TEEMA Kalaherkut
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@ Ari Ruoho suosii grillauksessa hiiligrillid, koska sen saa tarvittaessa hyvin
kuumaksi ja koska hiilloksella grillaaminen antaa ruokaan lisdaromia.

KALAA JA
KASVIKSIA
GRILLISSA

Hiiligrilli antaa mukavan lisamaun, ja grillissa
voi menestyksekkaasti kypsentaa melkein
mita vain, kunhan menetelma on oikea.

Ohjeet ARl RUOHO Teksti ja kuvat TEEMU MAKELA

alan kypsentédminen gril-
lissd on harvinaisempaa
kuin lihan tai makkaran
grillaaminen. Ja onhan
se totta, ettd kalaa grillatessa saa ol-
la tarkkana, ettei se jumahda kiinni
grillin ritildén ja hajoa kappaleiksi,
kun sitd yrittdd nostaa pois grillista.
Tai ettei kala kuivu kypsennettéessa.

Oikeat apuvilineet ja sopiva hiil-
los auttavat kalan grillaamisessa. Ja
useimmat kesén kasviksista kypsyvit
nekin grillissé helposti.

Halsterilla helppoa
lAmmonsiitoa

Perinteinen halsteri on erinomai-
nen véline grillatessa. Silld on help-
po varmistaa, ettéd kala ei tartu grillin
ritildén, ja my6s lampo6a on helppo

sdddelld muuttamalla halsterin etéi-
syytté hiilloksesta.

Halsterissa voi grillata paitsi koko-
naisia kaloja, my®0s fileité. Fileisiin
kannattaa jattda nahka ja suomut
paikalleen suojaamaan liialta lam-
molti ja kalan kuivumiselta.

Parhaaseen lopputulokseen pii-
see, jos fileet latoo halsteriin tuplana
niin, ettd niiden lihapinnat ovat vas-
takkain ja kummallakin puolella hals-
teria vasten on fileen suomupinta.

Fileiden viliin voi panna yrttej tai
vaikka kevatsipulin varsia antamaan
lisimakua ja kosteutta. Samalla sipu-
lit kypsyvit kitevisti lisdkkeeksi. Jos
halsterissa riittia tilaa, halkaistut tai
paksuksi siivutetut juurekset, kuten
retiisit ja valkonauriit, kypsyvat sii-
né ohessa.
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Nopea kypsennys vartaassa
My®os vartaat sopivat mainiosti kalan
grillaamiseen, jos kalan filee on riit-
tévin paksua, ettd sen saa leikattua
sopiviksi annospaloiksi.

Vartaissa kalapalat kypsyvét nope-
asti, eiké niiden viliin kannata latoa
esimerkiksi juureksia, jotka vaatisi-
vat pidemmén kypsennysajan. Lisé-
kevartaat kannattaa grillata erikseen,
ettei ajaudu tekemiin kompromis-
seja kypsyyksien kanssa.

Vartaissakin voi kayttas yrtteja ka-
lanpalojen vilissd antamassa lisdma-
kua. Sopivia ovat esimerkiksi isoleh-
tiset basilika ja pinaatti.

Yrtinlehtien reunat saattavat va-
han kardhtda, mutta se ei haittaa.
Grillatun ruoan maussa saa olla vi-
hén karheutta.

Vartaiksi kannattaa hankkia me-
talliset, littedt varrastikut, joissa ka-
lapalat eivit pyorahdé varrasta kdén-
nettiessa. Puiset tai bambuiset tikut
tuppaavat kardhtamaéaédn grillissa,
vaikka ne olisi liottanut etukiteen.

Pyoreissi tikuissa palat pyorahté-
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vit helposti varrasta kidnnettiessa.
Vartaiden hallitsemiseksi pyoreita
tikkuja kannattaa panna kaksi rin-
nakkain.

Foliopaketin lempe:i Limpé
Herkésti hajoavat tai kuivuvat ka-
lat voi kypsentéai folioon kadritty-
né. Kalan lisdksi folionyyttiin kan-
nattaa panna mausteeksi yrtteja ja
vaikka sitruunansiivuja.

Tiukasti suljetussa folionyytissa
kalasta ja yrteisti irtoava, hoyryksi
lampidva kosteus kypsentii kalan
helldvaraisesti. Folio kannattaa 61-
jytdkalan tai kalafileen alta, ettei ka-
la tartu folioon. Samalla 6ljy auttaa
kalan nahan rapeutumista.

Folionyytti sopii mainiosti my6s
hitaasti kypsyvien kasvisten ja juu-
resten, kuten perunan ja punajuu-
ren, kypsentédmiseen grillissa. Voi tai

@ Paloiksi lei-
kattu nahaton
kirjolohifilee so-
pii mainiosti var-
taassa grillatta-
vaksi. Vartaissa
voi kdyttdad myos
rasvaiset vatsa-
puolen palat. Ka-
lapalojen valiin
voi lisata maus-
teeksi esimer-
kiksi basilikan
lehtia. Tuorees-
ta kirjolohesta
tehtyja vartaita
ei kannata gril-
lata lapikypsiksi,

etteivat ne kuivu.

Maustamiseen
riittaa yrttien li-
saksi suola.

Grillatun ruoan maussa saa
olla vihiin karheutta.

0ljy seka yrtit ja kevitsipuli antavat
tassikin menetelméssi mahtavasti
lisaimakua.

Folionyyttia suljettaessa kannat-
taa folio painella ensin tiiviisti kalan
tai kasvisten paille, ettei nyyttiin jaa
ylimaaraists ilmaa.

Folion reunat taitellaan useam-
man kerran, uusi taitos aina edelli-
sen taitoksen péalle, jotta saumas-
ta saadaan mahdollisimman tiivis.
Naiin hoyry ja 6ljy tai voi pysyvit nyy-
tin sisalla.

Reilut raidat grilliritiliilli
Suoraan grillin ritilalla kalaa kyp-
sennettiessé on tiarkeéa, etta ritila
on ehtinyt lammetd kunnolla kuu-
maksi ja hiillos asettua. Néin ritil&
polttaa kalan pintaan kunnon rai-
dat, eiki kala tartu kiinni ritildén ja
hajoa siitd nostettaessa. Kalan pitaa
kuitenkin antaa olla paikallaan riit-
téavin kauan, jotta kosketuspinta ri-
tild4n ehtii hiilty4 kunnolla.

Aivan ohuimmille fileille grillaus
suoraan ritildn palla ei sovi, koska ne



@ Suomustettujen ku-
hafileiden valiin lado-
taan tillia, basilikaa,
kylmésavustetun kir-
jolohifileen siivuja ja
raastettua sitruunan-
kuorta. Fileet sidotaan
paketiksi puuvillai-
sella keittionarulla ja
paketin ulkopuoli 6ljy-
taan kevyesti. Grillaa
suoraan grillin ritilalla
maltillisen hiilloksen
paalla, etta pinta ei
karahda liikaa ennen
kuin liha on kypsaa.

@ Pestyt kesdperu-
nat halkaistaan ja la-
dotaan leikkuupinta
alaspain oljytylle fo-
liolle. Paalle kevatsi-
pulia seka tillinvarsia,
suolaa ja pala voita, ja
nyytti tiukasti kiinni.
Nyytin voi kypsentda
melko kuuman hiillok-
sen paalld. Kun paketti
alkaa pullistua reilusti,
nyytin voi siirtda mie-
dommalle lammélle
tai nostaa kokonaan
pois grillista.

7/2022 METSASTYS JA KALASTUS 31



TEEMA Kalaherkut

ehtivit kypsy4 yli ennen kuin pinta
on hiiltynyt ja irtoaa grillin ritilasta.

Suomustetuista, nahallisista fileis-
té voi kuitenkin tehdi kahden fileen
paketteja, jotka sidotaan puuvillaisel-
lakeittionarulla fileointipinnat toisi-
aan vasten. Néin fileet suojaavat toisi-
aan kuivumiselta, ja niiden véliin voi
panna yrtteji, kevitsipulia tai muita
mausteita antamaan lisimakua.

Kovasuomuisten kalojen, kuten
kuhan ja ahvenen, grillaus kokonai-
sena onnistuu erinomaisesti. Suo-
mupinta suojaa viahédrasvaista lihaa
kuivumiselta. Kalan vatsaonteloon
kannattaa panna grillauksen ajaksi
maun mukaan yrttejé, sipulia ja sit-
ruunasiivuja.

Kasvikset suoraan ritiliille
Monet kesdsadon kasvikset sopi-
vat suoraan grillin ritililla kypsen-
nettiviksi. Esimerkiksi porkkanan,
kukkakaalin, lohkotun varhaiskaalin,
roomansalaatin ja tomaatin voi kyp-
sentéd suoraan ritilan paalla, kunhan
alla ei ole liian kuuma hiillos.

Kirsikkatomaatit puolestaan kan-
nattaa 6ljyté ja kypsentéd pienessi
foliovuoassa.

Halkaistu tai lohkoiksi leikattu sit-
ruuna saa grillauksessa makuunsa
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mukavaa makeutta, ja sen mehu on
erinomainen mauste grillatun kalan
paille puristettuna.

Hiilloksen lammon hallinta
Hiilloksella grillaamisessa on tirke-
a4, ettd pystyy hallitsemaan hiillok-
sen lampo64. Sithen on useampi tapa.

Yksinkertaisin ja kaikissa grilleissa
toimiva malli on se, ettd hiillos raja-
taan joko keskelle arinaa tai sen toi-
selle reunalle niin, etté osa grillista
jaaviiledimmaksi.

Esimerkiksi kasvikset kannattaa
grillata kuumalla ritilall4, mutta hiil-
loksen reunalla tai ulkopuolella. Sil-
loin saa aikaan ndyttavét raidat, il-
man etté kasvikset karidhtavit.

Myos folionyytissé tai halsteris-
sa kypsennettdvian kalan lampoa
voi sdddelld siirtamaélla sitd tarpeen
mukaan pois kuumimman hiillok-
sen paalta.

Jos grillissd on pohjassa sdddettéva
ilmanottoaukko, silld on helppo oh-
jailla hiilloksen l1Amp64. Auki oleva
ilma-aukko p#éstié hiillokseen run-
saasti happea, jolloin hiillos hehkuu
kuumempana ja sen limpd nousee
melko suoraan ylospéin.

Kun ilma-aukko suljetaan, hiillos
hehkuu maltillisemmin ja sen 1am-

@ Foliossa kyp-
sennetty kirjo-
lohifilee saa hie-
man aasialaisia
makuja, kun sen
paalle kasataan
chilirenkaita ja
karkeasti silput-
tuja tuoreyrtteja:
lehtipersiljaa, ko-
rianteria, basili-
kaa ja kevatsipu-
lia. Yrttien paalle
voi lisata vield
chimichurri-kas-
tiketta antamaan
lisémakua. Folio-
nyytti suljetaan
huolellisesti ja
nostetaan gril-
liin ritilan paalle
kypsymaan. Kala
kypsyy folion si-
salla tasaisesti ja
melko nopeasti.

@ Kesikaali ja
roomansalaatti
saavat pintaansa
lisdmakua ja
niiden rakenne
pehmenee
grillattaessa.

po levidd laajemmalle grilliin. Ndin
epadsuorallalammolld kypsennettavit
ruoat saavat enemmén 1ampo64 ja toi-
saalta suoraan hiilloksen paallakain
ei ole aivan yhti kova kuumuus kuin
taydelld ilman ldpivirtauksella. m



