Marinad till notkott

(t ex oxfilé, entrecote)

Du behover:

3dl Kaj P's grillolja
1dl Olivolja

1dl Soja

1-2msk  Grillkrydda

2 tsk Vitloks svartpeppar
2 tsk Salladskrydda

3 msk Chilisas

1-2 st Vitloksklyftor (efter behag)
1-2 tsk Farinsocker

15 droppar Tabasco

Gor s har:
Blanda ihop alla ingredienser och héll marinaden i en plastpase, och ligg sedan kottet i pasen.
Latt marinaden ligga 12-24 timmar.

Maingden i denna marinad 4r ndgot ni far hofta sjélva :-) Jag har kastat ihop lite snabbt ungefér
hur man kan blanda. Marinaden beror ratt mycke pa vilka smaker man vill ska framtrdda mest i
marinaden. Grilloljan innehaller ju dessutom det mesta en marinad innehéller, kryddor, soja,
olivolja 4 sdnna grejjer. Sa det dr en "fusk" start till en marinad. Utesluter man "Kaj P's grillolja"
sé krévs det lite extra kryddning.

Om man vill ha lite mindre vitloks smak s& kan man ligga i t ex 2 vitloksklyftor som man delat i
2 delar, efter kanske halva tiden. Men om man vill ha mer vitloks smak i marinaden sa bor du
pressa i vitloken direkt fran borjan.

Farinsockret bor du inte ta s& mycke av, kanske 1-2 teskedar.
Om ni undrar varfor salt inte 4r med sa &r det for att salt drar ut vitskan ur kéttet och gor kottet
torrt och odtligt. Det finns tillrackligt med salt 1 sojan och grilloljan for att f4 marinaden salt och

god. Om ni absolut kénner for att salta sd gor det antingen precis innan grillningen eller efter det
att kottet ar grillat och ligger pa din tallrik.

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





