Få gode råd og tips til sikker grill-hygiejne

Vær omhyggelig med hygiejnen selvom madlavningen foregår udenfor.

• Læg stanniol i bunden af grillen - det letter rengøringen.

• Grill-risten skal være ren.

• Tag først kødet ud af køleskabet, når grillen er klar.

• Råt kød og grillet kød skal holdes adskilt. Brug to grill-tænger eller lignende - en til det rå kød og en til det færdigstegte.

• Læg ikke råt kød på grillen med fingrene, da bakterier nemt overføres til andre fødevarer.

• Læg aldrig det færdigstegte kød tilbage på fadet med rå kødsaft. Brug to sæt fade eller spækbrætter.

• Kun hele kødstykker må være rosa indeni. Hakket kød og fyldte kødstykker skal gennemsteges.

• Skær brankede skorper af.

