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Sommaren verkar smyga sig pa och ute doften av grillat ligger som en dimma
over kommunen. Tidigare i somras berattade grillexperten Daniel Olsson,
Masters Kok, om hur man far sin kéttbit att na perfektion, samt delade med
sig av ett favoritrecept. Den har gangen far kolgrillaren Hasan Agrali,
restaurang Gencos agare, ge nagra val valda tips innan lammet sléngs pa
gallret.

For manga ar grillat lika med sommar, sa dven fér Hasan Agrali, som tycker att det &r
nagot alldeles sarskilt med den rokiga smaken som uppstar. Kanske ar det just darfor
som det grillas aret om pa hans restaurang Gencos.

- Grillat &r sommar, det 4r sommar har pa Gencos aven pa vintern nar vi grillar pa
ordentligt. Har grillar vi allt, all mat ar grillad, till och med kycklingen i caesarsalladen,
sager Hasan.



Pa deras meny finns alltifrdan lamm och kyckling till kott och hamburgare, och Hasan
berattar ndgra av grundreglerna for allt grillat kott:

- Oavsett vad man grillar ska man marinera ndgon dag innan, sedan ar det
rumstempererat kott som galler for att fa det basta och saftigaste kottet. Allt kott ska
ha samma temperatur, det ar inte bra om en ar varm och en ar kall. Sedan behdver det
grillas olika lange, beroende pa att det &r olika tjockt.

Ska man ge sig pa att grilla ett gott stycke lamm pa béasta satt behdver man framforallt
tid, det ar ingenting som gérs i en handvandning om man vill ha smaskigt resultat.

- Man marinerar lammet och grillar det sedan en liten stund for att fa lite farg. Ldgg det
sedan i en form och téck 6ver med folie och 1t lammet std nagra timmar i ugnen pa
lag, 1ag temp. Da far man det béasta, saftigaste kottet av lamm. Alla gor pa olika satt,
men sa tycker jag att det blir bast, tipsar Hasan.

Ar man sedan sugen att variera sig en aning i kéttdjungeln och istallet grilla fisk, sdsom
lax, galler en enkel marinering och sedan grilla det |att. Dock ar det en sak som ar viktig
att tdnka pa nar man grillar fisk och ska krydda, Hasan fortsatter:

- Salta aldrig pa fisken, det ar vatskedrivande och da blir laxen torr!

En valsmakande, saftig hamburgare kan ocksa kittla gott i smaklokarna. Hasan har
grillat bade en och tvéd hamburgare, och varje vecka serverar restaurangen omkring
700 burgare, och menar att det ar viktigt att tanka pa smaken pa burgaren da det ar
den som i slutandan avgor allt.

- Hur det ska grillas beror pa vad man har for kétt och ingredienser. Man kan grilla
burgaren snabbt och flytta det till en lagre temperatur. Jag har mycket saft i mina
burgare, och nar saften kommer in i brédet blir det ocksa valdigt saftigt.

- Vi mérker att det mest populdra just nu ar vara burgare, det ar en trend det har med
hemgjorda burgare.

Tillbehor till hamburgaren varierar och gar att anpassa precis efter egen 6nskan och
smak.

- Vi har Kanackasburgare, det ar tre olika burgare till en person, och de olika smakerna
barbecue, coleslaw och bearnaise. Coleslaw ar ett maste till burgaren, och s& pommes
eller klyftpotatis, avslutar Hasan.
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