Oppskrift

Slik griller du palser riktig






Mange lurer pa hvordan man griller paiser riktig pa grillen. Derfor har Gildes Palse- og grilleksperter gatt
sammen for & svare pa sparsmalet mange stiller seg. Nemlig: "Hvordan grille palser?"

Begynn med tre enkle huskeregler:

1

Togrillsoner pagrillen

Ved arigge grillen til to soner, kan du starte med & grille pa direkte varme for afa palsene grillet raskt og fa
en fin skorpe, og deretter flytte dem til den indirekte sonen for &fullfere tilberedningen uten a brenne dem.

2

L egg grillpgisene pa indirekte sone

Nar du har oppnadd de fine grillstripene pa palsene ved hjelp av direkte varme, er det pa tide a flytte dem til
indirekte varme for a fullfare tilberedningen.

Dette er viktig for asikre at palsene blir tilberedt jevnt og grundig, uten abli brent eller overstekt.

3

L egg lokk pagrillen

Legg palokket / lukk grillen. For indirekte grilling, bar du bruke grilllokket for & skape en ovnseffekt.
Dette bidrar til & sirkulere varmen jevnt rundt maten, noe som gir en mer jevn og langsom tilberedning.

Ved & bruke indirekte varme kan du tilberede sterre paiser eller andre matvarer som krever en mer skansom
tilneaming.

Den ideelle kjernetemperaturen for en pelse er 72 grader pa grillen. Bruk gjerne steketermometer for a ha
kontroll pa kjernetemperaturen.

Tips.
Aldri snitt grillpalsenel

Nar det kommer til spesialpalser med naturtarm og vanlig grillpalser, bar man prikke pglsene med en
tannpirker eller gaffel pabegge sider far grilling.



Ja, snitt i pelsene ser lekkert ut, men det bidrar faktisk til at saften renner ut av pglsene, og at de blir terre.

Ved a prikke pglsene med en tannpirker flere steder, reduserer du trykket inne i palsene under grillingen.
Dette bidrar til aforhindre at palsene sprekker eller eksploderer nér de blir utsatt for varmen.

Ved agi trykket en vei ut gjennom de sma hullene, minimerer du risikoen for at pelsene blir skadet under
tilberedningen.

Ved & prikke palsene og unnga store snitt, kan du nyte paiser med en bevart saftighet og smak.



