Hvad er en marinade? Og hvordan
laver man den?

Hvad er en marinade?

Det er en slags dressing, der kan bruges til kad, fjerkree og fisk og alt andet der
kan grilles. Den smgres pa eller haeldes over kagdet, sa det kommer til at ligge i
vaesket. Hvilket det kommer til at treekke smag fra.
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Formalet med en marinade er nemlig at tilfgre ekstra smag. I nogle tilfeelde
bruges det ogsa til at megrne kgdet, hvilket det ogsa er seerdeles velegnet til.
Oftest bestar en marinade af krydderier, som er rgrt op med olie, kernemaelk,
yoghurt, vin eller lignende. Hvilket giver marinaden en flydende konsistens, sa
den let kan smgres pa eller haeldes over kgdet. Bade marinadens indhold af
krydderier og veeske har betydning for, hvordan slutresultatet bliver.
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Hvordan virker en marinade?

En marinade bruges til at tilfare ekstra smag ved at leegge det marinerede kad i
marinaden i mindst en halv time. Man far det bedste resultat, hvis man leegger
begge dele i en plasticpose, som man tgmmer for luft og lukker godt og stille det i
koleskabet. Dette far kedet til at suge veesken til sig, fordi ked automatisk suger
vand til sig, nar dets fibre udvides. Nar dette sker, optager kgdet smag fra
marinaden.

Sadan laves en marinade.

Den laves ved at blande torrede krydderier med én eller flere vaesker. Det er
vigtigt, at veelge nogle gode grundelementer, bade nar det geelder krydderierne
og veesken, fordi det er med til at give marinanden dens smag. Ellers er det
ganske simpelt at lave, fordi man blot skal rgre tingene sammen og lade det
treekke, far det er klar til brug.

Veaelg krydderier af god kvalitet

Forst og fremmest er det vigtigt at veelge nogle krydderier eller en
krydderiblanding, som passer til det stykke kegd, der skal tilberedes. Nar du har
valgt en kadtype, kan du ga i gang med at undersgge, hvilke krydderier dette gor
sig godt med. @nsker du inspiration til dette, kan du finde
nogen krydderiblandinger her.

Du kan med fordel ogsa gere brug af feerdig kebte BBQ rubs og grillkrydderier.
Fordelen ved at veelge disse er, at de allerede er blandede, og at de er lavet
specielt til marinering af kad. Veelger du disse, skal du blot blandt dem op med en
vaeske, for de er klar til brug.

Du kan dog ikke veelge hvilken som helst vaeske, da veesken ogsa har betydning
for, hvordan marianden kommer til at smage.

Valg af veeske

Iseer er olier velegnede til marinader, fordi de giver tyktflydende konsistens, som
er nem at have med at ggre. Men du kan ikke bruge en hvilken som helst olie -
ogsa her bgr du prioritere kvalitet. Jeg bruger kun, ekstra Jomfru olie fra Band of
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Chefs, som har en god konsistens, hvilket ger det let at rare krydderierne ud deri.
Du kan ogsa bruge yoghurt, soya, eddike eller gl.



