PROSTE PRZEPISY
NA DANIA Z GRILLA




Kietbaski po bawarsku z musztardg miodowa

i cebulka
Sktadniki:
J 4 dobrej jakosci kietbaski (np. norymberskie)
. 2 czerwone cebule
J 2 tyzki musztardy miodowej
J 1tyzka oleju rzepakowego
J sol, pieprz

Przygotowanie:
1. Cebule pokroj w pidrka, skrop olejem i podsmaz na
aluminiowej tacce na grillu.
2. Kietbaski grilluj na srednim ogniu przez 6-8 minut,
az beda ztociste z obu stron.
3. Podawaj z podsmazong cebulka i kleksem
musztardy.



Halloumi z warzywami i miodem

(wegetarianskie)
Sktadniki:
J 200 g sera halloumi
J 1 cukinia
J 1 czerwona papryka
J 1 czerwona cebula
J 1tyzka oliwy
J 1tyzeczka miodu
J tymianek, sdl, pieprz
Przygotowanie:

1. Pokroj warzywa w grube plastry, halloumi w plastry
O gruboscilcm.
2. Warzywa skrop oliwa, oprosz przyprawami.
Grilluj halloumi i warzywa po ok. 3-4 minuty z
kazdej strony.
4.  Po grillowaniu polej delikatnie miodem i posyp
swiezym tymiankiem.
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Burgery klasyczne z autorskim sosem BBQ

Sktadniki:
400 g mielonej wotowiny
sol, pieprz
2 butki do burgerow
plasterki sera cheddar
satata, pomidor, ogoérek konserwowy

Sos BBQ:

4 tyzki ketchupu
1tyzka musztardy
1tyzka octu jabtkowego
1tyzeczka miodu
Y2 tyzeczki wedzonej paprykKi



Przygotowanie:

1. Z wotowiny uformuj 2 grube burgery, przypraw sola
i pieprzem.
2. Wymieszaj sktadniki sosu i odstaw.
3. Grilluj burgery po 4-5 minut z kazdej strony, pod
koniec potdz plaster sera.
4. Podgrzej butki na grillu, zt6z burgery z dodatkami
5. i sosem.
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Szasztyki z kurczakiem i ananasem w sosie stodko-
pikantnym (kuchnia hawajska)

Skiadniki:
J 2 piersi z kurczaka
J % Swiezego ananasa
J 1 czerwona papryka
J 3 tyzki stodkiego sosu chili
J soOl, pieprz

Przygotowanie:
1. Pokroj kurczaka, papryke i ananasa w kostke.
2. Wymieszaj kurczaka z sosem chili, zostaw na 30
minut.

3. Nadziej sktadniki na patyczki, grilluj po 4-5 minut
z kazdej strony.
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Karkéwka w marynacie piwnej (kuchnia polska)

Sktadniki:
J 500 g karkowki (4 plastry)
J 200 ml piwa jasnego
J 1tyzka musztardy
J 1tyzka oleju
J 1zabek czosnku
J majeranek, sol, pieprz

Przygotowanie:
1. Sktadniki marynaty potacz, zalej karkowke, odstaw
na noc.
2. Grilluj na srednim ogniu po 6-7 minut z kazdej
strony.
3. Podawaj z chlebem i musztarda.



Grecka piers z kurczaka z tzatziki i pita
Sktadniki (na 2 porcje):

. 2 piersi z kurczaka

J 2 tyzki oliwy

J 1tyzeczka oregano

J 1zabek czosnku (przecisniety)
J sok z Y2 cytryny

J sOl, pieprz

J 2 chlebki pita
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Sos tzatziki:

200 g jogurtu greckiego
Y% ogorka
1zabek czosnku
1tyzeczka octu winnego
1tyzka oliwy
sol, pieprz

Przygotowanie:

Kurczaka zamarynuj w oliwie, soku z cytryny,
czosnku i oregano. Odstaw na min. 30 min.
Tzatziki: zetrzyj ogdrka, odsacz sok, wymieszaj z
jogurtem, czosnkiem, oliwa i przyprawami.
Grilluj kurczaka po 5-6 minut z kazdej strony.
Pity podgrzej na grillu 1-2 minuty.

Pokroj kurczaka w paski, podawaj z tzatziki i pita.



10 rad dla poczatkujacego grill
mastera

1. Zawsze nagrzewaj grill przed uzyciem -
minimum 10 minut, by uzyskac idealne warunki
do grillowania.
2. Nie obracaj jedzenia co chwile — daj mu czas na
zrumienienie i odseparowanie sie od rusztu.
3. Nie naktuwaj migsa podczas grillowania - soki
wyptyna, a mieso stanie sie suche.
4. Uzywaj szczypiec, nie widelca — delikatniejsze
obchodzenie sie z jedzeniem = lepszy smak.
5. Zawsze czys¢ ruszt po grillowaniu - najlepiej,
gdy grill jest jeszcze ciepty.
6. Grilluj z zamknieta pokrywa (jesli masz) - lepsze
utrzymanie ciepta i rownomierne pieczenie.
7. Dziel grill na strefy — jedna z wysoka
temperaturg, druga z nizsza (grille Barbecook
pozwalaja tatwo to ustawic).
8. Nie grilluj bezposrednio zbyt dtugo -
szczegolnie warzywa i delikatne miesa lubiag
posrednie ciepto.
9.  Przygotuj wszystko wczesniej — marynaty,
dodatki i narzedzia. Grillowanie to szybka akcja,
nie czas na szukanie noza.
10. Eksperymentuj i zapisuj swoje pomysty — kazdy
grillmaster zaczynat od podstaw, ale najlepsi to ci,
ktorzy wcigz testuja nowe rzeczy!
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NIE LACZY SIE Z INNYMI PROMOCJAMI.
» OFERTA OGRANICZONA CZASOWO | ILOSCIOWO
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