lihakad poolitatud kuivatatud

koostisosa. Tomatid on pirit kuulsast Po Della regioonist.
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10 pe'tijoni jaoks

(K “ %" KV&-EE

o 4,000 kg
¢ 1,5001
o 0,040 kg
* 0,3001

Csillitid Bandid

¢ 0,100 kg
* 0,500 kg
* 0,600 kg
* 0,350 kg

Wsiandsikaste

Kalkuni kintsuliha (ilma naha ja kdolusteta)
Keefir

Sool

KNORR terav tsillikaste Pang Gang tomatiga

Suitsupeekoniviilud
Terved blanseeritud rohelised oakaunad
Kirsstomatid koos rootsuga

Poolitatud konservartiSokid

© 0,0201 Sidrunimahl
© 0,010 kg Koriander (peenelt hakitud)
+ 0,0301 Oli
Setweesimine
¢ 0,050 kg Friseesalat

g

e

Kui tahad saada kiiresti krébedaid peekoniribasid, valmista neid

mikrolaineahjus.

Valmslamine

(k “ %" gvz..ie

o Laika kalkuniliha 50 tiikiks. Sega keefir soolaga, lisa tiikeldatud liha ja sega.
Lase 24 tundi seista.

o Voéta liha keefirist vélja, noruta ja sega poole koguse kastmega Pang Gang. Lase
umbes 2 tundi seista.

o Aja lihatiikid varrastele ja grilli.

o Grillimise kdigus maéri ka tilejidnud kaste Pang Gang lihale.

Csillitud lsandid
o Grilli peekoniviilud ja tiikelda.

o Grilli ka oakaunad, tomatid ja artiSokid.

Wsiandsikaste

o Sega kastme koostisosad kokku.

%

Aseta Saslokk alusele, lao selle korvale kidgiiljad ja friseesalat ning kalla koik iile

T©1 koriandrikastmega.

kaste Billi ja tomaliga, 1L P\ PG dANG
Valmiskaste aasiapiirasest tootevalikust. Peamiselt

kasutatakse ltha marineerimiseks enne kiipsetamist voi
grillimust. Lisab roogadele pikantse tomatiniianst.
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10 postijonit

MSbenaad

o 1,800 kg
0,020 kg
0,050 1

Sea kaelakarbonaad
KNORR Professional Sealihamarinaad
Oli

Kipselalud balaadid

° 3,000 kg
> 0,0501
© 0,020 kg

Bataadid (10 tk)
Ol

Meresool

Oud Salotsibula jo viiga

¢ 0,250 kg

< 0,0301

© 0,100 kg

© 0,0501

¢ 0,050 kg

¢ 0,010 kg

©o Maitse jargi

Ploemisalia

< 0,0501

+ 0,080 kg
+ 0,030 kg
+ 0,400 kg
+ 0,100 kg
+ 0,070 kg
+0,0101

o 1tk

+ 0,010 kg

¢ Maitse jirgi

Kuivad valged oad

RAMA Culinesse Profi
Salottsibul (viikesed kuubikud)
Valge kuiv vein

Kiilm voi

KNORR Aia salatikaste

Sool

Punane kuiv vein

Ploomimoos

Vedel mesi

Kilmutatud ploomid (véikesed tiikid)
Punane sibul (vaikesed tiikid)
Kooritud 6un (viikesed tukid)
Sidrunimahl

Viike tsilli (réngad)

Koriander (hakitud)

Sool, must pipar

Valmslamine

asbonaad

o Loika karbonaad steikideks, vajuta peopesaga pisut lamedamaks ja maari
sealihamarinaadi ning seejarel oliga. Jata paarikiimneks minutiks seisma.

o Grilli moélemalt poolt, nii et steigid oleksid mahlased ja muredad.

o Madiri bataadid oOliga, puista iile soolaga ja keera alumiiniumfooliumisse.

Kiipseta umbes 4050 minutit temperatuuril 180°C.
Oud Salotsibula ja viiga

o Loputa, leota ja keeda oad.

o Prae sibul margariiniga Culinesse Profi klaasjaks, lisa vein ja redutseeri poole
koguseni. Seejirel lisa voi ja Aia salatikaste. Sega koik koostisosad kokku.

o Lopuks lisa oad ja soojenda. Maitsesta vastavalt soovile.

Ploemsalia

o Redutseeri veini pisut, lisa moos ja redutseeri veel. Jata jahtuma.

o Lisa tlejddnud koostisosad ja sega. Maitsesta vastavalt soovile.

T ©1 Lotka bataadi iilaosasse rist ja eemalda osaliselt kooy, aseta alusele koos ubade ja

grillitud karbonaadiga. Salsa serveert eraldi nous. Kaunista oma maitse jérgt.

” Sellise salsa void valmistada mis tahes puuviljast, naiteks virsikust,

—_— mangost vOi ananassist.

-

Kot Piojessional Sealihamatinaad, 0.75 by

Sealitha marineerimiseks vor maitsestamiseks enne kuumtootlust. lagab
iihtlase kvaliteetse marineerimise, annab roogadele suurepdrase ja hiisti
tasakaalustatud maitse ja aroomi. Sobib kasutada autorimarinaad
koostisosana. Peale muude koostisosade sisaldab ka viga kvaliteetseid ja
hoolikalt valitud iirte ja maitseaineid suurte tiikkidena: kiiiislauku, musta
pipart, sinepit, koriandrit, oliivioli, iSillit, muskaati, selleriseemneid.
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“MRIG CUT THLREST

e el
S e i
salad

e —————_

Salalimajonces Yotesh majonees

0,
30 %, 5L 25 %, 5 L

IARING DUT Ti BESP

HELLMARN

BBQ kaste
4,8 kg




Yivalulud lemalid
0.75 kg

SUNSHINE CHl

Sunshine chili kaste
1L

KETIAP MAMS

(Keyap/ﬂam}& kaste
1L

Cambal Manis kaste
1L
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