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Grillowanie czas zacza¢!

Grillowanie to nie tylko pyszny, ale takze zdrowy sposdb na przyrzgdzanie po-
traw. Miesa z rusztu nie sg ttuste, a odpowiednio przygotowane zachowujg soczy-
stos¢. Dobrze przyrzadzone mieso urzeka kruchoscig, chrupkoscia
i niezrownanym smakiem oraz aromatem. Kazdy medal jednak ma dwie strony.
Eksperci ostrzegaja, ze skapujgcy na rozzarzone wegle ttuszcz moze wytwarzac
rakotwodrcze i niebezpieczne dla zdrowia zwigzki. Dlatego czes¢ grillujgcych decy-
duje sie wyscieli¢ ruszt folig aluminiowg lub skorzystac z réznego rodzaju tacek.

Jak grillowaé?

Przede wszystkim grillujemy w gronie dobrych znajomych. Grill to nie tylko
okazja do zjedzenia pysznego positku na swiezym powietrzu, ale przede wszyst-
kim mozliwos¢ spedzenia czasu z bliskimi. Podobnie jak w Ameryce, tak
i w Polsce, rozpoczecie sezonu grillowania oznacza czeste spotkania towarzyskie
w ogrodach, na dziatkach, czy w miejscach specjalnie do tego wyznaczonych.

Niepisang tradycjg stato sie tez wielkie grillowanie w miasteczkach studenc-
kich podczas Juwenaliéw. Wszelkie dtugie i stoneczne weekendy to czas, gdy Po-
lacy zbierajg sie przy apetycznie pachngcym grillu. Odpowiednio dobrane potra-
wy, safatki i napoje oraz obowigzkowa piekna pogoda, to przeciez najlepsza gwa-
rancja udanego przyjecia.

Rodzaje grilli

Podstawowy podziat urzadzen grillujgcych przebiega wedtug uzywanego don
paliwa. Grille dzielimy na weglowe, gazowe i elektryczne. Oczywiscie typowym
przedstawicielem wiosennej majéwki, z pyszno$ciami z rusztu, jest grill weglowy.
Zapewne wielu z nas nie wyobraza sobie grillowania bez tego charakterystyczne-
go zapachu dymu. Okazuje sie jednak, ze coraz wiekszg popularnosé zdobywaja
grille gazowe oraz elektryczne. Niewatpliwg zaletg tych urzadzen jest fatwosc
rozpalania oraz mozliwos¢ precyzyjnej regulacji temperatury. Co wiecej, niektére
grille elektryczne bez trudu zmiescimy w naszej kuchni. Grille dzielimy réwniez ze
wzgledu na ich funkcjonalnosé. | tak méwimy o grillach dwupoziomowych, gril-
lach przenosnych, grillach z pokrywami, ktére zapewniajg lepszy obieg ciepta, czy
grillach z obrotowymi, czesto automatycznymi, roznami. Wybdr urzadzenia zalezy
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oczywiscie od nas. Kazde z nich ma swoje wady i zalety, a wybierajgc konkretny
grill, warto kierowac sie przede wszystkim jakoscig oraz jego przeznaczeniem.

Akcesoria

Gdy juz zaopatrzymy sie w grill, powinnismy pomysle¢ o akcesoriach. Na
pewno przydadzg sie nam fartuch oraz rekawice. Jako ze sporg czes¢ grillowego
przyjecia spedzimy przy ruszcie, warto zadbac¢ o to, by nie poplamié naszego
ubrania oraz sie nie sparzy¢. Niezbedne, by utrzymaé wtasciwag temperature we-
gla, sg pogrzebacz i miech. No chyba, ze wolimy grzeba¢ w palenisku patykiem i
wtasnymi ptucami rozniecac zar.

Kolejnym istotnym elementem wyposazenia sg szczypce oraz fopatki do
przewracania potraw. W wiekszosci przypadkdédw naktuwanie widelcem sprawi, ze
z miesa wyptyng soki i stanie sie ono suche oraz twarde. Warto wiec uzywac spe-
cjalnych narzedzi. Bardzo przydatnym elementem grillowego wyposazenia s3 spe-
cjalne pedzelki do smarowania potraw marynatg. Z pewnoscig przydadzg nam sie
takze aluminiowe tacki na mieso oraz specjalne foremki na rybe, ktérg wrecz nie
sposOb przyrzadzi¢ inaczej. Grillowi profesjonalisci moga zaopatrzy¢ sie w ka-
mienne ptyty, na ktérych mozna wypiec np. pizze, czy wok, w ktérym mozna udu-
si¢ warzywa. O specjalnych szpikulcach do szasztykdéw lub zwyktych patyczkach,
chyba nikomu nie trzeba przypominac.

Fani grillowania stekdw powinni pomysleé¢ o zakupie specjalnego termome-
tru, ktéry mierzy cieptote miesa zarowno na zewnatrz, jak i wewnatrz. Taki gadzet
pomoze wypiec steki doktadnie tak, jak chcemy, a mozna go takze uzywaé pod-
czas grillowania catego kurczaka lub wiekszych sztuk miesa. Wszystkim polecamy
specjalne mosiezne szczotki do czyszczenia rusztu. Do tak skompletowanego ze-
stawu brakuje jedynie odpowiednich mebli ogrodowych i przyjecie mozna uznac
za gotowe.

Wegiel i podpatka

W grillach tradycyjnych palimy weglem drzewnym. Specjalnie przygotowane
wegielki zarzg sie dtugo i réwnie dtugo utrzymujg pozigdang temperature.
W sprzedazy dostepne sg wegle zwykte oraz brykiety.

Zwykty wegiel jest zdecydowanie tanszy, ale brykiety majg diuzszy czas spala-
nia, wiec warto zainwestowa¢ w drozszy worek opatu. Jesli chodzi o rozpalanie to
najlepiej skorzysta¢ z podpatek. Ptynne, na bazie parafiny, sg dos¢ fatwe w uzyciu,
wystarczy pola¢ nimi wegiel i podpali¢. State podpatki produkuje sie ze specjalnie
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spreparowanych ptyt pazdzierzowych. Uktadamy kawatki takiej podpatki w strate-
gicznych miejscach i rozpalamy wegiel. Przy rozpalaniu grilla niezwykle pomocny
moze okazac sie miech.

Na rynku dostepne sg takze specjalne kominy, w ktérych uktadamy wegiel
i podpatki pionowo, dzieki czemu cato$é rozpala sie rownomiernie. Nastepnie
zdejmujemy komin i rozsypujemy wegle po catym palenisku. Tuz przed potoze-
niem grillowych specjatéw na ruszcie warto jest rzuci¢ na wegle kilka gatgzek ja-
towca lub gars¢ zidt, by potrawy przeszty charakterystycznym zapachem. Mozemy
takze zaopatrzy¢ sie w paczke specjalnie aromatyzowanego drewna.

A po czym pozna¢, ze grill jest gotowy do przyjecia potraw? Mozemy albo
zmierzy¢ temperature specjalnym termometrem, albo wytrawnym okiem mistrza
rusztu ocenic czy wegle dostatecznie pokryty sie biatym jak snieg pytem. Teraz juz
tylko wystarczy posmarowac oliwg ruszt i grillowa¢ do samego rana!

A co mozna przyrzadzi¢ na grillu? Mamy dla Was az 169 pomystéw! Chetnie
tez poznamy Wasze, sprawdzone przepisy! Smacznego!

PS. O historii grillowania, a takze o grillowaniu w réznych zakatkach $wiata prze-
czytacie w serwisie Smaker.pl. Znajdziecie tu takze mndstwo grillowych propozycji

naszych uzytkownikdéw, prosto z rusztu!

ZNAJDZ OKAZJE NA GRILLA

WSZYSTRIE PROMOCJE W JEDNYM MIEJSCU
WWW.PROMOCYJNLPL
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W poszukiwaniu idealnego steka, czyli
jak to sie robi

Nikogo nie zaskoczymy piszac, ze o smaku steka decyduje jakos¢ miesa. W
steak-housach, czyli restauracjach specjalizujgcych sie w podawaniu takiego mie-
sa, kréluje wotowina argentynska oraz wotowina amerykanska. W tych krajach
bowiem wotowine hoduje sie wytgcznie z przeznaczeniem na talerz. Polska wo-
towina to mieso krow mlecznych i jako takie nie doréwnuje jakoscig ras argen-
tynskich czy amerykanskich.

Co to oznacza w praktyce? Mieso polskich kréw ma tendencje do twardnie-
nia podczas obrébki termicznej. Nie znaczy to jednak, ze dla polskich mitosnikow
stekdw oraz adeptéw sztuki kulinarnej nie ma ratunku. Kulinarnym leniuchom
wystarczy zapewne wycieczka do restauracji, jednak nasz czytelnik szuka czegos
wiecej. Zakup wotowiny argentynskiej w kraju nadwislanskim jest mozliwy, ale
wymaga sporego debetu w banku. Jak zatem postepowaé z polska wotowing?
Niestety, poproszenie pani w miesnym, by odkroita stuszng porcje moze nie wy-
starczyc.

Mieso na stek przede wszystkim musi skruszeé. Skruszate mieso to takie, kto-
re legitymuje sie okoto czterotygodniowg metryka. Taka wotowina na pewno nie
bedzie urzekaé kolorami, jakimi zwykto sie zachecac¢ klientéow do kupowania
mies. Wotowina pod steki winna by¢ lekko brgzowa i jednoczesnie nieprzesuszo-
na. Praktyka pokazuje, ze w miesnych mozna dosta¢ wotowine liczgca sobie oko-
to 1 tygodnia, wiec powinnismy jg przetrzyma¢ w domowej zamrazarce okoto 3
tygodni. Jesli nie planujemy stekowej uczty az z takim wyprzedzeniem, bedziemy
sie musieli poratowac marynatg bogatg w sok z cytryny i oliwe z oliwek. To nada
stekom delikatnosci, miekkosci i soczystosci. Nalezy rowniez pamietaé, ze mieso
na steki kroimy w poprzek wtékien, a kazdy kawatek musi spedzi¢ okoto pét go-
dziny w temperaturze pokojowej nim powedruje na ogien.
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Jak smazy¢&

Steki mozna wysmazy¢ na trzy sposoby. Albo siegniemy po zwyktg patelnieg,
albo patelnie specjalnie ztobiong, jak ruszt, alborozpalimy grill. Nalezy z catg mo-
cg podkreslié, ze grill dla stekéw jest prawdziwg ziemig obiecang. Nic bowiem nie
zastgpi nam smazenia na $wiezym powietrzu. Tylko tak mieso uzyskuje niepowta-
rzalny smak i aromat. Dodatkowo jest to najzdrowszy sposdéb przygotowania
miesa. Zasady postepowania ze stekami na szczesScie nie réznig sie ze wzgledu na
sposob ich przygotowania. na wyboér zrédta ognia.

Marynata, ttuszcz, temperatura

Marynata jest konieczna jesli chcemy uratowac sie przed twardym miesem.
Nie nalezy jednak z nig przesadzac. Sél, pieprz, oliwa z oliwiek i sok z cytryny w
zupetnosci wystarczg, niechaj mieso smakuje miesem. Na patelnie czy ruszt mie-
so powinno trafi¢ odcedzone z marynaty. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu i sokéw moze
sie po prostu spalic. W przypadku patelni zaleca sie smazenie stekdw na suchej
powierzchni. W przeciwnym razie mieso moze zaczac¢ sie dusi¢. Ruszt zas nalezy
naoliwi¢, by mieso don nie przywarto. Jesli steki grillujemy na swiezym powietrzu,
to wegle nalezy rozgrza¢ tak mocno, by nie dato sie nad nimi utrzymac dtoni. Pa-
telnie rozgrzewamy tak samo - 5 minut na ostrym ogniu powinno w zupetnosci
wystarczyé.

Po wrzuceniu stekdéw na ogiel pojawia sie podstawowy problem — ile sma-
zy¢? Tu nie ma jednoznacznej odpowiedzi. Czas smazenia zalezy od pozadanego
stopnia wysmazenia. Stek za§ mozna wysmazy¢ na kilka sposobdéw:

Bardzo krwisty — wysmazany bardzo szybko, do lekkiego zrumienienia z
wierzchu. Wewnatrz stek jest chtodny i bardzo czerwony. Szefowie kuchni tak
wysmazony stek wrzucajg na kilka chwil do piekarnika, bo ogrza¢ jego wnetrze.

Krwisty — (52 °C wewnatrz) Z zewnatrz steki sg szaro-brgzowe, a wewnatrz
petnokrwiste i lekko ciepte.

Srednio-krwisty - (55 °C wewnatrz) Srodek wnetrza steka urzeka czerwono-
rozowym kolorem. Jest to standardowy sposéb wysmazania miesa w wiekszosci
steak-housow.

Sredni — (63 °C wewnatrz) Srodek w petni rézowy i goracy. Z zewnatrz stek
porzadnie wysmazony, bragzowy.

Srednio-wysmazony — (68 °C wewnatrz) Srodek wnetrza lekko rézowy, oko-
lice dobrze wysmazone. Z zewnatrz stek porzgdnie wysmazony.
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Dobrze wysmazony — (73 °C wewnatrz) srodek wnetrza szaro-brgzowy, oko-
lice lekko przypalone. Anglicy zwa taki stek niemieckim.

Porzadnie wysmazony — (ponad 90 °C wewnatrz) ciemne, mocno wysmazo-
ne mieso, lekko chrupiace.

Niezaleznie od tego jaki stopien wysmazenia wybierzemy, sg zasady, ktérych
ztamac nie wolno. Steki wysmazamy po minucie z kazdej strony tak, by wyszto
rownomiernie. Steki nie mogg sie styka¢, bowiem wéwczas zaczng sie dusié. A jak
sprawdzi¢ czy mieso jest takie, jakie chcemy? Czas smazenia mozna poda¢é jedy-
nie w stopniu orientacyjnym, bowiem wiele zalezy od rozmiaru steka. Na poczg-
tek wiec poszukajmy bardziej uniwersalnych sposobdéw.

Najprostszym i jednoczesnie najgorszym sposobem, jest zdjecie steka z
ognia, rozkrojenie go i zbadanie stopnia wysmazenia organoleptycznie. Czemu
jest to sposodb najgorszy? Jesli bedziemy chcieli stek dosmazyé, to gdy wrzucimy
go z powrotem na ogien, wyptyng z niego wszystkie soki.

Profesjonalnie jest skorzysta¢ z termometréw. Tu wystarczy zaopatrzy¢ sie w
dobry sprzet i postepowac wedle zalecen producenta. A jak postepujg mistrzowie
kuchni? Ztota zasada kciuka i palca. Stek podczas smazenia staje sie stopniowo
coraz twardszy. Tej twardosci zas odpowiada napiecie miesnia pod kciukiem w
zaleznosci od tego, ktéry palec z kciukiem zetkniemy. Skala jak nietrudno zgadngé
w tym wypadku jest pieciostopniowa:

Wskazujgcy+kciuk to stek srednio-krwisty
Srodkowy+kciuk to stek $redni
Serdeczny+kciuk to stek srednio-wysmazony
Maty+kciuk to stek dobrze wysmazony

Uwaga! Nie jest to metoda niezawodna. Wiele zalezy od naszego kucharskiego
wyrobienia i stazu przy stekowym grillu. Stopnie ,, pomiedzy” to juz tylko kwestia
naszego instynktu.

Poczatkujacy kucharze mogg jednak zaczgé od smazenia na czas. Na poczatek
powinna wystarczy¢ skala pieciostopniowa.

Krwisty — czas smazenia mniej niz 10 minut
Srednio-krwisty — czas smazenia do 10 minut
Sredni—do 15 minut

Srednio-wysmazony do 18 minut

Wysmazony — nawet do 20 minut
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Steki usmazone - co dale;j?

W naszych przepisach znajdziecie wiele propozycji podania stekéw. Zndéw
jednak mamy kilka zasad, ktére warto wdrozy¢ w zycie. Mieso powininno sma-
kowaé miesem, ale jesli chcemy nada¢ mu dodatkowe nuty smakowe, mozemy
siegng¢ po masto i rozsmarowacé je po powierzchni, a nastepnie rozcietym zgb-
kiem czosnku natrze¢ stek. Ziotowe nuty zapewni gatgzka sSwiezego rozmarynu.
Tu zaleca sie otrzepanie gatgzka miesa jeszcze na ogniu. Stek po zdjeciu z ognia
winien odpoczac kilka minut. Po roztozeniu stekdw na talerze mozemy skropic je
oliwg z oliwek, ktdéra po wymieszaniu sie z sokami stworzy gotowy sos.

Zapewne kazdy z Was ma swoj sposdb na dobry stek. Najwazniejsze to sie
nie zraza¢ i wypracowaé wtasne metody. Smacznego!

Ssrebrnagraikae
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Wotowina

Do klasycznych darn amerykanskiego grillowania, czyli barbecue, nalezg nie-
watpliwie steki. By przyrzadzié¢ dobry stek musimy zaopatrzyé sie w dobrg woto-
wine, ktéra potrzebuje jedynie odrobiny soli, pieprzu i porzadnie rozgrzanego
grilla. Znawcy tematu twierdzg, ze o takg wotowine najtatwiej w Argentynie, jed-
nak Polacy nie gesi i swoje steki maja...
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Steki z poledwicy wotowej

poledwica wotowa (ilos¢ dowolna)

pieprz kolorowy w ziarnach

odrobina masta: zwyktego, ziotowego, lub czosnkowego

oliwa

sol

Od kiedy moda na grillowanie przyjeta sie w Polsce, poledwica wotowa na
ruszcie ustepuje miejsca chyba tylko klasycznym kietbaskom. To niewatpliwie naj-
popularniejszy stek w tej czesci Europy. Podpowiadamy, jak przyrzadzi¢ wyborne i
urzekajgce swa prostotg steki z poledwicy wotowe;j.

Po zaopatrzeniu sie w odpowiedni kawatek wotowiny przystepujemy do dzie-
ta. Z poledwicy wykrawamy steki (okoto 2 cm grubosci) i nacieramy swiezo zmie-
lonym kolorowym pieprzem oraz oliwg z oliwek. Nastepnie zawijamy w folie spo-
zywczg i wysytamy na pét godziny do lodéwki, by mieso nabrato pikantnego sma-
ku. W tym czasie rozgrzewamy porzadnie grill. Oliwimy ruszt, po czym uktadamy
nasze steki i wypiekamy je na najnizszym poziomie, po 5-7 minut z kazdej strony.
Im krécej bedziemy wypieka¢ mieso, tym bardziej krwiste bedzie w srodku. Uwa-
ga! Przewracajac mieso oraz zdejmujac je, uzywamy specjalnych szczypcéw, badz
dwdch widelcéw, ale za zadne skarby Swiata nie nakluwamy stekéw! Dzieki temu
zabiegowi soki z miesa trafig wprost do naszych zotgdkdw, a nie na rozzarzone
wegle.

Gotowe steki uktadamy na talerzach, solimy dopiero teraz i uktadamy po
ptatku masta, moze byé czosnkowe lub ziotowe, na kazdym z nich. Takie steki do-
skonale uzupetni solidna porcja grillowanych ziemniakéw, ktére mozna przygoto-
wac z cebulg i rozmarynem na przyktfad tak...
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Antrykot, czyli stek rib-eye

4 steki z antrykotu

100ml czerwonego wytrawnego wina
100ml oliwy z oliwek

sok z ¥ cytryny

2 zgbki czosnku

garsc swiezego tymianku

pieprz
sol

Antrykot, czyli stek z oczkiem. Mieso z poledwiczek jest bardzo delikatne, dla-
tego nie wymaga wstepnej obrébki. Jednakze z antrykotem, jak i z kolejnymi ste-
kami, moze pojawic sie problem. Jako sie juz rzekto, amerykanska kultura barbe-
cue ma na swoje poparcie mieso wotowe specjalnie przeznaczone do grillowania,
ale u nas moze by¢ z tym problem. Nie ryzykujgc zaserwowania podeszwy z rusz-
tu, zamarynujemy nasze antrykoty. Steki nacieramy zatem porzadnie solg i pie-
przem, a nastepnie zalewamy szczodrg porcjg marynaty z czerwonego wina, oli-
wy, rozgniecionego czosnku i porcji tymianku oraz wysytamy do lodéwki na mini-
mum poét godziny, by nabrato smaku oraz skruszato. W tym czasie rozpalamy
i porzadnie nagrzewamy grill.

Steki odsgczamy z zalewy, usuwajgc drobinki czosnku, ktére na ruszcie mogg
sie spali¢ i zgorzknie¢. Zamarynowane mieso wedruje na posmarowany uprzednio
oliwg ruszt, gdzie nabierze rumiencéw. Podpiekamy je z kazdej strony po
10 minut. Gotowe steki dekorujemy gatgzka tymianku, zas zgodnie ze ztotg zasa-
da modwiagcy, ze w czym mieso dojrzewato, tym nalezy je popija¢, obok talerza
stawiamy kieliszek czerwonego wytrawnego wina. Zbyt ciezko? Nic nie ozywi ta-
kiego positku lepiej, niz kolorowa satatka.
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Stek z koscig w burbonie

4 steki z koscig

pieprz
sol

Marynata:

500oml piwa typu porter

150 ml burbonu

100 ml lekkiego sosu sojowego
4 tyzki brgzowego cukru

3 tyzki sosu Worcestershire

2 tyzki soku z cytryny

Pora na dume Ameryki, czyli stek T-bone w marynacie z, jakze amerykanskim,
burbonem. W wersji na bogato marynujemy mieso w piwie oraz burbonie, im
starszy tym lepszy i bardziej korzenny, w wersji Izejszej dla portfela mozemy pora-
towac sie samym piwem.

Mieso marynujemy dzien wczesniej. taczymy alkohol z przyprawami, po czym
imponujacej wielkosci steki nacieramy solg, pieprzem i moczymy w zalewie przez
noc. Dzieki temu zabiegowi nie tylko nabierze ono wytrawnego smaku, ale
i skruszeje. Steki powinny nasigka¢ burbonem co najmniej osiem godzin.

Nastepnie rozpalamy i rozgrzewamy grill oraz standardowo smarujemy ruszt
oliwg. Na tak przygotowanego grilla ktadziemy odsgczone z zalewy steki
i wypiekamy na ostrym zarze, po 10 minut z kazdej strony. Zgodnie ze ztotg zasa-
da, kesy stekdw popijamy burbonem lub schtodzonym porterem. Ukoronowa-
niem takiego positku niechaj bedg kuleczki serowo-ziemniaczane.
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Hamburgery

25 dag mielonego miesa
masto
butka

pieprz
sol

Dodatki: satata, pomidor,
cebula, kiszonka,
Sosy: keczup, musztarda

Co to jest hamburger? W popularnym rozumieniu to bufa, ktéra dekoruje na-
sze ubrania satatg, kiszonka, keczupem, musztardg, majonezem, a gdzies w tym
wszystkim kryje sie kawatek blizej niezidentyfikowanego kotleta. Bfad! Klasyczny
hamburger to przede wszystkim dobre mieso i choé nie stroni od dodatkdw, to
smakuje o niebo lepiej niz to, co oferujg nam fast-foody.

Prawdziwy hamburger powstaje z wysokiej jakosci zmielonej wotowiny. Jak
go przyrzadzi¢? Proste, pod warunkiem, ze mamy pod reka dobrg wotowine. Mie-
so wyrabiamy tak jak na kotlety mielone, z tg réznicg, ze nie dodajemy jajek,
a jedynie masto. Wotowine doprawiamy wytgcznie pieprzem. Z wyrobionej masy
formujemy kotlety pozgdanej wielkosci, solimy w ostatniej chwili i ktadziemy na
rozgrzanym, posmarowanym oliwg ruszcie. S6l sprawi, ze mieso pusci sok, wiec
solenie w ostatniej chwili zapobiega nadmiernemu wysuszeniu miesa na grillu.

Hamburgery wypiekamy po 5 minut z kazdej strony. W tym samym czasie gril-
lujemy buteczki i szykujemy nasze ulubione dodatki. Gotowe mieso wktadamy
w pieczywo, uzupetniamy safatg, pomidorem, cebulkg oraz polewamy keczupem
lub musztarda. Najlepiej zrobi¢ wtasne sosy, w czym z pewnoscig pomoze przedo-
statni rozdziat naszej ksigzki. Dietetycy ztapia sie za gtowe, ale hamburgery najle-
piej smakujg z colg! A moze skusimy sie na upieczenie wtasnych hamburgerowych
butek?
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Cheeseburgery

25 dag mielonego miesa

10 dag ostrego sera z6ttego
warzywne dodatki

butki

pieprz
sol

No tak, wielka sztuka, do hamburgeréw doda¢ plasterek sera. Owszem, moz-
na i tak, ale po co, skoro mozna to zrobic lepiej?

Mieso wyrabiamy tak jak na hamburgery, podobnie postepujemy z soleniem,
zostawiajgc je na ostatnig chwile. Formujemy kotlety ciensze niz w przypadku
hamburgerdéw, przektadamy plastrem sera i sklejamy w cato$é. Tak przygotowane
mieso wysytamy na posmarowany oliwg i dobrze rozgrzany ruszt. Kotlety piecze-
my po 5 minut z kazdej strony. W tym czasie szykujemy butki oraz dodatki. Komu
mato sera w srodku, moze obtozyé mieso dodatkowymi plasterkami.

PS. Mieso na hamburgery klasyczne doprawiamy jedynie pieprzem oraz sola.
Nic jednak nie stoi na przeszkodzie, by poeksperymentowac i doda¢ do miesa
cebulke, czosnek czy ulubiony zestaw ziét. W ten sposéb zaserwujemy hamburge-
ry wedtug wiasnego pomystu, a mieso mozemy dodac na przyktad do grillowanej

ciabatty.

20 Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://smaker.pl/przepisy/potrawy-z-grilla/przepis/grillowana-ciabatta,30776
http://smaker.pl/przepisy/potrawy-z-grilla/przepis/grillowana-ciabatta,30776

Roladki z cieleciny

kotlety z cieleciny — po jednym na osobe
papryka czerwona, zielona i z6tta
cebula biata i czerwona

swiezy tymianek

oliwa z oliwek

pieprz
sol

Pora na delikatne mieso, czyli na cielecine. Na poczatek proponujemy zrobic
roladki z kolorowym nadzieniem. Najpierw poddajemy wstepnej obrébce mieso,
rozbijamy je delikatnie ttuczkiem, nacieramy solg, kolorowym pieprzem
i odstawiamy do lodéwki. W tym czasie szykujemy papryke, tniemy jg w paski,
oproszamy solg, pieprzem, smarujemy oliwg i podpiekamy na ruszcie, by lekko
zmiekta. Kroimy cebulki w pidra. Gdy papryki beda juz gotowe, zdejmujemy je
z grilla. Mozemy teraz $ciggnac z nich skorke.

Nastepnie udajemy sie do lodéwki po naszg cielecine. Na kazdym kotlecie
uktadamy papryczki, cebulki i osypujemy szczodrze tymiankiem. Teraz pozostaje
nam tylko zawingc roladki i spig¢ je, najlepiej dtugg wykataczka lub patyczkiem do
szasztykdw. Mieso pieczemy na ruszcie tak dfugo, az porzadnie sie zrumieni.

Do paprykowych roladek pasuje oczywiscie sos paprykowy.
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Szaszlyki z cieleciny na stodko

75 dag cieleciny bez kosci
6 gruszek

swiezy tymianek
estragon

rozmaryn

midd

ptatki migdatéw

oliwa z oliwek

pieprz
sol

Przekonalismy sie juz, ze cielecina jest wyjatkowo delikatnym miesem, ktére
idealnie nadaje sie na ruszt. Pora zatem wykorzystac te delikatnos¢ i przyrzadzic¢
co$ o niebanalnym, stodkim smaku. Mieso kroimy w kostke, solimy, pieprzymy,
osypujemy posiekanymi ziotami i zalewamy oliwg. Odstawiamy do lodéwki na poét
godziny, by nabrato smaku. Rozpalamy grill, oliwimy ruszt i szykujemy szasztyki.
Kroimy gruszki w sporg kostke i skrapiamy je sokiem z cytryny. Na szpatutki, bgdz
patyczki, nadziewamy na przemian mieso i owoce. Gotowe szasztyki pieczemy, az
mieso sie zrumieni. Pod sam koniec smarujemy je miodem i osypujemy migdata-
mi. Pozwalamy im lekko sie zrumienié i serwujemy na talerze. A z satatkowej misy
niechaj kusi nas rukola z truskawkami.

A jakie s3 Wasze pomysty na grillowang wotowine? Zapraszamy do dzielenia
sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Baranina

Poprzedni rozdziat zamkneliSmy przepisem na szasztyk. Co ciekawe kebab,
a konkretnie shish kebab, to rowniez rodzaj szasztyka. A skoro o kebabach mowa,

to znak, ze nadszedt czas wrzucié na ruszt baranine.
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Shish kebab, czyli szasztyki z baraniny po turecku

25 dag baraniny

oliwa z oliwek

ocet winny lub sok z cytryny
papryczka chili

oregano

rozmaryn

kolendra lub pietruszka
baktazany

papryka czerwona, zielona i z6tta
szalotki

czerwona cebula

pomidory

kolorowy pieprz

sol

Kluczem do dobrej baraniny jest dobra marynata. Mieso baranie jest dosé
twarde i ma intensywny smak, dlatego marynuje sie je w kwasnych, ziotowych za-
lewach az do 24 godzin. Proponujemy na poczatek marynate tradycyjna.

W solidnej misce mieszamy oliwe z oliwek z octem winnym lub sokiem
z cytryny i limonki. Dodajemy roztarty czosnek i ziota. Mieso kroimy w sporg kost-
ke, nacieramy solg i kolorowym pieprzem, a nastepnie namaczamy w marynacie,
minimum 2, ale nie wiecej niz 24 godziny. Gdy baranina skruszeje i przejdzie sma-
kiem ziét, rozpalamy grill i przygotowujemy warzywa.

Mieso odsgczamy z zalewy, a pokrojone warzywa kapiemy w marynacie. Nao-
liwione szpatutki przektadamy na zmiane baraning i warzywami. Na ruszcie pie-
czemy je na ztocisty kolor, pamietajac o tym, ze szaszityki nalezy obracac¢ co
10 minut.

Tak przygotowane kebaby smakujg doskonale z grzankami, dipem czosnko-
wym i satatkg z kuskusu.

24 Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://pl.wikipedia.org/wiki/Kolendra_siewna
http://smaker.pl/przepisy/salatki/przepis/salatka-z-kasza-kuskus,35238

Kebab e-kobideh

25 dag mielonej baraniny
jajko

cebula

zgbek czosnku
kurkuma

szafran

mielony sumak
pietruszka

pieprz

sol

chleb typu tortilla
ulubiona satatka
ulubiony sos
ewentualnie warzywa:
kolorowa papryka
czerwond cebula
baktazan lub cukinia

Pod t3 orientalng nazwa kryje sie szasztyk z mielonej baraniny. Mielone mieso
na patyku moze nie brzmi przekonywujaco, jednak uwazamy, ze warto zaskoczy¢
naszych gosci czyms, co jest dobrze znane na Bliskim Wschodzie i jednoczesnie
jest bardzo fatwe do przygotowania.

Po zaopatrzeniu sie w mielong baranine i zestaw przypraw, przygotowujemy
szasztyki. Mieso wyrabiamy tak jak na kotlety mielone, z jajkiem, solg i pieprzem.
Doprawiamy kurkuma, szczyptg szafranu, pietruszka, siekang i przesmazong ce-
bulka oraz roztartym czosnkiem i jesli udato nam sie kupi¢, mielonym sumakiem.
Tak przygotowane mieso wstawiamy do lodéwki na kilka godzin.

Gdy juz rozpalimy i dobrze rozgrzejemy grill, oblepiamy miesem szpatutki do
szasztykdw i pieczemy na ztocisto. Powinno nam to zajg¢ okoto kwadransa. Tak
przygotowane kebaby mozna obtozy¢ satatkami, polaé¢ ulubionym sosem oraz
zawing¢ w chleb typu tortilla. Mozna takze z miesa uformowaé kulki, nadziewac je
na szpatutki i przektada¢ paprykami, baktazanem, cebulg i cukinig. Prawda, ze
robi wrazenie?

Z tak grillowanego miesa mozna tez przyrzadzi¢ kebabczete.
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Seekh kebab

25 dag mielonej baraniny

kilka twardych pomidoréw koktajlowych

2 tyzki stotowe indyjskiego jogurtu dahi lub innego gestego

jajko

cebula

4 zgbki czosnku

kawatek startego imbiru

tyzka kuminu

tyzka swiezo startego cynamonu

pdttyzeczki rozgniecionych gozdzikéw bez todyzek

pottyzeczki pieprzu cayenne

sél

Kolejna propozycja na mieso mielone z grilla. Tym razem doprawimy je bar-
dzo orientalnie, jak na potrawe z Dehli przystato. Po zaopatrzeniu sie
w odpowiedni zestaw przypraw i ziét zaczynamy wyrabia¢ mieso. Baranine solimy,
pieprzymy i doprawiamy kuminem, cynamonem, rozgniecionymi gozdzikami, sie-
kanym czosnkiem, cebulg, kolendrg, startym imbirem i pieprzem cayenne. Mase
skrapiamy sokiem z cytryny i dodajemy jogurt dahi lub inny gesty, ewentualnie
jogurt zastepujemy jajkiem.

Doprawiong baranine wktadamy do loddéwki, by przeszta aromatem ziét, a w
tym czasie rozpalamy i dobrze rozgrzewamy grill. Nastepnie oblepiamy patyczki
do szasztykdw miesem, zamykajgc je z obu stron dsemkag czerwonej cebuli
i pomidorem. Pieczemy na ruszcie, az mieso sie solidnie zrumieni, a aromat nie
pozwoli nam czeka¢ ani chwili dtuzej. Serwujemy z dipem marchewkowo-

ziofowym.
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Szasztyk po rosyjsku

25 dag baraniny

5 szklanki octu z czerwonego wina

¥ szklanki oliwy z oliwek

woda

peczek koperku, pietruszki, szczypiorku
2 garsci swiezej kolendry

4 zgbki czosnku

4 cebule

2 papryki

pomidory koktajlowe

pieprz kolorowy

sél

Poznalismy trzy dos¢ proste przepisy na kebab. Pora na klasyczny szasziyk,
a ten pochodzi z Rosji. To wtasnie od naszych wschodnich sgsiadéw zapozyczyli-
Smy okreslenie na mieso na patyku. Jak wiec Rosjanie robig ten grillowy klasyk?
Mezczyzni w Rosji niechetnie gotuja, ale dla szasztykdw robig wyjatek, nie pozwa-
lajagc biatogtowom sie do nich zbliza¢. My jednak proponujemy wspdlne przygo-
towanie szasztykow.

Baranine, pokrojong w grubg kostke, nacieramy solg, kolorowym pieprzem
i roztartym czosnkiem. Posypujemy siekanym koperkiem, pietruszka, kolendra
oraz szczypiorkiem. Skrapiamy sokiem z cytryny i zalewamy octem z czerwonego
wina oraz oliwg. Brak ptynu uzupetniamy wodg. Wszystko razem mieszamy
i marynujemy przez noc.

Gdy baranina przejdzie aromatem ziét, rozpalamy i dobrze rozgrzewamy grill.
Smarujemy ruszt oliwg z oliwek, a na patyczki do szasztykéw nadziewamy kolejno
mieso, ésemki cebuli, papryke i pomidory. Pieczemy, obracajac co jaki$ czas, az
szasztyki dobrze sie zrumienia. Dla lepszego efektu, szasztyki utozone juz na ta-
lerzach mozna skropi¢ podgrzang wodka i podpali¢. Orzezwiajgcy dip na bazie
ogorka doskonale uzupetni smak potrawy.
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Sosatki po afrykansku z baraning i suszonymi brzoskw-

nNniami

25dag baraniny

szklanka jogurtu naturalnego

6 szalotek

solidna gars¢ suszonych brzoskwin
2tyzki brgzowego cukru

2 tyzki mieszanki curry

5 listkdw laurowych

100 ml oliwy z oliwek

sok z potéwki cytryny

pieprz
sol
ewentualnie masto

W goracej Afryce takze grillujg. Na Czarnym Ladzie grillowanie na swiezym
powietrzu nazywa sie braai. Proponujemy przygotowanie jednego ze specjatow
prosto z afrykanskiego grilla. Sosaties, bo o nich mowa, spolszczyliSmy. W naszym
przepisie uzywamy wdziecznego okreslenia ,sosatki”.

Przygotowania rozpoczynamy od zamarynowania solidnej porcji baraniny.
Tym razem pokrojone w kostki, osolone i oprészone pieprzem mieso, namaczamy
w marynacie z jogurtu i oliwy, razem z przyszykowanymi do nabijania na patyczki
kawatkami cebuli oraz suszonymi brzoskwiniami. Marynate doprawiamy czosn-
kiem, bragzowym cukrem, sokiem z cytryny i spalonymi na goracej ptycie lub grillu
lisémi laurowymi oraz hojng szczyptg curry. Mieso i dodatki marynujemy 8 go-
dzin.

Gdy juz porzadnie rozgrzejemy grill i posmarujemy oliwg ruszt, nabijamy na
szpatutki mieso, cebule i suszone brzoskwinie. Pieczemy az sosatki sie zrumienig,
a suszone owoce skarmelizujg, co nie powinno im zajgé wiecej niz 10 minut.
Z pozostatej marynaty moziemy zrobi¢ sos. Wystarczy, ze jg podgrzejemy
i zagescimy mastem oraz maka. A tym razem jako dodatek mozemy zaserwowac
kuskus z bakaliami.
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Hamburgery z jagnieciny

50 dag mielonej jagnieciny
tyzka masta

pieprz

sol

2 tyzki siekanej miety
kolendry i oregano,

tyzeczka brgzowego cukru
tyzeczka octu balsamicznego
tyzeczka sherry

tyzeczka kuminu

kilka ziaren angielskiego ziela
szczypta ptatkdw czerwonej papryki lub czerwona papryka w proszku
chlebki pita

ser typu feta

swieze ogorki i pomidory
czerwonda cebula

sos tzatziki

Powracamy na chwile do grillowanego miesa mielonego, by przyrzadzi¢ aro-
matyczne hamburgery z jagnieciny. Procedura jest juz dobrze znana, ale smakowi-
ty diabet jak zwykle tkwi w szczegdtach.

Mieso mieszamy z mastem, doprawiajgc mase solg i pieprzem, po czym dosy-
pujemy posiekang miete, kolendre, Swieze oregano, kumin, roztarty czosnek, roz-
gniecione ziele angielskie, ptatki czerwonej papryki i szczypte brazowego cukru.
Ostatnie stowo nalezy do octu balsamicznego, ktorego tyzeczka z pewnoscia ozy-
wi smak. A jesli w naszym barku znajdzie sie butelka sherry, to nie szczedzmy jej
naszym burgerom i dodajmy kilka kropel.

Po wymieszaniu miesa z przyprawami i ziotami wktadamy je do lodéwki, by
zaprzyjaznito sie ze swoimi aromatycznymi przyjaciétmi.

W tym czasie rozpalamy i dobrze rozgrzewamy grill oraz smarujemy ruszt oli-
wa z oliwek. Nastepnie z miesa formujemy kotleciki, uktadamy je na grillu
i pieczemy po 5 minut z obu stron. Serwujemy je w podgrzanym chlebie pita
z kawatkami sera feta, Swiezym pomidorem, ogdrkiem, pidrkami cebuli i sosem
tzatziki.

29 Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://pl.wikipedia.org/wiki/Sherry
http://smaker.pl/przepisy/zakaski-i-przystawki/przepis/tzatziki,45391
http://smaker.pl/przepisy/zakaski-i-przystawki/przepis/tzatziki,45391

Udziec jagniecy w rozmarynie

udziec jagniecy bez kosci
peczek swiezego rozmarynu
cytryna

100 ml oliwy z oliwek

100 ml octu jabtkowego

2 cebule

4 zgbki czosnku

pieprz
sol

Pora na ciezkg artylerie, przygotowujemy solidng porcje miesa!

Po zaopatrzeniu sie w stuszny kawatek jagniecego udzca, rozcinamy go
wzdtuz, tak by mozna byto go pdzniej roztozy¢. Nacieramy go solg oraz pieprzem
i odktadamy w chtodne miejsce.

Teraz marynata. Siekamy drobno cebule, czosnek i rozmaryn, $cieramy skoérke
z cytryny i tgczymy wszystko z oliwg oraz octem. Tak przyrzadzong marynatg na-
cieramy mieso, pakujemy je do woreczka, woreczek zawigzujemy, doktadnie mie-
szamy i wktadamy do lodéwki na 2 godziny. Po wyjeciu z lodéwki, pozwalamy
jagniecinie nabra¢ pokojowej temperatury. Okoto 20 minut na kuchennym stole
powinno jej wystarczyc.

W tym czasie rozpalamy i porzadnie nagrzewamy grill. Szykujemy mase sma-
kowitych przystawek i kilka dobrych anegdot, ktérymi bedziemy bawi¢ gosci, bo-

wiem nasz udziec potrzebuje az godziny, by oddac to, co ma w sobie najlepsze.
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Steki z jagnieciny z nuta cytrynowo-tymiankowa

4 steki jagniece

1/2 szklanki oliwy z oliwek

1/4 szklanki soku z cytryny

peczek swiezego tymianku

pieprz

sél

plasterek cytryny i ptatek masta do dekoracji

Klasyczne steki to mieso wotowe. Na szczeScie nie ma takiego prawa, ktére by
zabronifo pieczenia stekéw z innego migsa. Czemu by wiec nie przyrzadzi¢ ich
z jagnieciny? Koniecznie z ziotowymi i orzezwiajgcymi nutami. Gotowi?

Szykujemy marynate. W misie stusznych rozmiaréw mieszamy oliwe oraz sok
z cytryny, dodajemy porcje swiezego, posiekanego tymianku. Do tak przyrzadzo-
nej zalewy wktadamy, natarte pieprzem i solg, steki jagniece. Catos¢ doktadnie
mieszamy. Marynujemy w lodéwce przez godzine.

W tym czasie rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy grill. Mieso wypiekamy na
ostrym zarze przez 10 minut, co jaki$ czas je przewracajgc. Gdy steki powedruja
na talerze, dekorujemy je plasterkami cytryny, gatgzkami tymianku i ptatkami ma-
sta. Serwujemy z grzankami i ziotowg satatg.

A jakie s3 Wasze pomysty na grillowang baranine? Zapraszamy do dzielenia
sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Pieczone prosie to typowo staropolski rarytas, dzi$ podawany wytgcznie na
specjalne okazje. Trudno oczekiwac, by ktos zdecydowat sie upiec catego prosiaka
w swoim witasnym ogrodku, niemniej jednak wieprzowina na rézne sposoby cze-
sto gosci na polskim ruszcie. A jak mozna jg przyrzadzac¢? Ano na przyktad tak...
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Karkéwka z grilla

4 kotlety z karczku

pieprz
sol

marynata:

2 zgbki czosnku

1/2 cytryny

po pdt peczka pietruszki, bazylii i tymianku
szklanka czerwonego wytrawnego wina
1/2 szklanki oliwy z oliwek

Cbz moze byé bardziej wieprzowe i grillowe od karkéwki? Chyba tylko druga
porcja karkéwki. Sposobdéw na karkdwke jest bez liku, a jej smak zalezy oczywiscie
od marynaty. Zapewne kazdy z nas ma wtfasny sposéb na grillowany karczek. Teraz
jednak pora na karkdwke w marynacie winno-ziotowej, bowiem czerwone wino
idealnie pasuje do czerwonych mies, a céz lepiej niz ziota, podkresli smak wie-
przowiny?

Steki z karczku nacieramy solg, pieprzem oraz dwoma rozgniecionymi zgbka-
mi czosnku i skrapiamy sokiem z potéwki cytryny. Nastepnie zalewamy mieso
szklanka wytrawnego czerwonego wina i potowg szklanki oliwy z oliwek. Dodaje-
my posiekany tymianek, pietruszke, bazylie, porzadnie mieszamy i wktadamy do
lodéwki, najlepiej na noc.

Mieso pieczemy na rozgrzanym grillu przez 25 minut. Czas pieczenia mozna
skroci¢, jesli chcemy goscié¢ na naszych talerzach steki krwiste. Pamietajgc o ztotej
zasadzie, mieso serwujemy z kieliszkiem czerwonego, wytrawnego wina. Wie-
przowy karczek polubi takze towarzystwo aromatycznego rabarbaru.
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Zeberka miodowe z chili

porcja zeberek na 4 osoby

1 papryczka chili lub pieprz cayenne
2 tyzki jasnego, ptynnego miodu
100ml oliwy z oliwek

sos Worcestershire

pieprz
sol

Podalismy ziotowg karkdéwke o wytrawnym smaku, a teraz pora na cos stod-
kiego, ale z wyraznie pikantng nuta.

Zeberka marynujemy w miodzie i ostrym chili. Drobno siekamy i rozcieramy
z solg dwa zabki czosnku oraz jedng papryczke chili. By nie popali¢ przetykéw na-
szych gosci, papryczki mozemy pozbawic¢ pestek. tgczymy czosnek i chili z oliwg
z oliwek oraz dwiema tyzkami miodu. Najwygodniej przeprowadzi¢ cata operacje
w mozdzierzu.

Tak przygotowang marynate doprawiamy wedle uznania sosem sojowym
oraz, jesli mamy pod rekg, sosem worcestershire. Mieszamy i sprawdzamy czy
ostros¢ marynaty nas satysfakcjonuje. Jesli nie, mozemy poratowac sie pieprzem
cayenne.

Pora na zeberka: dzielimy je na porcje, pozbawiamy zbednego ttuszczu, nacie-
ramy solg i pieprzem, a nastepnie smarujemy marynatg i pakujemy do worka.
Zeberka powinny spedzi¢ 2-3 godziny w lodéwce. Na ruszcie za$ pieczemy je, az
sie zrumienig, czyli okoto kwadransa. Pikanterie dania mozna ztagodzi¢ sosami, na
przyktad dipem z sera plesniowego.
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Poledwiczki imbirowe

4 kotlety z poledwicy wieprzowej

kawatek swiezego imbiru

15dag gorzkiej konfitury pomarariczowej
lub swiezo wycisnietego soku z pomaranczy
2 tyzki jasnego, ptynnego miodu

3tyzeczki ostrej musztardy

szczypta chili

szczypta kurkumy

SOS sojowy

pieprz

sol

Ziota i wino, chili i midd, co jeszcze mozna wymysli¢? A moze imbir? Poszuki-
wania na stoiskach warzywnych na pewno zrekompensuje nam ten jedyny
w swoim rodzaju aromat, ktéry podkreslimy w naszym daniu pomaranczami.
Mamy imbir? No to do dzieta! Scieramy korzer na tarce, usuwamy wiékna. Imbiru
potrzebujemy okoto dwdch tyzek. tgczymy z takg samg iloscig miodu, i gorzka
konfiturg pomaranczowa, ktérg mozemy zastgpic¢ swiezo wycisnietym sokiem.

Marynate doprawiamy 3 fyzeczkami ostrej musztardy, sosem sojowym,
szczypta chili i odrobing kurkumy, ktéra podkresli nie tylko smak, ale i kolor. Ma-
rynatg smarujemy natarte pieprzem i solg poledwiczki, a nastepnie zamykamy
w lodoéwce na 2 godziny. W tym czasie rozpalamy i porzadnie nagrzewamy grill,
oliwimy ruszt i wypiekamy poledwiczki na ztocisty kolor przez kwadrans.

Innym pomystem na poledwice jest zgrillowanie jej w catosci i zaserwowanie
miesa z wisniami.
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Szaszlyki a la Oktoberfest

25 dag wieprzowiny

25 dag boczku

kilka cebul

3 zgbki czosnku

kolorowe papryk

szklanka piwa, do wyboru, do koloru
2 tyzki musztardy francuskiej

po pot peczka majeranku i rozmarynu
4 liscie laurowe

szczypta mielonego kminku

kilka owocdéw jatowca

pieprz
sol

Zaden szanujacy sie muzutmanin nie weZmie takiego szasztyka do ust. Bo-
wiem ojczyzna kebabu, czyli réznych szasztykdw, ze wzgleddw religijnych stroni od
wieprzowiny. Muzutmanie nie pijg takze alkoholu, ale my, w kraju ktoéry stoi na
5 miejscu pod wzgledem spozycia piwa, musimy zaproponowac co$ na zgb do
chmielowych biesiad.

Na kietbaski jeszcze przyjdzie pora, poki co, czas na wieprzowe szasztyki
w marynacie z piwa i musztardy. Jakie wybra¢ piwo? Postanowiliémy pozwolié
sobie na improwizacje jesli chodzi o wybér gatunku lub mozliwosci taczenia réz-
nych piw.

Do solidnej miski wlewamy szklanke piwa i roztrzepujemy dwie tyzki musztar-
dy. Dodajemy posiekany majeranek, rozmaryn, szczypte mielonego kminku, 3
zabki czosnku, ésemki cebuli i kawatki kolorowej papryki. Na koniec kruszymy
liscie laurowe, rozgniatamy kilka owocéw jatowca i dopetniamy catosci. Do tak
przygotowanej marynaty dodajemy pokrojong w kostke, natartg pieprzem, solg
i oliwg z oliwek wieprzowine oraz boczek.

Marynujemy przez 2 godziny, a nastepnie porzadnie rozgrzewamy grill i sma-
rujemy oliwg ruszt. Na patyczki do szasztykéw nadziewamy kolejno mieso, cebule
i papryki, a nastepnie pieczemy 15 minut, obracajac i skrapiajgc piwng marynata.
Popijamy, co oczywiste, piwem, ktérego uzywalismy do marynowania. Jesli za$
chodzi o sos, to proponujemy co$ o wyrazistym smaku.
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Szasztyki stodko-kwasne z owocami

25 dag wieprzowiny

100ml stodkiego lub pétstodkiego wermutu
50 ml soku ananasowego i winogronowego
cytryna

tyzka jasnego miodu

swiezy ananas

kis¢ winogron

pieprz

sol

Po wytrawnych szasztykach z piwem pora na co$ stodkiego. Zamarynujemy
wieprzowine na stodko-kwasno, a na patyczki nabijemy owoce. Zaczynamy od
cytryny. Scieramy z niej skdrke i wyciskamy sok. Pokrojong w sporg kostke wie-
przowine nacieramy pieprzem, solg i oliwg z oliwek oraz skrapiamy obficie sokiem
z cytryny. W misce szykujemy marynate, czyli wlewamy stodki wermut, sok ana-
nasowy, sok winogronowy i dodajemy tartg skoérke z cytryny oraz solidng tyzke
jasnego miodu. Marynujemy mieso w zalewie co najmniej dwie godziny.

Rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy grill. Na patyczki nadziewamy naprze-
miennie kawatki obranego, $wiezego ananasa, winogrona oraz mieso. Przed poto-
zeniem szasztykdw na posmarowanym oliwg ruszcie, smarujemy je miodem
i wypiekamy, obracajgc co jaki$ czas przez okoto 15 minut.

A co poda¢ w kieliszkach? Do czerwonego miesa wino powinno pasowac ko-
lorystycznie, cho¢ do owocdéw pasuje wino biate, lub rézowe. A moze trzymajac
sie ztotej zasady zaserwujemy jaki$ wytrawny drink na bazie wermutu? Pewne
jest jedno, propozycje idealnie uzupetni owocowa satatka.
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Zeberka w syropie klonowym

porcja zeberek na 4 osoby

% szklanki syropu klonowego

2tyzki brgzowego cukru

2 tyzki keczupu domowej roboty

1tyzka octu owocowego

11yzka sosu worcestershire lub lekkiego sosu sojowego
tyzeczka zmielonej biatej gorczycy

pieprz

sol

Pora powrdci¢ do przysmakdéw rodem z USA. Jezeli ciocia z Ameryki przystata
nam, jakze czesto goszczacy na stofach za oceanem, syrop klonowy to $miato mo-
zemy przystgpi¢ do marynowania zeberek. Osobom bez cio¢ w Ameryce pozosta-
je wyprawa do supermarketu. Na szczesScie reszte syropu klonowego mozna wy-
korzystac na szereg innych sposobdw.

Zeberka podzielone na konkretne porcje gotujemy na wolnym ogniu do
miekkosci, co powinno zajg¢ nam godzine. W tym czasie zdgzymy przygotowac
marynate i obejrze¢ ulubiony serial.

W rondelku mieszamy syrop klonowy z 2 tyzkami brgzowego cukru, 2 tyzkami
keczupu domowej roboty, tyzkg octu owocowego, tyzkg sosu worcestershire lub
tyzka lekkiego sosu sojowego, szczypta soli, pieprzu i tyzeczkg zmielonej biatej
gorczycy. Marynate zagotowujemy i pozwalamy jej pyka¢ na wolnym ogniu przez
5 minut, caty czas mieszajgc. Nastepnie zalewamy nig odsgczone z wody zeberka.
Studzimy i wktadamy do lodéwki na 2 godziny. Gdy juz rozpalimy i dobrze rozgrze-
jemy grill oraz posmarujemy oliwg ruszt, uktadamy zeberka i wypiekamy przez
okoto 20 minut, az pokryjg sie karmelizowang, ztocistg skérka.
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Boczek solidnie paprykowy

plastry boczku (ilos¢ zalezna od gosci)
solidna porcja mielonej czerwonej papryki
zgbek czosnku

cebula

ser z6tty

pieczywo na grzanki

pieprz
sol

Nie sposob pisa¢ o wieprzowinie z grilla i ot, tak po prostu, poming¢ boczek.
Wysmazane, ttusciutkie, chrupigce plastry doskonale zaprezentujg sie na grzan-
kach i dwa razy do stotu nie bedg musiaty nikogo zapraszad.

Nie wiemy dlaczego, ale nam boczek kojarzy sie z czerwong papryka,
w zwigzku z czym zamarynujemy go szybko i prosto. Pokrojone plastry boczku
oprészamy pieprzem i leciutko solimy, a nastepnie nacieramy roztartym czosn-
kiem i solidng porcjg czerwonej papryki. Cate towarzystwo zalewamy oliwg z oli-
wek i dodajemy 6semki opalonej, tak jak do rosotu, cebuli — zabieg ten mozna
przeprowadzi¢ na grillu. Wktadamy boczek do lodéwki, by przegryzt sie
z marynatg, 2 godziny powinny wystarczyc.

W tym czasie szykujemy grill i smarujemy oliwg ruszt. Opiekamy solidnie bo-
czek, uktadamy na grzankach, doktadamy po plasterku sera i trzymamy nad za-
rem, az ser sie rozpusci. Podajemy na pokuszenie pan na diecie.

Z boczku mozemy takze zrobi¢ szasztyki z mozarellg.

39 Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://smaker.pl/przepisy/potrawy-z-grilla/przepis/szaszlyki-z-bekonu-i-mozarelli,10754

Faszerowane papryczki w koszulkach z boczku

gars¢ matych papryczek jalapeno lub innych ostrych
tylez samo plastréw boczku

czerwond papryka

porcja twarozku ziotowego lub ze szczypiorkiem

pieprz
sol

Boczek ma kilka cudownych wtasciwosci. Smak, zapach, ttuszczyk, chrupkos¢,
ale takze ksztatt. Dtugimi plastrami boczku mozna owing¢ niemal wszystko. My
postanowilismy w boczek zapakowaé papryczki. Najlepiej postaraé sie o mate,
okragte i diabelnie ostre jalapefio.

Papryczki, po umyciu i wydrgzeniu od goéry gniazd nasiennych faszerujemy
twarozkiem, najlepiej z ulubionymi ziotami lub po prostu ze szczypiorkiem. Na-
stepnie owijamy warzywa doprawionym odrobing soli, pieprzu i, jakze by inaczej,
czerwonej papryki, boczkiem i spinamy wykataczka. Na rozgrzanym grillu z po-
smarowanym oliwg rusztem, uktadamy nasze twarozkowe bombki i pieczemy je
tak, by boczek sie zrumienit.

Potgczenie twarozku i ostrej papryki nie jest przypadkowe, nabiat bowiem fa-
godzi dziatanie kapsaicyny, ktéra potrafi wycisnac tzy z oczu najwiekszego twar-
dziela.

Papryki, co oczywiste, mozna tez nafaszerowac¢ miesem. Pomystéw jest bez li-
ku, my jednak polecamy akurat ten.
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Steki po karaibsku

4 steki z poledwicy wieprzowej
cebula

2 zgbki czosnku

200 ml mleczka kokosowego
50 ml biatego rumu

peczek swiezego oregano
szczypta suszonej szatwii
szczypta cynamonu

V5 cytryny

ocet winny

oliwa z oliwek

Zamykamy rozdziat w wielkim stylu. Czy mamy na poktadzie mleczko kokoso-
we? A rum? Jedli nie, to marsz do sklepu, po naszej uczcie z reszty tych wiktuatow
zrobimy pyszng pinacolade. Przepisy znajdujg sie tutaj.

Ale najpierw czas na marynate. W solidnej misce, ktéra pomiesci nasze steki,
mieszamy 200 ml mleczka kokosowego z 50 ml rumu. Nie podpijamy! Doprawia-
my Swiezym oregano, szczyptg suszonej szatwii, cynamonem i kilkoma kroplami
octu, a nastepnie dodajemy pokrojong w piérka cebule.

Steki z poledwiczek wieprzowych nacieramy solg, pieprzem i rozgniecionym
czosnkiem oraz skrapiamy solidnie sokiem z cytryny i oliwg z oliwek.

Marynujemy mieso w kokosowej zalewie przez minimum 2 godziny
i szykujemy grill. Na ruszcie wypiekamy steki okoto 10-15 minut, w zaleznosci od
preferowanej krwistosci. Pod sam koniec ktadziemy cebulke z marynaty
i pozwalamy jej sie zeszkli¢. Steki serwujemy z owocowg satatka.

A jakie sg Wasze pomysty na grillowang wieprzowine? Zapraszamy do dziele-
nia sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Drob

Po konkretnych porcjach miesiwa pora na co$ skromniejszego. Grillowane
kurczaki wiodg prym na polskim ruszcie, cho¢ miejsca nie powinny im ustepowac

ani kaczki, ani indyki, ani tym bardziej perliczki. Panie, panowie, czas na droéb!
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Udka z grilla

4 cate udka
dowolne masto smakowe
czerwond papryka

pieprz
sol

Co moze by¢ bardziej smacznego niz grillowane udka? Chyba tylko kietbaski.
Wiemy jednak, ze nawet proste danie mozna uczyni¢ niezwyktym, gdy wpadnie
sie na jakis nowatorski pomyst. Co zrobi¢ z udkiem z kurczaka, zanim powedruje
na grill? Kurczak ma dos$é luzng skdrke, ktdra az kusi, by cos pod nig wiozyé. Nasza
propozycja — przygotujmy masto smakowe, nastepnie wtézmy palec pod skére
udka i posmarujmy je wewngatrz mastem. Jesli chodzi o wybdr masta, to pozosta-
wiamy petng dowolnos¢.

Pozostaje jeszcze tylko natrze¢ udko solg, pieprzem oraz ewentualnie papryka
i podpiec na grillu z obydwu stron, co powinno nam zaja¢ od 30 do 45 minut.

A jak zrobi¢ masto smakowe? Miekkie masto nalezy wymiesza¢ widelcem
z wybranymi dodatkami i odstawi¢ do lodéwki, by sie przegryzto. Polecamy kla-
syczne masto czosnkowe, ktére mozna wzbogaci¢ parmezanem i pietruszkg, ma-
sto z tymiankiem i rozmarynem, masto z oregano i bazylig, masto z chili
i kurkuma, czy masto z lubczykiem i zmielonym zielem angielskim. Wysmienitym
dodatkiem bedzie klasyczna satatka grecka.
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Pateczki cytrusowe

8 pateczek z kurczaka
100 ml biatego wina
cytryna

pomarancza

ananas

oliwa z oliwek
szczypta kurkumy

pieprz
sol

Pora na pateczki, czyli udka w wersji mini. Zamarynujemy nasze pateczki
w owocach i winie. Wybieramy wino biate wytrawne, pétwytrawne lub potstod-
kie. Koniecznie z cytrusowymi nutami, wiec przed zakupem butelki, czytamy
uwaznie etykietke.

Pateczki nacieramy solg, pieprzem, szczyptg kurkumy, oliwg z oliwek oraz so-
kiem z cytryny. Zalewamy szklankg biatego wina i dodajemy pokrojong w ésemki
pomarancze oraz plastry ananasa. Pozwalamy kurczakowi nabra¢ owocowego
posmaku, czyli trzymamy go w lodéwce przez 2-3 godziny.

W tym czasie przyjmujemy gosci, sadzamy ich w ogrodzie, podajemy satate,
rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy grill. Na ruszcie uktadamy pateczki odsgczone
z zalewy i podpiekamy na ztocisto z obydwu stron, tak przez 20-30 minut.

Pod koniec grillowania uktadamy na ruszcie owoce z marynaty i pozwalamy
im sie lekko opiec przez 5 minut. Owoce podajemy z pateczkami oraz kieliszkiem
wina, ktéry byt sktadnikiem marynaty. Piekne danie, prawda? Podajemy je zatem
z satatka pieknosci.
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Skrzydetka w marynacie miodowo-musztardowej

8 skrzydetek
midd jasny ptynny
musztarda
szczypta kurkumy
sok z cytryny

pieprz
sol

Po udkach czas na skrzydetka, bo czy mozna znalez¢ lepszg przekgske drobio-
wa? Mate skrzydetka niezwykle wdziecznie wygladajg na ruszcie, a tym wdziecz-
niej sie zaprezentuja, gdy beda ocieka¢ marynatg miodowo-musztardows.

Wymyte i osuszone skrzydetka skrapiamy obficie sokiem z potéwki cytryny,
nacieramy solg oraz pieprzem. Nastepnie mieszamy 4 lub wiecej, w zaleznosci od
potrzeby, tyzki musztardy z 2 tyzkami miodu oraz dodajemy szczypte kurkumy. Tak
przygotowang marynatg smarujemy nasze skrzydetka, pakujemy w woreczek,
zawigzujemy i wktadamy do lodéwki na 2-3 godziny. Na dobrze rozgrzanym grillu
pieczemy nasze skrzydetka, az sie zeztocg i pokryjg chrupiaca skorka, co powinno
zaja¢ im okoto 30 minut. Stodycz miodu i wytrawno$¢ musztardy podkresli dodat-
kowo satatkowy mix z z6ttym serem.
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Skrzydetka w marynacie stodko-ostrej

8 skrzydetek

3tyzeczki sosu tabasco

4 tyzeczki sosu worcestershire lub lekkiego sosu sojowego

2 tyZzeczki musztardy

Y4 szklanki octu balsamicznego

¥ szklanki keczupu domowej roboty

4 zgbki czosnku

solidna szczypta czerwonej papryki

odrobina pieprzu cayenne

pieprz czarny

sol

PotaczyliSmy midd z musztarda, teraz potgczymy sos tabasco z bragzowym cu-
krem, by przyrzadzi¢ pikantne skrzydetka w karmelowej skorupce.

Skrzydetka nacieramy solg, pieprzem, roztartym czosnkiem oraz oliwg
z oliwek, a nastepnie szykujemy marynate. taczymy ze sobg keczup, najlepiej
domowej roboty, ocet balsamiczny, sos tabasco i sos worcestershire, ktéry mo-
zemy zastgpi¢ lekkim sosem sojowym oraz dwie tyzeczki musztardy. Marynate
doprawiamy czerwong papryka i szczypty pieprzu cayenne oraz dwiema tyzkami
brgzowego cukru. Smarujemy dokfadnie nasze skrzydetka i pakujemy do worecz-
ka, mieszamy i zamykamy w lodéwce na 3 godziny.

Czekajac na gosci rozpalamy grill i porzadnie go nagrzewamy. Skrzydetka we-
drujg na ruszt na 30 minut, by méc w petni ukaza¢ swoje karmelowo-pikantne
oblicze. A jesli z przekaski zamarzy nam sie uczynic solidny positek, to mozemy
uzupetni¢ skrzydetka satatkg ziemniaczana.
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Skrzydetka tikka masala

8 skrzydetek

jogurt naturalny

kawatek imbiru

kumin

kurkuma

4 zgbki czosnku

chili

cytryna

oliwa z oliwek

pieprz

sol

Nazwa nieznana? Spokojnie, juz wyjasniamy. Kurczak tikka masala to dzi$ da-
nie typowo brytyjskie. Anglicy bowiem do tego stopnia ukochali kuchnie indyjska,
ze wpisali te potrawe w swoje menu. W oryginale kurczak tikka masala to filety
drobiowe polane tegg porcjg sosu z indyjskimi przyprawami. My jednak zdecydo-
walismy sie zamarynowac skrzydetka po indyjsku i podac je jako soczystg przeka-
ske. Jesli tylko zaopatrzymy sie w kumin i swiezy imbir, to cata procedura jest
dziecinnie prosta.

Bazg dla marynaty jest jogurt naturalny, ktérego potrzebujemy szklanke. Do
jogurtu dodajemy kawatek startego imbiru, tyzeczke lub dwie, szczodrg szczypte
kuminu, kurkumy i nieco mniej szczodrg szczypte, chili. Uwaga, jogurt neutralizuje
dziatanie palacej kapsaicyny, wiec mozemy dodaé nieco wiecej chili niz podpo-
wiada zdrowy rozsgdek. Marynate doprawiamy 4 zgbkami roztartego czosnku
oraz 4 tyzkami soku z cytryny. Natarte solg, pieprzem oraz oliwg z oliwek skrzy-
detka wrzucamy do marynaty, doktadnie mieszamy i trzymamy w lodéwce godzi-
ne. Gdy juz rozpalimy i rozgrzejemy grill, wyciggamy nasze skrzydetka z lodowki, a
nastepnie ktadziemy je na ruszcie, skad po 30 minutach powinien unosié sie
prawdziwie orientalny aromat.

Jesli mamy ochote na sos, to warto zajrze¢ tutaj i potaczy¢ grillowanie
z gotowaniem.
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Szaszlyki drobiowo-owocowe

2 piersi z kurczaka

4 twarde i kwaskowe jabtka
4 gruszki

cytryna

stodka papryka
potwytrawne biate wino

pieprz
sol

Piersi z kurczaka to bardzo delikatne mieso, ktére bardzo chetnie przyjmuje
smak przypraw oraz dodatkéw. Delikatne, biate kawateczki kurczaka, az proszg sie
o towarzystwo swiezych owocdéw. A gdzie, jesli nie na patyczkach do szasztykdw,
lepiej dogadajg sie z soczystg gruszka i orzezwiajgcym jabtkiem?

Mieso z kurczaka, aby nie wyschto podczas grillowania, zamarynujemy
w biatym winie. Piersi kroimy w kostke, nacieramy solg, pieprzem, stodka papry-
kg, skrapiamy sokiem z cytryny i zalewamy potwytrawnym winem. Doktadnie
mieszamy i wktadamy do lodéwki na 2 godziny.

Gdy juz rozpalimy i dobrze rozgrzejemy grill oraz posmarujemy oliwg ruszt,
kroimy owoce w sporg kostke, skrapiamy sokiem z cytryny, by nie Sciemniaty
i posypujemy brgzowym cukrem oraz Swiezo startym cynamonem. Nadziewamy
patyczki naprzemiennie drobiem oraz owocami i ktadziemy na ruszcie na kwa-
drans, pamietajgc o tym, by co jakis czas skrapia¢ szasztyki winng marynatg. Inny
pomyst na szasztyki? A moze co$ na ostro i zinnego miesa?
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Soczyste szaszlyki drobiowe

2 piersi z kurczaka

adekwatny kawatek boczku

cukinia

kolorowe papryki

czerwonda cebula

suszone pomidory

kolorowy pieprz

sél

woda

Drobiowe piersi juz tak majg, ze Ilubig sobie wysycha¢ na ogniu.
W poprzednim przepisie walczyliSmy z tym defektem przy pomocy wina. Mamy
jeszcze jeden sposdb — solanka. Dwie czubate tyzki soli kuchennej rozpuszczamy
w litrze cieptej wody, mieszamy dokfadnie i w takim roztworze zanurzamy pokro-
jone w kostke piersi z kurczaka. Mieso trzymamy w zalewie 2-3 godziny, co jakis
czas mieszajac i pilnujac, by byto cate zanurzone. Nastepnie osuszamy doktadnie i
jesli mamy ochote na co$ wiecej, niz niczym niezmgcony smak miesa, to przypra-
wiamy je kolorowym pieprzem.

Cukinie, kolorowq papryke oraz 6semki czerwonej cebuli solimy, doprawiamy
ulubionymi ziotami i nacieramy doktadnie oliwg z oliwek. Kroimy boczek na stusz-
ne kawatki, doprawiamy jedynie pieprzem oraz nacieramy oliwg. Suszone pomi-
dory odsgczamy z zalewy i w razie potrzeby kroimy.

Dréb, boczek, warzywa oraz suszone pomidory nadziewamy naprzemiennie
i uktadamy na naoliwionym ruszcie, ktéry umieszczamy na dobrze nagrzanym
grillu. Szasztyki obracamy przez kwadrans, az kurczak dobrze sie upiecze, boczek
stanie sie chrupki, a warzywa przyrumienia. Z soczystych, grillowanych piersi
mozna tez zrobic¢ satatke, na przyktad egzotyczna.
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Filety z kaczki w sosie wisniowym

2 piersi z kaczki

cytryna

¥ szklanki drylowanych wisni

3 szklani niskostodzonej konfitury wisniowej
200ml sherry lub wisnidwki

cukier brgzowy

ocet balsamiczny

oliwa z oliwek

pieprz
sol

Dosc¢ juz tych kurczakdw, niech sobie zyjg w spokoju, teraz wezmiemy sie za
kaczke, ktdra oczaruje nas wisniowym smakiem i aromatem. Sos za$ przyrzadzimy
na grillu!

Dwie piersi z kaczki kroimy w solidne plastry, nacieramy solg, pieprzem, skra-
piamy sokiem z cytryny i marynujemy w potowie szklanki octu balsamicznego
z setkg sherry lub wisnidwki, najlepiej domowej roboty. Mieso wktadamy do lo-
doéwki na 2 godziny i zabieramy sie za sos.

Rozpalamy grill, rozgrzewamy, a na ruszcie stawiamy garnuszek z zaroodporna
raczka. Sos przygotowujemy z % szklanki drylowanych wisni, takiej samej ilosci ni-
skostodzonej konfitury wisniowej i setki wisnidowki. Sos doprowadzamy do wrzenia i
gotujemy mieszajac, az zgestnieje. W razie potrzeby mozemy go lekko postodzic,
lub doprawi¢ octem balsamicznym. W odpowiednim momencie ktadziemy na ruszt
piersi z kurczaka i podpiekamy je przez kwadrans.

Gotowe filety podajemy na talerzu i polewamy obficie sosem. Do kaczki serwuje-
my wisnidwke lub czerwone wino. Czaru dopetniamy safatka ze Swiezym szpinakiem.
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Hamburgery z indyka z feta

25 dag mielonego miesa z indyka
10 dag sera typu feta

2 tyzki masta

pieprz

sol

butki

satata

oliwki

sos czosnkowy

Dtugo myslelismy, jaki pomyst podsungé na indyka. W Ameryce nie mieliby
z tym 7adnego problemu. Z okazji Swieta Dziekczynienia Jankesi serwuja pieczo-
nego w catosci indyka. PostanowiliSmy jednak nie obcigza¢ az tak zotgdkéw
i przygotowaliémy hamburgery z mielonego miesa indyczego.

Mieso wyrabiamy tak jak w przypadku klasycznych hamburgeréw, z pieprzem
i mastem, a charakteru nadajemy pokruszong fetg. Sél zostawiamy na koniec.
Mase miesng doprawiamy posiekang, ostrg papryczka oraz posiekang pietruszka
i odstawiamy do lodéwki.

W tym czasie rozpalamy i dobrze rozgrzewamy grill. Wyrabiamy z miesa ham-
burgery, uktadamy na grillu i pieczemy przez 10 minut. Pod koniec rumienimy na
ruszcie buteczki i szykujemy dodatki, ktéorymi otulimy nasze hamburgery. Przez
wzglad na fete, polecamy satatki o charakterze $rédziemnomorskim, koniecznie
z oliwkami. Co do indyka, mamy jeszcze jedna propozycje, polecamy indykowe bur-
gery z zurawinag.
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Perlica faszerowana grzybami

tuszka perlicy
25 dag grzybow np. prawdziwkdéw, borowikéw lub podgrzybkdéw
masto

cebula
pietruszka

ziele angielskie
listek laurowy
Smietana

mgka

kolorowy pieprz
sol

Podarowalismy sobie pieczonego w catosci indyka, ale perlicy nie przepusci-
my. Nafaszerujemy naszego ptaka grzybami.

Perlice myjemy, nacieramy kolorowym pieprzem, solg, sokiem z cytryny, ma-
stem i rozgniecionymi owocami jatowca, zawijamy w folie aluminiowg i wktadamy
do lodéwki. Nastepnie przygotowujemy grzyby do farszu.

Oczyszczone owoce lasu kroimy w grubg kostke i podduszamy na masle
z cebulka, zielem angielskim, lisciem laurowym i garstkg rozgniecionych owocéw
jatowca. Grzyby dusimy na poétmiekko, az wytraci sie aromatyczna porcja sosu.
Nastepnie odsgczamy je i odlewamy sos do miseczki.

Grzybami faszerujemy naszg perliczke, zszywamy, zawijamy w folie
i ktadziemy na grillu. Pieczemy jg przez godzine. W tym czasie zageszczamy sos
grzybowy $mietang lub maka. Pod koniec pieczenia zdejmujemy folie i pozwalamy
perliczce nabraé rumiencéw. Niegtupim pomystem jest w tym celu potozy¢ kilka
gatgzek jatowca, ktdre nadadzg drobiu dymny posmak.

Gotowe porcje polewamy sosem i zachwalamy gdziez to nazbieralismy tak
piekne grzyby. Oproécz perliczek mozemy zmierzyé¢ sie takze z innymi ptakami.
Nasza propozycja to przepidrki z ziemniakami po delfirsku.

A jakie sg Wasze pomysty na grillowany dréb? Zapraszamy do dzielenia sie
swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Kietbasy

W wiekszosci dotychczas przedstawionych przepiséw gtéwna role, zaraz obok
miesa, odgrywata dobrze dobrana marynata. Grillowanie jednak podbito serca
i podniebienia Polakéw przede wszystkim prostoty. Céz prostszego bowiem od
rzucenia na ruszt kilku ttusciutkich kietbasek? Klasyka jednak wcale nie oznacza
braku fantazji, a i zwyktg kietbaske mozna podac na szereg rozmaitych sposobdw.
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Kietbaski po mysliwsku

4 kietbaski grillowe

10 ziaren zielonego pieprzu
10 ziaren jatowca

100ml jatowcowki

oliwa z oliwek

musztarda

Jesli chodzi o wybor kietbasy to zostawiamy petna dowolnosé, w korcu kazdy
z nas ma inne podniebienie i z pewnoscig swdj ulubiony rodzaj kietbasy.

Pisalismy we wstepie o marynowaniu mies, okazuje sie, ze takg prozaiczng
kietbaske rowniez mozna zamarynowaé. A oto sposodb. Kietbaski nacinamy
i szykujemy marynate. W setce jatowcéwki rozgniatamy ziarna zielonego pieprzu
oraz ziarna jatowca i mieszamy, az aromat porzadnie zakreci nam w nosie. Nasze
ponacinane kietbaski zalewamy alkoholowg marynatg i pozwalamy sie jej wchto-
ngé, co powinno zajac nie wiecej jak pot godziny. Kietbaski kilkakrotnie przewra-
camy, by nasigkty z kazdej strony.

Nastepnie rozgrzewamy porzadnie grill i nattuszczamy ruszt. Kietbaski osu-
szamy, smarujemy oliwg z oliwek i uktadamy nad rozzarzonymi weglami. Opieka-
my na ztocisty kolor. Juz na talerzu mozna polac kietbaski podgrzang jatowcéwka
i podpali¢ dla lepszego efektu.

Kietbaski podajemy z musztardg z catymi ziarnami gorczycy i buteczkami wtasnej
roboty.
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Kietbaski piwne

4 kietbaski grillowe

30 dag wedzonego boczku
2 cebule

10 ziaren jatowca,

10 ziaren ziela angielskiego
2 listki laurowe

szklanka ciemnego piwa

pieprz
sol

Panowie, czym popijamy najczesciej grillowane kietbaski? No wtasnie, pi-
wem! A probowaliscie zamarynowa¢ kietbaski w piwie? Nie? Najwyzsza pora!

Najlepiej wybrac sie po ciemne piwo rodem z Irlandii. Odradzamy rodzime
portery, gdyz mogg by¢ zbyt intensywne w smaku. Szykujemy mieso. Boczek kro-
imy na plastry, a kietbaski na porcje, ktére dadzg sie owing¢ boczkiem. Wszystko
wrzucamy do garnka razem z pokrojong w pidérka cebulg. Rozgniatamy ziarna ja-
towca, ziarna ziela angielskiego, kruszymy listek laurowy, dodajemy 4 tyzki oliwy
z oliwek, doprawiamy solg, pieprzem i tak przygotowang mieszankg nacieramy
solidnie boczek i kietbaski. Nastepnie zalewamy catos¢ szklankg piwa, przykry-
wamy i wktadamy na noc do lodéwki.

Gdy juz przygotujemy grill, odsaczamy mieso z zalewy, owijamy kietbaski
w plastry boczku i spinamy je wykataczky. Pieczemy na ztocisty kolor, pamietajgc
o skropieniu resztg marynaty. Pod koniec pieczenia uktadamy na kietbaskach
piorka cebuli i pozwalamy im sie opiec.

A czym popijamy? To juz nikomu ttumaczyé nie trzeba. Brakuje jeszcze tylko
solidnej porcji musztardy oraz swiezego pieczywa, tym razem proponujemy bu-
teczki czosnkowo-pietruszkowe.
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Currywurst

4 kietbaski grillowe

cebula

zgbek czosnku

strgczek chili

puszka krojonych pomidorow
porzqdna mieszanka curry
cukier

pieprz
sol

Kietbasa i piwo nieodzownie kojarzy sie z Niemcami, a typowym kietbasianym
fastfoodem u naszych zachodnich sgsiadéw jest currywurst. To nic innego jak wy-
pieczona kietbaska, podana z imponujgcymi ilosciami curry. Przyrzadzenie kietba-
ski to zadna sztuka. Wrzucamy jg na grill i opiekamy rownomiernie na ztocisty
kolor. W tym czasie szykujemy sos, bo z keczupem to kazdy potrafi.

W rondelku szklimy na oliwie z oliwek drobno posiekang cebulke, dodajemy
straczek papryki chili i drobno posiekany zgbek czosnku. Gdy baza bedzie gotowa,
dodajemy pomidory z puszki, doprawiamy solg, cukrem i ewentualnie pieprzem,
a nastepnie dusimy, az sos zgestnieje.

Wypieczone kietbaski $ciggamy z grilla, osypujemy szczodrze curry i podajemy
z ostrym sosem. Do tego jasne, petne, by jako$ ugasic¢ ten pozar w zotgdku, a na
zakgske potezna porcja satatki coleslaw.
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Kietbaski miodowo-musztardowe

4 kietbaski grillowe
SOs sojowy

midd jasny
musztarda

swiezy tymianek
ewentualnie gorczyca

pieprz
sol

Marynata z miodu i musztardy jest juz nam znana. Pora wyprébowac to pota-
czenie z kietbaskami z grilla. Trzy obfite tyzki miodu mieszamy dokfadnie z trzema
tyzkami musztardy. Ewentualnie poprawiamy smak tyzeczkg zmielonej, biatej gor-
czycy. Dopetniamy czaru dwiema tyzeczkami drobno posiekanego tymianku oraz
kroplg sosu sojowego, a w razie potrzeby solimy i pieprzymy. Tak przygotowang
marynatg smarujemy doktadnie, ponacinane wedle upodobania, kietbaski
i pozwalamy im chwile odpoczgcé.

W tym czasie rozpalamy i dobrze rozgrzewamy grill. Oliwimy ruszt, uktadamy
ociekajgce miodowg marynatg kietbaski i wypiekamy na ztocisto. Komu mato
musztardy, moze siegna¢ po stoiczek francuskiej z ziarnami gorczycy oraz pomy-
$le¢ nad przyrzagdzeniem satatki pomidorowej z musztardowym sosem.
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Kietbaski diabelskie

4 kietbaski grillowe

papryczka chili

midd jasny

czerwona stodka papryka

ocet winny

SOs sojowy

sél

Dobrze wiemy, ze miéd Swietnie tgczy sie nie tylko z musztardg, ale takze
i z chili. A skoro my to wiemy, to pora przekonac¢ o tym nasze kietbaski.

W mozidzierzu rozcieramy straczek oczyszczonej z pestek papryczki chili
z odrobing soli. Zalewamy papryczke trzema duzymi tyzkami miodu i doktadnie
mieszamy. Doprawiamy solidng szczypty stodkiej papryki, tyzkg octu winnego,
kroplg sosu sojowego i ewentualnie pieprzem cayenne. Nastepnie doktadnie
smarujemy ponacinane kietbaski marynatg i pozwalamy im wchtong¢ wszystko,
co najlepsze.

W tym czasie porzadnie rozpalamy grill i wrzucamy nan kietbaski.

Do tak ostrych kietbasek warto podac porcje orzezwiajgcej suréwki, ktéry zta-

godzi mocne doznania.
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Biate kietbaski a’la zurek

4 biate kietbaski

4 zgbki czosnku

kilka ziaren ziela angielskiego
garsc swiezego majeranku
oliwa z oliwek

pieprz
sol

Biata kietbasa to obowigzkowy dodatek do zurku, ale mozna jg réwniez upiec
na grillu. Sprébujemy jej nada¢ posmak zurku. W jaki sposéb? Tajemnica tkwi
w odpowiednich przyprawach.

Drobno posiekany czosnek tgczymy z kilkoma tyzkami oliwy z oliwek, dopra-
wiamy szczyptg soli, pieprzu, rozgniecionego ziela angielskiego i szczodrej garsci
Swiezego majeranku. Marynate dobrze mieszamy i nacieramy nig kietbaski. Po-
zwalamy im nasigkng¢ zurowymi przyprawami przez godzine lub dwie, a w tym
czasie szykujemy grill. Odsgczamy kietbaski z marynaty i usuwamy drobinki czosn-
ku, ktore mogtyby sie spali¢ i zgorzknie¢. Uktadamy kietbaski na posmarowanym
oliwg ruszcie i pieczemy na zfocisty kolor. Serwujemy z sosem na bazie chrzanu,

jak na wielkanocny zur przystato.
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Orzezwiajace zawijasy z biatej kietbasy

peto dtugiej i cienkiej biatej kietbasy
2 twarde jabtka

2 cebule

brgzowy cukier

100 ml wytrawnego biatego wina
francuska musztarda

szczypta chili

sok z cytryny

sol

Zamiast serdelkow z biatej kietbasy mozna kupi¢ cate peto. Jesli uda nam sie
trafi¢ na odpowiednio cienka kietbase, mozemy zawingc¢ ja w gustownego slimaka,
ktory az sie prosi o poprzektadanie go czyms ekstra. To moze kwasne jabtka?

Oczywiscie zaczynamy od marynaty. tyzke francuskiej musztardy z ziarnami
gorczycy mieszamy z setkg biatego wytrwanego wina i doprawiamy do smaku
szczyptg chili oraz soli. Odstawiamy w chtodne miejsce i rozpalamy grill.

Gdy wegle bedg sie nagrzewaé, obieramy jabtka i cebule, kroimy w ésemki i
skrapiamy sokiem z cytryny oraz osypujemy brgzowym cukrem. Zwijamy peto
biatej kietbasy w slimaka i nadziewamy na patyczek do szasztykéw, tak aby sie nie
rozwineto podczas grillowania. Kietbase przetykamy jabtkami i cebulg,
a nastepnie uktadamy na ruszcie. Pieczemy okoto kwadransa, przekrecajgc co
jakis czas i obficie smarujgc marynata.

Podajemy z kieliszkiem wina, ktdre stanowito podstawe dla marynaty. Dodat-
kowo mozemy skusi¢ sie na tagodny, kremowy dip szpinakowy.
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Kaszanka z karmelizowanymi jabtkami

porcja kaszanki na cztery osoby
4 jabtka

ziota prowansalskie

cynamon

brgzowy cukier

kwasna smietana

Jabtka doskonale wpasowaty sie w zawijasy z biatej kietbasy (rym niezamie-
rzony). Okazuje sie, ze jabtka mogg takze niezle wypas¢ w towarzystwie kaszanki,
ktdra u nas tradycyjnie zajada sie z musztardg i chrupigcymi matosolnymi. Nato-
miast w Normandii podajg kaszanke z musem jabtkowym. Postanowilismy jednak
nie zawracad sobie gtowy musem, chociaz ani nam w gtowie rezygnowac z jabtek.

Jak grillujemy kaszanke? Najwygodniej jest zrobié to w folii aluminiowej. Go-
towe porcje kaszanki uktadamy na posmarowanej oliwg i oprészonej ziotami pro-
wansalskimi, folii aluminiowe]. Uktadamy na dobrze rozgrzanym ruszcie, dla pew-
nosci posypujemy raz jeszcze ziotami i szykujemy jabtka. Kroimy je w dsemki,
skrapiamy obficie sokiem z cytryny, oprészamy cynamonem i brgzowym cukrem,
a nastepnie nadziewamy na patyczki do szasztykéw i grillujemy, az cukier sie
skarmelizuje.

Uktadamy na talerzach obok kaszanki, ktorg dekorujemy kleksem kwasnej
Smietany. A zeby byto zdrowo, do kaszanki podajemy wtasnorecznie wypieczone
razowe buteczki.
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Hot dogi z grilla

4 pardéwki

4 podtuzne butki

ser z6tty

ulubiony zestaw przypraw

ulubione dodatki do hot dogdw: kiszonka, satata, cebula, sosy

Drugi pod wzgledem popularnosci grillowy symbol made in USA, to hot dog.
Zdecydowanie lepiej bedzie nam jednak smakowat, jesli paréwke przyrzadzimy na
grillu, a nie ugotujemy we wrzacej wodzie.

Zaopatrujemy sie w smakowite paréwki, najlepiej nieco grubsze, wieprzowe,
konieczne pyszne, oraz podtuzne butki i gars¢ ulubionych dodatkéw. Nie ma wiek-
szego sensu marynowanie paréwek, poniewaz to bardzo delikatne mieso, co nie
znaczy, ze nie mozna nadac im niepowtarzalnego smaku. Zanim wyslemy paréwki
na ruszt, rozcinamy je wzdtuz, a w naciecie wktadamy waski pasek zoéttego sera.
Tak przyrzadzone posypujemy ulubiong przyprawa.

Paréwki nadziane serem ktadziemy na ruszcie i pieczemy tak dtugo, az ser sie
rozpusci. Razem z paréwkami opiekamy buteczki. Na koniec hot dogi uzupetniamy
dodatkami, doprawiamy sosem i zasiadamy przed telewizorem, by obejrze¢ mecz
baseballa, lub bardziej popularnej w Europie, pitki noznej. Amerykanskie smako-
tyki mozemy urozmaici¢ porcja stodkiej, zielonej sataty.
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Szaszlyki z kietbasy

4 kietbaski grillowe

czerwond papryka

sredniej wielkosci cukinia

mieszanka przypraw indyjskich garam masala
miod

musztarda

oliwa z oliwek

strqczek czerwonej chili

Dawno nie pisaliSmy nic o szasztykach, dawno tez nie wykorzystywalismy
orientalnych, indyjskich przypraw. Najwyzsza pora zatem nadrobi¢ zalegtosci!
Midd, musztarda, chili i garam masala w jednym. Gotowi na podréz do Indii?

Kietbase kroimy w szasztykowe kawatki. Podobnie postepujemy z czerwong
papryka i cukinig. Cato$¢ zalewamy trzema tyzkami jasnego miodu i takg samg
iloscig jasnej musztardy. Dodajemy strgczek rozgniecionej, czerwonej chili, nieco
oliwy z oliwek i doktadnie mieszamy. Odstawiamy do lodowki.

Rozgrzewamy porzadnie grill i wracamy po kietbaski oraz warzywa. Mieszamy
wszystko raz jeszcze, dodajgc tyzke garam masala i nadziewamy naprzemiennie
papryke, kietbaski oraz cukinie na patyczki. Przed utozeniem na ruszcie smaruje-
my jeszcze raz marynatg i pieczemy, az catos¢ pieknie sie zrumieni. Powinno zajg¢
to 15 minut.

Czaru szasztykdw dopetni solidna porcja kuskusu po marokansku.

A jakie s3 Wasze pomysty na grillowane kietbaski? Zapraszamy do dzielenia
sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Ryby i owoce morza

Wotowina, wieprzowina, baranina, dréb, kietbaski. Co jeszcze mozna wrzucié¢ na
ruszt? A moze co$ z catego dobrodziejstwa rzek, moérz i oceandw? Zapraszamy
w grillowy rejs od klasycznego pstraga, przez tososie az po egzotyczne owoce morza!
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Pstrag w ziotach

4 pstrqgi
cytryna

oliwa z oliwek

2 zgbki czosnku
swiezy tymianek
szatwia
rozmaryn

pieprz
sol

Aby grillowa¢ rybe, niezbedne sg odpowiednie akcesoria. Ryba jest delikat-
niejsza od innych mies, dlatego bardzo czesto ktadzie sie jg na ruszt w specjalnym
koszyczku, w ktéry warto sie zaopatrzy¢, bowiem nie tylko bedzie nam stuzyt cate
lata, ale przede wszystkim pomoze zaprezentowaé sie rybom w petnej krasie.
A konkretniej pstrggom. Jak postepujemy z pstragiem? Najpierw musimy go zto-
wi¢, a najlepiej biorg w lokalnym rybnym. Potem go oprawiamy i ewentualnie
pozbawiamy gtowy, cho¢ mnéstwo ludzi grilluje te rybe w catosci.

Pstrgga nacieramy pieprzem. Odktadamy, by nabrat wyrazistosci i szykujemy
oliwe. W czterech tyzkach dobrej extra vergine rozcieramy 2 zgbki czosnku ze
szczyptg soli i kilkoma kroplami soku z cytryny. Nastepnie nacieramy rybe, po-
dobnie jak wczesniej pieprzem, zaréwno po wierzchu jak i od wewnatrz. Pstragga
otulamy gatazkami tymianku, szatwii i rozmarynu, a nastepnie oktadamy plaster-
kami cytryny. Pakujemy do posmarowanych oliwg koszyczkéw, koszyczki zamyka-
my i uktadamy na dobrze rozgrzanym grillu. Po okofo 15 minutach ryba jest goto-
wa. Mozna jg zaserwowal z kieliszkiem lekkiego, biatego i koniecznie dobrze
schtodzonego, wina.

Pstrgga mozna przyrzadzi¢ zamiast w koszyczku takze w folii, ale co to za przy-
jemnosc? A do pstraga proponujemy mizerie na bogato.
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Ptoc saute

4 ptocie

cytryna

masto

oliwa z oliwek

pieprz kolorowy

sél

Ambitnie zaczeliSmy rozdziat pstraggiem, ale przeciez krélowg polskich wéd
jest pospolita ptotka, ktdrg kazdy kiedys ztowit, albo ztowi, jedli tylko zarzuci wed-
ke. Owszem mozna z taka ptotka sie gimnastykowa¢, marynowac i cudowac, ale
mozna tez wrzuci¢ jg niemal od razu na ruszt. Wystarczy rybe oprawic¢, oczyscic,

natrze¢ solg i grubo mielonym czarnym pieprzem, mastem oraz skropi¢ sokiem
z cytryny. Wiecej dodatkéw ptoc¢ saute nie wymaga.

Oliwimy koszyczek, rozpalamy oraz rozgrzewamy grill, zamykamy rybe
w koszyczku i uktadamy na ruszcie. Wypiekamy 15 minut obracajac co jakis czas,
podajemy z biatym pieczywem i jasnym piwem jesli to meski biwak, lub biatym
winem, jesli s3 z nami zony. Prosta i szybka ptotka chetnie zaprzyjazni sie z réwnie
prosta i szybka satatka.
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Dorsz w cytrusach

4 filety z dorsza

szklanka biatego wino z cytrusowymi nutami
peczek estragonu

pomararicze — 1 z6tta, 1 czerwona

limonka

biaty pieprz
sol

Odpuscilismy marynowanie ptociom, ale dorsz musi powedrowa¢ do owoco-
wo-winnej zalewy. Z pomaranczy wyciskamy caty sok, do ostatniej kropelki, li-
monke myjemy, Scieramy z niej skdérke i wyciskamy sok. Nastepnie do skorki i soku
dodajemy szklanke biatego i obowigzkowo cytrusowego wina, doprawiamy bia-
tym pieprzem oraz posiekanym estragonem.

Filety z dorsza nacieramy gruboziarnistg solg i pozwalamy im poptywac
w marynacie. Pétgodzinna kapiel pozwoli im przejs¢ smakiem owocédw, a nam da
czas na rozpalenie i rozgrzanie grilla. Po naoliwieniu foremek lub folii aluminio-
wej, uktadamy rybe na grillu. Po 20 minutach podbije nasze podniebienia delikat-
noscig oraz owocowymi nutami. Popijamy jg winem, w ktérym byta marynowana.
W oczekiwaniu na rybe, mozemy przyrzadzié¢ pyszne pomidory z mozarellg, czyli

caprese.
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kosos z mastem pikantno-cytrynowym

4 steki z tososia
Y4 szklanki oleju roslinnego
¥ szklanki swiezo wycisnietego soku z pomaraniczy

cytryny

2 zgbki czosnku

2 strgczki chili

masto

ewentualnie kieliszek tequili

pieprz
sol

Pora przygotowac co$ o konkretnym smaku. Po owocowych dorszach, fosos
marynowany w soku cytrynowym i papryczkach chili bedzie na pewno przyjemna
odmiang. Po witasnorecznym ztowieniu tososia, oprawieniu go, podzieleniu na
porcje, czyli po wyprawie do rybnego, przystepujemy do sporzgdzenia marynaty.
taczymy % szklanki oleju roslinnego, z % szklanki Swiezo wycisnietego soku
z pomaranczy. Doprawiamy kieliszkiem tequili, jesli akurat mamy jg w barku, oraz
startg skorkg z potéwki cytryny (drugg potdéwke odktadamy na potem). Dodajemy
zgbek czosnku, roztarty ze straczkiem papryczki chili i szczypta soli.

tososia nacieramy solg, pieprzem i skrapiamy obficie sokiem z cytryny. Rybe
marynujemy w zalewie od 2 do 4 godzin. Szykujemy masetko smakowe, rozgniata-
jac je widelcem i doprawiajgc kawatkiem roztartej z zgbkiem czosnku chili i skérka
cytrynowa z drugiej potéwki cytryny. Masto schtadzamy i powoli zabieramy sie za
rozpalenie grilla. Gdy juz go dobrze nagrzejemy, odsgczamy tososia z zalewy,
wktadamy do foremki i ktadziemy na ruszt, gdzie pieczemy go 10 minut, pamieta-
jac, by co jakis czas go obracad.

Na talerzach dekorujemy rybe ptatkami smakowego masta i cieszymy podnie-
bienia cytrusowymi nutami z pikantnym finiszem.

tosos Swietnie sie zaprezentuje takze pod kotderka z bazylii i miety.
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tosos na stodko

4 steki z tososia

2 cytryny

2 tyzki brqzowego cukru

2 tyzki jasnego miodu

sol

Bardzo lubimy grillowaé¢ miesa na stodko. Cate szczescie, ze smak ryby tez
mozna ostodzi¢, np. miodem.

Umyte i osuszone filety z tososia solimy, skrapiamy sokiem z cytryny oraz
smarujemy jasnym miodem. Odktadamy do lodéwki i rozpalamy oraz porzadnie
rozgrzewamy grill. Szykujemy foremki na rybe, lub oliwimy folie aluminiowa.
Uktadamy rybe na ruszcie i osypujemy po wierzchu brgzowym cukrem. Wysma-
zamy rybe na zfocisty kolor, az cukier sie skarmelizuje, co powinno zajg¢ nie wie-
cej, jak kwadrans.

Do tak przygotowanej ryby podajemy ¢wiartki cytryny, by ztamaé stodycz.

A z fososia mozna takze przyrzadzic szasztyki.
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Karp z grilla na sposéb azjatycki

1$redni karp podzielony na dzwonka

cytryna

kawatek imbiru

kurkuma

strgczek chili

2 pomidory

2 szalotki

2 zgbki czosnku

swieza bazylia

pieprz cytrynowy

sél

liscie bananowca lub winogron

Przyrzadzilismy tososia na stodko, a to znaczy, ze czas na niecodzienne pota-
czenia smakowe i egzotyke. Okazuje sie, ze taki zwykty, wigilijny karp, pojawia sie
takze na stotach azjatyckich.

Po zaopatrzeniu sie w Swiezego karpia i odpowiedni zestaw przypraw, przy-
stepujemy do dzieta. Umyte i osuszone dzwonka karpia nacieramy solg, skrapia-
my szczodrze sokiem z cytryny i odstawiamy do lodowki. W tym czasie szykujemy
marynate.

Pomidory obieramy, usuwamy gniazda nasienne i siekamy tak drobno, jak tyl-
ko potrafimy. Tak samo postepujemy z szalotkami. Warzywa tgczymy. Rozcieramy
dwa zgbki czosnku ze strgczkiem chili i odrobing soli, dodajemy do pomidoréw.
Scieramy kawatek imbiru (potrzebujemy jedng tyike), usuwamy widkna
i dodajemy do pomidoréw. Doprawiamy solidng szczypty kurkumy, garscig posie-
kanej swiezej bazylii, szczyptg pieprzu cytrynowego lub biatego i doktadnie mie-
szamy. Smarujemy marynatg karpia i odstawiamy do lodéwki na pét godziny.

W tym czasie rozpalamy i porzadnie nagrzewamy grill oraz smarujemy oliwg
ruszt. W dalekiej Azji karpia zawijajg w lisScie bananowca, my mozemy zastgpic je
lisémi winogron, o ktdre nietrudno w sklepie ze zdrowg zywnoscig, lub po prostu
zapakowac rybe w folie.

Karp potrzebuje okoto 20 minut, by zaskoczy¢ gosci swoim nowym obliczem.
A o tym, ze karp niejedno ma imie przekonamy sie zagladajac tu.

A Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://smaker.pl/szukaj,1?q=karp

Tajskie hamburgery z turiczyka

4 steki z tunczyka

korzen imbiru

peczek swiezej kolendry lub pietruszki
kumin

olej sezamowy lub ziarna sezamu
buteczki

pieprz
sol

Dodatki:
satata, pomidor,
cebula, sosy

Hamburger, to hamburger. Nazwe swa bierze od miasta w Niemczech, wiec
nie bedziemy pisaé o fishburgerach czy, uchowaj Boze, o tunaburgerach. Cenimy
sobie prostote jezykowg, ktdra idzie w parze z utaniskg fantazjg na talerzach. Pora
zaserwowac rybe w butce.

Po zaopatrzeniu sie w steki z tuiczyka i odpowiedni zestaw przypraw, rozpo-
czynamy mielenie ryby. Wyrabiamy mieso, tak jak w przypadku hamburgeréw
wotowych. Mase zageszczamy tartg butka, w razie koniecznosci jajkiem. Dopra-
wiamy tyzka startego imbiru, Swiezg kolendrg, tyzkg lekkiego sosu sojowego,
szczyptg kuminu, posiekanym szczypiorkiem, pieprzem, solg i kilkoma kroplami
oleju sezamowego. Z olejem postepujemy bardzo ostroznie, gdyz ma silny smak,
nie dajemy wiec go wiecej, jak tyzeczke. Jesli nie mamy pod reka oleju, mozemy
uprazy¢ dwie tyzeczki sezamu, utrze¢ go w mozdzierzu z kilkoma kroplami wody
i dodaé do masy tak zrobiong paste sezamowa.

Z miesa wyrabiamy kotlety i ktadziemy je na rozgrzanym grillu z obowigzkowo
naoliwionym rusztem. Wypiekamy po 5 minut z kazdej strony i pakujemy do gril-
lowanych butek. Dodajemy satate, pomidory, cebulke i ulubiony sos. Niedowiar-
kom, ktdrzy zwatpig w tajska kuchnie o tagodnym smaku mozemy zaserwowac
cos$ wybitnie ostrego, jak na przyktad sos chili.
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Szasztyki krewetkowe z ananasem i chili

25 dag krewetek koktajlowych

sredni ananas

jasny miod

kardamon

strgczek chili

sok z cytryny

sél

Bo jak szale¢, to szale¢! Od kiedy krewetki przyptynety do Polski, serwujemy
je zazwyczaj smazone z czosnkiem i bazylig. Szasztyki z krewetkami mozna po-
przektadac¢ czym sie komu zamarzy, my jednak proponujemy co$ co zapiera dech
w piersiach nie tylko ostroscig, ale takze pomystem. Gwarantujemy, ze te szasztyki
robi sie bardzo tatwo.

Najlepiej zaopatrzy¢ sie w krewetki krélewskie, ktére po rozmrozeniu oproé-
szamy solg i skrapiamy sowicie sokiem z cytryny. Kolejny krok to ananas. Obiera-
my owoc, kroimy w dos$¢ duzg kostke i mieszamy doktadnie z roztartym stracz-
kiem chili, szczyptg mielonego kardamonu i dwiema tyzkami jasnego miodu. Do
owocow dodajemy krewetki, mieszamy raz jeszcze i marynujemy tyle, by zdazy¢
rozpali¢ grill. Nastepnie nadziewamy na naoliwione patyczki owoce morza i owo-
ce krajow egzotycznych oraz uktadamy na ruszcie, by opiec je rOwnomiernie ze
wszystkich stron przez okoto 10 minut.

Do popicia podajemy kieliszek dobrze schtodzonej pinacolady. Nie tylko po-
prawi nam humor, ale i ztagodzi ostros¢ szasztykow.
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Grillowane kalmary

25 dag kalmaréw
strgczek chili
zgbek czosnku
oliwa z oliwek
cytryna

biaty pieprz
sol

Krewetki to niby egzotyka, ale juz nie tak bardzo, jak kiedys. Doskonate na
szybkg przekaske, do dobrego wina w cieniu ogrodu, sg takze kalmary, nieco rza-
dziej spotykane na naszych stotach. Kalmary kupujemy mrozone, pociete na kraz-
ki, przypominajgce mate oponki. Rozmrazamy je osypujac solg i skrapiajgc sokiem
z cytryny. Teraz wystarczy je doprawic i wrzuci¢ na ruszt. A jak mozna doprawic
kalmary? A na przyktad tak: zgbek czosnku rozcieramy ze strgczkiem chili i szczyp-
tq soli, zalewamy 100 ml oliwy z oliwek i doktadnie mieszamy. Kalmary dodatko-
wo oproszamy biatym pieprzem i topimy w marynacie. Odstawiamy do lodéwki,
by nabraty smaku.

Rozpalamy grill, porzadnie go rozgrzewamy i oliwimy ruszt. Kalmary uktada-
my tak, by nam nie pospadaty, najlepiej na siatkowanej tacce i pieczemy je na
ostrym zarze, réwnomiernie z obu stron przez 5 minut. Serwujemy
z obowigzkowym plasterkiem cytryny. Tak fantazyjng morska przekaske serwuje
z rownie fantazyjng satatka.

P.S. Do kalmaréw pasujg takze rézne ziotfa, np. estragon, rozmaryn, czy tymia-
nek, a takze bardziej egzotyczne jak kurkuma, czy curry z dodatkiem mleka koko-
sowego. Warto wiec pusci¢ wodze fantazji.
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Homary z rusztu

4 homary

2 cytryny

2 zgbki czosnku
peczek pietruszki
100 ml oliwy z oliwek

biaty pieprz
sol

Pora na ukoronowanie wodnych przysmakéw, czyli na homara. W skorupiaka
zaopatrujemy sie w sklepie rybnym, kupujemy go zamrozonego, a rozmrazamy
tak, jak zaleca jego dostawca. Po rozmrozeniu przekrawamy go wzdtuz
i pozbawiamy jelit. Nastepnie obficie skrapiamy sokiem z cytryny i nacieramy po-
rzadnie oliwg z rozgniecionym zgbkiem czosnku, roztartg natka pietruszki, szczyp-
t3 soli i szczypta biatego pieprzu.

Rozpalamy i rozgrzewamy grill oraz oliwimy ruszt, na ktéry wrzucamy nasze
skorupiaki. Podajemy na talerzach z ¢wiartkami cytryny, biatym winem i instrukcja
obstugi. A na stét, zaraz za homarem wjezdza satatka brokutowa o bardzo cieka-

wym smaku.

A jakie sg Wasze pomysty na grillowane specjaty stodkich wéd i oceanéw?
Zapraszamy do dzielenia sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Dziczyzna

Pora na grilla dla prawdziwych mezczyzn. Po udanych towach, czas przyrza-
dzi¢ dziczyzne. A najlepiej po mysliwsku, czyli na grillu i w lesie — oczywiscie
w wyznaczonych do tego miejscach. Jezeli jednak zdarzy sie tak, ze nie polujemy
z flintg, to mozemy wybraé sie do dobrze zaopatrzonego miesnego i ustrzeli¢ przy
pomocy naszego portfela sztuke miesa z dzika, zajaca lub sarny, a potem juz tylko
marynowaé, grillowac i zajadad.
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Grillowane zeberka z dzika

4 porcje zeberek z dzika
250 ml czerwonego wytrawnego wina
100 ml octu winnego
kawatek imbiru
kolendra

tymianek

rozmaryn

majeranek

ziele angielskie

listek laurowy

kilka gozdzikéw

cukier

papryka

pieprz

sol

Grillowany dzik przede wszystkim wymaga cierpliwosci. Dziczyzna bowiem
musi marynowac sie dtuzej niz inne miesa, a to dlatego, zeby skruszata i nieco
ztagodniata. Dzika, jak i inne sztuki mies, nalezy marynowaé az trzy dni.
A najlepiej marynowac dzika w zalewie winno-ziotowe;.

taczymy ¢Ewiartke czerwonego wytrawnego wina z setka winnego octu
i dodajemy roztarte ze szczypty soli 4 zgbki czosnku, tyzke startego imbiru oraz
ziofa. Do marynaty wedrujg kolejno: szczypta swiezej kolendry, szczypta swiezego
tymianku oraz rozmarynu i majeranku. Dodatkowo rozgniatamy kilka ziaren ziela
angielskiego, czarnego pieprzu i owocdw jatowca. Zwiericzamy dzieto kilkoma
rozkruszonymi gozdzikami bez fodyzek, listkiem laurowym i nieco dostadzamy.
Marynate uzupetniamy 250 ml wody i zanurzamy w tak powstatym roztworze
porcje zeberek natartych solg, pieprzem i papryka. Wktadamy je do lodéwki na
3 dni, przewracajgc rano i wieczorem, by dobrze przeszty winno-ziolowym aroma-
tem.

Gdy juz nadejdzie dzien pieczenia, rozpalamy grill, porzadnie go nagrzewamy
i oliwimy ruszt. Uktadamy na nim odsgczone z zalewy zeberka i wypiekamy je na
ztocisty kolor, przewracajgc co jakis czas, przez okoto 30 minut. Do dziczyzny zna-

komicie pasuje sos sliwkowy.
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Szaszlyki z dzika z jabtkami

50 dag combru z dzika

20 dag boczku

4 jabtka

4 szalotki

4 zgbki czosnku

100 ml czerwonego wytrawnego wina
100 ml oliwy z oliwek
kieliszek zubréwki
rozmaryn

tymianek

estragon

oregano

tyzka jasnego miodu

tyzka musztardy z gorczycq

pieprz
sol

Po upieczeniu solidnej porcji dziczyzny mozemy pokusi¢ sie o co$ drobniej-
szego, np. szasztyki. Po zaopatrzeniu sie w stusznych rozmiaréw kawatek combra
z dzika, adekwatny kawatek boczku, cebule i jabtka, przystepujemy do maryno-
wania miesa i owocéw. Jabtka dzielimy na czgstki, usuwamy gniazda nasienne,
mieso kroimy w grubszg kostke, cebule w ésemki. Szasztykowe sktadniki naciera-
my solg, pieprzem i roztartymi w dwodch tyzkach oliwy z oliwek 4 zgbkami czosn-
ku. Dodajemy tyzke miodu i tyzke musztardy francuskiej z gorczycg oraz posiekane
Swieze ziota, po tyzeczce rozmarynu, tymianku, estragonu i oregano oraz 100 ml
oliwy z oliwek. Doktadnie mieszamy i zalewamy setkg wytrawnego, czerwonego
wina. Wzmacniamy marynate kieliszkiem zubréwki, doprawiamy solg, pieprzem i
wktadamy do lodéwki na 12 godzin.

Po rozpaleniu grilla, nagrzaniu wegla i naoliwieniu rusztu, odsgczamy mieso,
cebule oraz jabtka z marynaty i nadziewamy je naprzemiennie na patyczki. Sma-
rujemy ponownie marynatag, ale juz na ruszcie i wypiekamy ze wszystkich stron na
ztocisto przez 15 minut. Szasztyki z dzika na pewno polubig sie z jogurtowym so-

sem grzybowym.
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Hamburgery z dzika

25 dag mielonego miesa z dzika
masto

kolendra

majeranek

tymianek

rozmaryn

strgczek chili

butki z ciemnego pieczywa
ulubione dodatki

sosy

Hamburgery na dziko? Mozna i tak. Wystarczy zaopatrzy¢ sie w mielone mie-
so z dzika i odSwiezy¢ nasze pomysty na burgery z poprzednich rozdziatow.

Mieso wyrabiamy z mastem i oczywiscie mysliwskim zestawem przypraw. Do
naszej masy miesnej powedrujg zatem szczypty nastepujacych ziét: kolendry, ma-
jeraneku, tymianku oraz rozmarynu. By nieco zaostrzy¢ i uatrakcyjni¢ smak dzi-
kiego burgera dodamy jeszcze posiekang drobno chili, a takze kilka kropel octu
winnego i kilka kropel sosu sojowego. Gdyby masa sie nie sklejata, mozemy rato-
wac sie jajkiem, ale starajmy sie tego unika¢. Mieso wysytamy do lodéwki, aby sie
zaprzyjaznito z przyprawami i w tym czasie rozpalamy oraz porzadnie nagrzewa-
my grill. Oliwimy ruszt i idziemy po dzika. Formujemy kotleciki, tak jak to robili-
Smy wczesniej z innym miesem, uktadamy je na naoliwionym ruszcie. Pieczemy
okoto 10 minut, przektadajgc w potowie grillowania, aby zeztocity sie z obu stron.
Pod koniec grillowania na ruszt posytamy buteczki, najlepiej z ciemnego pieczywa,
by po chwili sciggnagé cate towarzystwo z grilla i wraz z zestawem ulubionych do-
datkéw zaserwowaé gotowe hamburgery. Zagryzamy frytkami, ktére tym razem
zrobimy z cukinii.
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Kotlety z sarniny

4 steki z sarny

kilka plastréw boczku
szklanka maslanki

sok z cytryny

swiezy rozmaryn

klika ziaren jatowca

kilka ziaren czarnego pieprzu
listek laurowy

pieprz
sol

Po zaopatrzeni sie w cztery steki z sarniny przystepujemy do marynowana.
Zamiast wina mozemy uzy¢ nabiatu. Proponujemy tym razem zamarynowac naszg
dziczyzne w maslance. Ma ona ten sam wptyw na mieso co alkohol, a na pewno
nada mu zupetnie innego smaku. Porcje kotletdw nacieramy solg, pieprzem
i skrapiamy obficie sokiem z cytryny. W szklance maslanki rozgniatamy kilka zia-
ren jatowca i czarnego pieprzu, nie zapominamy takze o pokruszonym listku lau-
rowym. Doprawiamy Swiezym rozmarynem. W przygotowanej marynacie zanu-
rzamy nasze steki i pakujemy do lodéwki na noc.

Nastepnego dnia rozgrzewamy solidnie grilla i oliwimy ruszt. Sarnine oktada-
my cienkimi plastrami boczku, spinamy wykataczkga i ktadziemy na ruszt. Pieczemy
kwadrans, cieszac sie, ze boczek nada miesu dodatkowej soczystosci.

Do tak przygotowanych kotletdw z sarny swietnie pasuje sos zurawinowy, lub
S0S Zurawinowo-chrzanowy.
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Udka z zajgca na stodko

4 udka z zajqca

250 ml czerwonego potstodkiego wina

jasny miod

gozdziki

cynamon

szczypta gatki muszkatotowej

jedna pomaranicza

pieprz kolorowy

sél

Po zdobyciu zajeczych udek i solidnym przeanalizowaniu, co mozna z nimi
zrobi¢, postanowiliémy podac co$ na stodko, cos z owocami i co$ z winng nuta.
Szykujemy marynate, w 250 ml czerwonego pétstodkiego wina, mieszamy dwie
duze tyzki jasnego miodu, dodajemy szczypte mielonego cynamonu, kilka gozdzi-
kéw i odrobine gatki muszkatotowej oraz pokrojong w ésemki pomarancze i pod-
grzewamy catos¢ tak, jak zrobilibySmy to z grzaricem. Uwaga! Wina nie wolno
zagotowac! Zestawiamy go z ognia, jak tylko nad powierzchnig zacznie unosi¢ sie
mgietka.

Studzimy winng marynate, a udka nacieramy solg i kolorowym pieprzem. To-
pimy zajgca w winie, przykrywamy naczynie i marynujemy mieso w lodéwce
przez noc. Nastepnego dnia odsgczamy udka z zalewy, rozpalamy grill i oliwimy
ruszt. Udka wypiekamy na ztocisty kolor przez okoto pét godziny, co jakis czas
skrapiajac je marynatg. Pod koniec pieczenia mozemy na ruszt wrzuci¢ pomaran-
cze i lekko je podpiec, by mie¢ czym udekorowaé naszego zajaca. A co zajace lubig
najbardziej? Oczywiscie suréwke z marchewki!

A jakie s Wasze pomysty na grillowang dziczyzne? Zapraszamy do dzielenia
sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Grillowane owoce, warzywa, grzyby

i sery

Po catej gorze miesa z rusztu pora dopiesci¢ gosci, ktérzy w miesie
z rozmaitych powodow nie gustujg. Przedstawiamy szereg pomystow na bezmies-
nego grilla, wsrdd ktdrych znajdziecie owoce, warzywa, grzyby oraz sery.

82 Smaker”


http://www.smaker.pl/
http://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Grilled_vegetables.jpg

Oscypki z grilla

duzy oscypek lub kilka matych

tyzka chrzanu

tyzka miodu

szczypta chili

tymianek

SOs z zurawiny

papryka

cukinia

jabtko

pieprz

sol

Klasycznie oscypek z grilla podawany jest z zurawing. Nie zamierzamy rezy-
gnowac z tej podhalaniskiej klasyki, ale mozemy jg nieco rozszerzy¢ i zaserwowac
oscypki z réznymi dodatkami. Oscypek kroimy na porcje, lub kupujemy mate ser-
ki. Kroimy cukinie, papryke i jabtka w porcje. Warzywa oprdszamy solg, pieprzem i
tymiankiem oraz nacieramy oliwg z oliwek. Jabtka smarujemy miodem i osypuje-
my brazowym cukrem i szczyptg cynamonu.

W osobnych miseczkach szykujemy chrzan z tyzkag miodu, rozktdcajac
w proporcjach 1:1 i doprawiajac szczypta soli i pieprzu. Oscypki spinamy wyka-
taczkami z kolejnymi dodatkami, szykujgc po porcji sera z papryka, sera z cukinig,
sera z jabtkiem i sera solo, ktéry mozemy oprdszy¢ szczypty chili. Posytamy na
naoliwiony ruszt i grillujemy przez 10 minut pilnujgc, by ser za bardzo sie nie roz-
kleit. Przekaski serwujemy z zurawing, sosem miodowo-chrzanowym lub takim
uniwersalnym sosem do potraw z grilla. Hej!
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Grillowany ser plesniowy

sery typu camembert w krqzkach

zielony pieprz

prawdziwki

papryka chili

czerwonda cebula

cytryna

miéd

biate winogrona

musztarda

pieprz

sél

Zaopatrujemy sie w sklepie w kilka serkow typu camembert. Owszem,
w sprzedazy sg gotowe, dosmaczane réznymi dodatkami. My jednak juz tak ma-
my, ze wszystko wolimy zrobi¢ samemu, wiec wybieramy te o czystym serowym
smaku. Kazdym krazkiem sera zajmiemy sie osobno i doprawimy go po swojemu.

Jeden z krgzkdw obsypujemy grubo mielonym zielonym pieprzem i kilkoma
pidrkami czerwonej cebuli, na drugim uktadamy straczek chili, trzeci z kolei po-
ciggniemy tyzka miodu rozktéconego w tyzce musztardy i udekorujemy cienkim
plasterkiem cytryny. Czwarty za$ oktadamy plasterkami biatych winogron,
a ostatni podscielamy kawatkami swiezego prawdziwka. Wszystkie sery zawijamy
w nattuszczong folie aluminiowg i pakujemy do lodéwki, a w tym czasie rozpala-
my idobrze rozgrzewamy grill. Posylamy na ruszt nasze serowe pakunki
i grillujemy je przez 10 minut, przewracajac co jaki$ czas. Takie serki to doskonata
przystawka, zwtaszcza pod biate, schtodzone i orzezwiajgce wino. A do tego réw-
nie orzezwiajgca satatka z arbuzem, fetg i oliwkami.

PS. Wegetarianie i weganie moggq zastgpic sery plesniowe sporymi kawatkami
tofu, ktdre jeszcze chetniej przyjma smak dodatkéw.
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Kolorowe szaszlyki z papryki

kolorowe papryki
czerwona cebula
oliwa z oliwek
swiezy tymianek
sok z cytryny

pieprz
sol

Nic prostszego, jak ponadziewaé na patyczki papryke i jg grillowaé. Pewnie,
ale jakie to pyszne. Kolorowe papryki kroimy na szasztykowe porcje, czerwong
cebule dzielimy na ésemki, warzywa solimy, obsypujemy kolorowym, grubo mie-
lonym pieprzem i zalewamy hojng porcjg oliwy z oliwek. Do szasztykowe] podsta-
wy dodajemy gar$¢ swiezego tymianku, kilka kropel soku z cytryny oraz szczypte
chili i doktadnie mieszamy. Zamykamy w lodéwece i idziemy rozpali¢ grill. Gdy juz
dobrze rozgrzejemy palenisko i naoliwimy ruszt, wracamy po paprykowa mise i
nadziewamy naprzemiennie na patyki teczowe papryki i cebule. Szasztyki wypie-
kamy solidnie, az skérka zacznie czernie¢ i odchodzi¢, a nastepnie posytamy na
stét, zyczac samych oczywistosci, czyli smacznego. Positek doskonale uzupetni
porcja sycacej satatki z ziarnami.
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Ziemniaki urzekajace aromatem

ziemniaki, ile komu trzeba
oliwa z oliwek
zgbek czosnku
koperek
majeranek
kminek
tymianek
sezam

mak

chili

dymka

pieprz
sol

My tu gadu gadu o serach i paprykach, a w piwnicy czekajg na nas ziemniaki.
Od lat wypiekane w zarze ogniska na pewno nie mogg sie doczeka¢ by powedro-
waé na grill. Zadna sztuka zawingé je w folie i upiec. Zadna sztuka, tak naprawde,
tez nieco ruszy¢ gtowg i nada¢ im niepowtarzalnego smaku.

Ziemniaki pozbawiamy mundurkéw, kroimy na mniejsze porcje, jesli zajdzie
taka koniecznos¢ i smarujemy oliwg z oliwek. Rozdzielamy naszg ziemniaczang
armie na putki i kazdym zajmujemy sie osobno. Czes¢ warto zapakowaé w folie
bez dodatkdw, ale kazdy kolejny putk zostanie wyprawiony na ruszt z innymi przy-
prawami. | tak: cze$é ziemniakdw obsypujemy koperkiem i drobno posiekanym
czosnkiem, cze$¢ tymiankiem, czes¢ majerankiem i kminkiem, cze$é pidrkami
dymki i drobno siekang chili, cze$¢ ziarnami sezamu, a ostatnia partie, uwaga,
uwaga, obsypujemy makiem i grubo mielonym czarnym pieprzem.

Pakujemy ziemniaki w folie i uktadamy na ruszcie, gdzie beda sie wypiekac
okoto godziny. W tym czasie mozna przygotowa¢ niejedng sztuke miesa, by ziem-
niakom nie nudzito sie na talerzach. Oczywiscie z samymi warzywami tez sie
Swietnie dogadajg. Rozwiniete z folii, juz na talerzach, doprawiamy solg oraz
ewentualnie pieprzem. By porzadnie nakarmi¢ naszych gosci, podajemy solidng
miche satatki brokutowej.
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Grzybowe szasztyki

25 dag swiezych grzybéw
4 szalotki

zgbek czosnku

ocet balsamiczny

oliwa z olwek

pieprz
sol

Swieze grzyby, prosto z lasu, czy moze by¢ coé bardziej aromatycznego?
Jedynie szasztyki balsamiczne, mocno grzybowe, pachngace i lasem, i czosnkiem.
Kapelusze grzybow czyscimy z piachu, kroimy na szasztykowe porcje i skrapiamy
lekko octem balsamicznym. W dwéch tyzkach oliwy rozcieramy maty zgbek czosn-
ku ze szczyptg soli oraz ziarnko ziela angielskiego, a nastepnie nacieramy nig grzy-
by oraz podzielone na ésemki cebulke. Odstawiamy do lodéwki i rozpalamy grill.
Rozgrzewamy dobrze palenisko i oliwimy ruszt. Na patyczki nadziewamy naprze-
miennie cebule oraz grzyby i wysytamy na grilla, skad po kwadransie powedrujg
na talerze. Do tak przygotowanych grzybow pasujg grzanki czosnkowe i kleks sosu
tatarskiego.

PS. W podobny sposéb mozna przyrzadzi¢ boczniaki, z tg rdéznicg, ze zamiast
nadziewac na patyczki, po prostu uktadamy je na ruszcie.
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Faszerowane cukinie

4 sredniej wielkosci cukinie
papryka kolorowa

4 dymki

zgbek czosnku

suszone pomidory

oliwki

ser typu feta

sSwieze oregano

pieprz
sol

Kilkakrotnie wykorzystywali$my juz do rozmaitych szasztykdw cukinie, teraz
pora zaprezentowac je w gtownej roli. Gdy spojrzymy na takg cukinie, to od razu
zauwazymy, ze mozna jg czyms$ nafaszerowac, ot wystarczy wydrazy¢ i powktadac
rézne smakowitosci. W tym wypadku bedg to oczywiscie warzywa.

Cukinie sredniej wielkosci obieramy ze skoérki, przekrawamy wzdtuz
i pozbawiamy tyzka gniazd nasiennych. Solimy, pieprzymy z obu stron i nacieramy
oliwg z oliwek, nastepnie odktadamy do lodéwki. W tym samym czasie szykujemy
farsz. Kroimy papryki na spore porcje, a pieczarki pozbawiamy ogonkéw. Dymke
dzielimy na potéwki, a suszone pomidory odsgczamy z zalewy.

Warzywno-grzybowy farsz skrapiamy oliwg z oliwek z roztartym ze szczypta
soli zgbkiem czosnku oraz kilkoma kroplami sosu sojowego i solidnie oprészamy
Swiezym oregano. Cukinie oraz sktadniki farszu uktadamy na naoliwionym ruszcie
i grillujemy 10-15 minut, opiekajgc doktadnie ze wszystkich stron. Nastepnie scig-
gamy z rusztu grzyby, papryki oraz pomidory i pakujemy do grillowanych, cuki-
niowych tédek. Dodajemy pokruszong fete oraz oliwki i trzymamy na ruszcie jesz-
cze 5 minut, by catos¢ weszta ze sobg w smakowitg symbioze.

Serwujemy, gdy tylko goscie zaczng niespokojnie stuka¢ widelcami o stéf.
A co jeszcze mozna zrobi¢ z cukinii? SprawdZmy cate mnéstwo smakerowych

przepisow.
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Faszerowane pomidory

4 spore i twarde pomidory

50 dag szpinaku

15 dag mozarelli

garsc orzeszkOw pinii lub ziaren stonecznika
zgbek czosnku

gatka muszkatotowa

pieprz
sol

Cukinie nafaszerowad to oczywista oczywistos¢. Nafaszerowa¢ mozna takze
pomidory, a doskonale potgczg sie one ze szpinakiem, ktdry udusi sie w mozarelli.
Pomidory, takie stusznych rozmiaréw, otwieramy od géry, scinajac wierzchotki
i wydrgzamy gniazda nasienne. Traktujemy je solg, pieprzem i oliwg z oliwek.
Wktadamy do lodéwki i przygotowujemy szpinak.

Garsc lisci siekamy drobno i mieszamy z rownie drobno pokrojong mozarellg
oraz uprazonymi na suchej patelni orzeszkami pinii lub stonecznikiem. taczymy
z oliwg z oliwek, posiekanym czosnkiem, sokiem z cytryny i szczypta gatki muszka-
totowej oraz pieprzem i solg. Pakujemy nadzienie do pomidoréw, zawijamy
w folie, zamykamy i uktadamy na grillu, gdzie wypiekamy ze wszystkich stron
przez 10-15 minut. Pomidory mozna takze nafaszerowaé fetg, makaronem i kietf-

basg pepperoni.
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Faszerowane jabtka

10 jabtek lub tyle, ile szykujemy porcji

swiezy ananas

po 10dag sera plesniowego, wedzonego i zéttego o ostrym smaku
orzechy wtoskie

strgczek chili

Cukinie, pomidory, co jeszcze mozna nafaszerowac? A moze na przyktad jabt-
ka? Proponujemy trzymac sie jeszcze przez kilka chwil wytrawnych propozycji
i pofaczy¢ kwaskowy smak jabtek z czyms$ stodko-ostrym, kremowym oraz orzez-
wiajacym. Gotowi?

Jabtka myjemy, otwieramy od goéry Scinajac czubek i wydrgzamy. Czes¢ wy-
drazonego migzszu odktadamy do miseczki, skrapiamy sokiem z cytryny, tgczymy
z posiekanymi listkami miety i pakujemy do dwdch lub trzech jabtek. Kolejne wy-
drazone jabtka nadziewamy serami: z6ttym, wedzonym i ple$niowym oraz orze-
chami witoskimi, a do jeszcze innych wktadamy pokrojonego w czastki ananasa
wymieszanego z drobno posiekang chili i tyzeczkg miodu. Jabtka zamykamy
wieczkami i zawijamy w folie aluminiowg. Uktadamy je na dobrze rozgrzanym
grillu i wypiekamy ze wszystkich stron przez 10-15 minut. Komu mato owocéw,
moze pokusic sie o safatke z jabtkami i dodatkiem manadrynek oraz pesto.
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Warzywna eksplozja

cukinia

baktazan

kolorowe papryki, cebula dymka i czerwona
pomidory koktajlowe
jabtka

kolba kukurydzy
oliwa z oliwek
ulubione ziota
oscypek

ser wedzony lub tofu
czosnek marynowany

pieprz
sol

Dos¢ dzielenia wtosa na czworo i tematycznego segregowania warzyw. Pora
potaczyc tak duzo, jak tylko sie da. Jedynym ograniczeniem niechaj bedzie dtugos¢
patyczka.

Warzywa kroimy na szasztykowe porcje, solimy i oprészamy grubo mielonym
kolorowym pieprzem. Kukurydze dzielimy na krazki, cebule na ésemki, pomidorki
zostawiamy w catosci. Szasztykowe sktadniki nacieramy oliwg z oliwek.

Nastepnie nadziewamy naprzemiennie warzywa, ktére mozemy poprzetykac
marynowanymi zgbkami czosnku, a takze plasterkami oscypka lub innego sera
wedzonego. Sery mozemy zastgpic tofu. Wysytamy na dobrze rozgrzany grill i wy-
piekamy z obu stron na ztocisto, obracajac co jaki$ czas. Po kwadransie mozemy
podawac z podpieczong bagietkg z mastem czosnkowym, ktére takze smacznie
zaprezentuje sie na szasztykach. Nasze zotgdki dopieszczamy zdrowa safatka

Z soczewicy.
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Owocowa eksplozja

4 srednio dojrzate banany
4 twarde gruszki

swiezy ananas

truskawki

biate i czerwone winogrona
ptatki migdatéw

laska wanilii lub aromat
midd jasny

100 ml biatego pétstodkiego wina
cynamon

brgzowy cukier

ptatki migdatéw

Wytrawne warzywne szasztyki — pycha, prawda? A moze by tak ponadziewad
na patyczki owoce? Tez bedzie pysznie, obiecujemy.

Ananasy, gruszki, Sliwki oraz banany, koniecznie twarde, lekko niedojrzate,
kroimy na szasztykowe porcje, cukrzymy na brgzowo, doprawiamy szczyptg cy-
namonu, posiekang laska wanilii lub aromatem i pociggamy pociggajgcym jasnym
miodem. Skrapiamy biatym, pétstodkim winem i wysytamy na kilka chwil do lo-
dowki.

W tym czasie rozpalamy grill, oliwimy ruszt i siegamy po truskawki oraz wino-
grona. Nadziewamy na patyczki naprzemiennie owoce odsgczone z zalewy, cate
truskawki oraz cate winogrona. Smarujemy dodatkowo miodowo-winng zalewg i
wysytamy na naoliwiony ruszt, gdzie wypiekamy kwadrans, a pod sam koniec
oprészamy ptatkami migdatéw. Podajemy razem z orzezwiajgcg mrozong herbats.

A jakie sg Wasze pomysty na grillowane warzywa, owoce i sery? Zapraszamy
do dzielenia sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Na ruszt potozyliSmy wszystko, co tylko sie dato. Konia z rzedem temu, kto
wzbogaci naszg propozycje o chocby pét rozdziatu. Ale czym bytyby dania z grilla
bez odpowiedniego sosu? Niepetnym dzietem sztuki kulinarnej, ot czym! Keczup,
musztarda — oczywista sprawa, ale co mozna zrobié jeszcze?
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Keczup domowej roboty

6 sporych pomidorow

2 dymki

2 zgbki czosnku

koper wtoski

ocet z czerwonego wina
gozdziki

brgzowy cukier

pieprz
sol
ewentualnie ziota: oregano i bazylia

Po co kupowac gotowe sosy i narazaé sie na zle wywazong ostro$¢ i stodycz
lub, nie daj Boze, smak octu? Lepiej zrobi¢ to po swojemu i zaskoczy¢ nie tylko
gosci, ale i samych siebie.

Na oliwie z oliwek szklimy drobno posiekang dymke, dodajemy roztarty zgbek
czosnku, a nastepnie posiekang gars¢ kopru wtoskiego i smazymy, pilnujac, by nie
spali¢ czosnku. Nastepnie dodajemy pokrojone drobno pomidory, solimy
i mieszamy. Doprawiamy tyzkg brazowego cukru i dwiema tyzkami octu
z czerwonego wina, a takze kilkoma rozgniecionymi gozdzikami bez todyzek.
Ostros$¢ regulujemy pieprzem oraz chili. Jesli od razu zdecydujemy sie na ostry
keczup, to do cebulki i czosnku dodajemy posiekany straczek chili. Cato$¢ dusimy,
az zgestnieje. Pod sam koniec mozemy naszemu keczupowi nadac akcent ziotowy,
dodajac gars$é posiekanego $wiezego oregano oraz bazylii. Doprawiamy, studzimy
i podajemy, na przyktad do kietbasek, ktére mozna przyrzadzi¢ takze w ten spo-
séb.
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Sos barbecue

2 szklanki przecieru pomidorowego

2 tyzki koncentratu

1 cebula

100 ml burbonu

2tyzki octu z czerwonego wina

2 tyzki sosu worcestershire lub lekkiego sosu sojowego
brgzowy cukier

pieprz
sol

Poza keczupem, ojczyzna klasycznego grillowania wydata tez charakterystycz-
ny sos do potraw z rusztu. Proponujemy przyrzadzi¢ wersje wzbogacang amery-
kanskg whisky, czyli burbonem. W rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek
i wrzucamy pokrojong drobno cebule, dodajemy szczypte soli, 2 tyzki cukru i kar-
melizujemy. Nastepnie dorzucamy posiekane drobno 3 zgbki czosnku, lekko
szklimy pilnujac, by nie przypali¢ i dodajemy setke burbonu rodem z Kentucky,
ktdrego trudno jest czymkolwiek zastgpi¢. Doprowadzamy do wrzenia i dodajemy
2 szklanki przecieru pomidorowego, 2 tyzki koncentratu, 2 tyzki octu winnego,
2 tyzki sosu worcestershire lub sojowego oraz doprawiamy pieprzem i solg. Dusi-
my okoto 20 minut, az nieco zgestnieje i w razie potrzeby doprawiamy oraz do-
stadzamy brgzowym cukrem. Sos po ostudzeniu przecieramy na gtadka mase
i schtadzamy w loddwce, co najmniej jeden dzien, by wszystkie smaki dobrze sobg
poprzechodzity. Podajemy do stekdw, burgerdw lub zeberek w miodzie.
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Sos musztardowo-miodowy

szklanka gestej smietany lub jogurtu naturalnego
tyzka musztardy zwyktej

tyzka musztardy francuskiej z ziarnami gorczycy
2 tyzki jasnego miodu

tyzeczka prazonej biatej gorczycy

sok z cytryny

pietruszka

Dtugo mysleliSmy nad przygotowaniem witasnej musztardy, ale z drugiej stro-
ny na potkach sklepowych jest tyle dobrych produktéw, ze az zal sie ktéryms
znich nie postuzy¢ jako bazg, by zrobié¢ cos jeszcze lepszego. Miodowo-
musztardowg marynate juz poznalismy, pora zrobi¢ miodowo-musztardowy sos.

W szklance gestej smietany lub jogurtu naturalnego mieszamy po tyzce zwy-
ktej musztardy oraz francuskiej, tej z catymi ziarnami gorczycy, dodajemy do tego
jeszcze dwie tyzki jasnego miodu. Poprawiamy smak prazong biatg gorczyca.
Skrapiamy catos¢ sokiem z cytryny i doktadnie mieszamy. Przelewamy do misecz-
ki, po wierzchu posypujemy zielong pietruszka i dekorujemy plasterkiem cytryny.
Podajemy do zeberek, baraniny lub kurczaka przyrzgdzonego w taki oto sposéb.
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Sos Smietanowo-chrzanowy

szklanka gestej smietany, gestego jogurtu lub jogurtu sojowego
kapary lub orzechy wtoskie

sok z cytryny

SOS sojowy

biaty pieprz
sol

A teraz co$, co doskonale dopetni smak naszych grillowanych, biatych kietba-
sek. Mozna je poda¢ z samym chrzanem, ale mozna tez przygotowaé sos
z chrzanem w roli gtéwne;.

W szklance Smietany, jogurtu naturalnego lub — w wersji weganskiej — jogurtu
sojowego, mieszamy tyzke chrzanu, ktérego ilos¢ zalezy tak naprawde od pozada-
nej ostrosci. Dodajemy kilka kropel soku z cytryny i kilka kropel sosu sojowego.
Teraz mamy dwie drogi: albo dodamy gars$é kaparow, albo garsé grubo posieka-
nych orzechow wioskich. Nie probowalismy taczy¢ sktadnikéw, ale zostawiamy
wszystkim wolng reke. Cato$¢ porzadnie mieszamy, doprawiamy biatym pieprzem
i solg oraz schtadzamy w lodéwce przez kilka godzin. PéZniej sos gotowy jest do
polania kietbasek. Mozemy takze poczestowad takim sosem solidng porcje mary-
nowanej w tymianku poledwicy.
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Sos czosnkowy

szklanka gestej smietany lub jogurtu naturalnego

dwa zgbki czosnku

peczek zielonej pietruszki

kolorowy pieprz

sol

Obowigzkowy dodatek do wszelkich zapiekanek, frytek, ale takze i do rozmai-
tych potraw z grilla. Nasza propozycja to pikantny i zielony sos czosnkowy.

W mozdzierzu rozgniatamy ze szczypta soli dwa zgbki czosnku, a nastepnie
dodajemy posiekang gar$é swiezej pietruszki. Wszystko dokfadnie rozcieramy.
Nastepnie rozprowadzamy pietruszkowo-czosnkowe serce sosu w szklance gestej
Smietany lub gestego jogurtu naturalnego i ewentualnie poprawiamy smak kolo-
rowym, grubo mielonym pieprzem i solg. Schtadzamy, pozwalamy sosowi nabra¢
intensywnosci smaku i podajemy na stét. Sos z radoscig otuli porcje orientalnych
szasztykow.
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Sos majonezowo-pomidorowy

100 ml lekkiego majonezu

100 ml gestej sSmietany
koncentrat pomidorowy

sok z cytryny

koniak

sos worcestershire lub sojowy

pieprz
sol

Taki sos bardzo czesto towarzyszy krewetkom jako baza do koktajlu z tych po-
czciwych skorupiakéw. Z powodzeniem mozna takze uzy¢ go do ryb, czy drobiu.
Receptura znana, wykonanie proste, a smak urzekajacy.

W miseczce tgczymy 100 ml gestej Smietany ze 100 ml lekkiego majonezu
oraz tyzeczka koncentratu pomidorowego. Doprawiamy kilkoma kroplami soku
z cytryny, sosu worcestershire lub sosu sojowego. Jezeli w naszych piwnicach
znajdzie sie butelczyna koniaku, to poczestujmy nim nasz sos. Dwie tyzeczki wy-
starczg, by pogtebié smak. Sos rozcieramy na gtadki i jednolity krem, doprawiajac
wedle potrzeby szczyptag ostrej lub stodkiej papryki, pieprzu i soli. Schtadzamy
i podajemy na stét, by dopetnit smak grillowanego drobiu, krewetek badz grillo-
wanej makreli po turecku.
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Pesto

2 krzaczki swiezej bazylii
garsc orzeszkOw pinii
solidna szczypta parmezanu
oliwa z oliwek

pieprz
sol

Z reguty dodawane do makarondw, pesto doskonale skomponuje sie
z grzybami, rybg badz drobiem. Oczywiscie, ze mozna kupi¢ gotowe pesto
w stoiczku, nawet prosto z pieknej Italii, ale mozna tez sporzadzi¢ wtasne. Oczy-
wiscie wybieramy opcje numer dwa.

Zaopatrujemy sie w dwa krzaczki Swiezej, zielonej i pachngcej storicem bazy-
lii, ser typu parmezan oraz paczke orzeszkdw pinii. W drodze wielkiego wyjatku
orzeszki mozna zastgpic¢ stonecznikiem, ale kto by chciat za cene wygody pozba-
wic sie lekko grzybowego smaku sosnowych nasion? Do sporego mozdzierza
wrzucamy pokrojone listki bazylii, lekko solimy i rozpoczynamy ucieranie.

W tym samym czasie na suchej patelni prazymy gar$é¢ orzeszkdw piniowych
i gdy tylko lekko sie zrumienig, wrzucamy je do bazylii. Ucieramy dalej. Do zielonej
papki dodajemy nieco oliwy. Ucieramy dalej. Do oleistej mazi dosypujemy sporg
ilos¢ tartego parmezanu. Ucieramy dalej. W razie koniecznosci, doprawiamy pie-
przem, solg i regulujemy oleistos¢ oliwg. Ucieramy az do skutku. Pesto schtadzamy.

Pesto mozina przechowywaé do tygodnia, mozina je takze zamrozié
i wykorzystac¢ innym razem. Co wazne, nie podgrzewamy go, bo moze zgorzkniec.
Najlepiej s$wieze i schtodzone zaserwowac do grillowanych potraw. Pesto swietnie
sie sprawdza takze w przepisie na schab pod mozarellg.
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Raita

1 dtugi ogorek

1szalotka

1szklanka jogurtu naturalnego lub sojowego
garsc swiezej miety

tyzka czarnej gorczycy

sok z cytryny

pieprz
sol

Szereg potraw, jakie zaproponowaliémy, odznacza sie ostrym smakiem. Za
kazdym razem proponowalismy, by gasié¢ pozary w zotagdku sosami jogurtowymi.
W Indiach pikanterie przypraw tagodza raitg, orzezwiajgcym sosem na bazie
ogérka i jogurtu. Nic prostszego niz przyrzadzi¢ wtasng raite.

Wybieramy dtugie ogorki szklarniowe, pozbawiamy gniazd nasiennych
i Scieramy na tarce o grubych oczkach. Drobno siekamy jedng szalotke, tgczymy
z jogurtem, solimy, pieprzymy i skrapiamy solidnie sokiem z cytryny. Dodajemy
szklanke jogurtu naturalnego lub sojowego, jesli wsrdd gosci znajduje sie choéby
jeden weganin. Sos doprawiamy garscig posiekanej miety oraz solidng szczypta
uprazonej na suchej patelni, czarnej gorczycy. Schtadzamy i ktadziemy na stét
w miseczkach z plasterkami cytryny oraz listkami miety. Raita idealnie dopasuje
sie do szasztykow, choé mozna do nich uzy¢ tez dipdw ziotowych lub aryanu.
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Sos mietowy

peczek swiezej miety

szalotka

tyzka cukru

dwie tyzki sherry lub wisnidwki

woda

sél

Dodali$my mietowy akcent do raity, ale z miety mozemy takze uczynié gtdwna
gwiazde sosu, sporzadzajac, jakzeby inaczej, sos mietowy. Swietny do owocdw,
duszonych jabtek oraz baraniny. W rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek i szklimy
drobno posiekang szalotke. Lekko solimy i dodajemy szczodrg tyzke cukru. Cebul-
ke karmelizujemy, dodajemy potowe peczku miety i podlewamy 2 tyzkami sherry
lub wisniéwki. Dodajemy 4 tyzki wody i doprowadzamy do wrzenia, zestawiamy
z ognia, studzimy i dodajemy reszte posiekanej miety. Miksujemy sos na gtadka
mase, schtadzamy i gotowe. Taki sos na pewno zaintryguje stodkiego jak midd
grillowanego tososia.
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Sos kiwi-awokado

1 dojrzate awokado

2 kiwi

1strgczek chili

1szalotka

kawatek imbiru

potdwka cytryny

syrop klonowy lub jasny miéd
swieza bazylia do dekoracji

pieprz
sol

Dalej gramy w zielone, by zamknga¢ rozdziat czyms$ wystrzatowym. Przyrza-
dzimy sobie sos na bazie kiwi i awokado.

Owoce obieramy ze skorek, kroimy drobno oraz miksujemy na gtadka papke.
Dodajemy posiekang cebulke, strgczek chili oraz tyzeczke tartego i pozbawionego
wtdkien imbiru. Doprawiamy solg, pieprzem, tyzka syropu klonowego lub jasnego
miodu oraz sokiem z potéwki cytryny. Przecieramy na gtadkg mase, przelewamy
do miseczki, dekorujemy kilkoma listkami swiezej bazylii i schtadzamy kilka go-
dzin. Tak przygotowany sos swietnie komponuje sie z rybami, drobiem lub jagnie-
cing. Zielony sos dopetni takze czaru kurczaka w marynacie cytrusowej.

A jakie s3 Wasze pomysty na sosy do grillowanych pysznosci? Zapraszamy do
dzielenia sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Marynaty

Grill bez sosu, to tak jak mieso bez marynaty. W ostatnim rozdziale postano-
wilismy zebrac rézne pomysty na marynate, ktére mozna wykorzysta¢ w réznych
potrawach. W koricu kazdy ma prawo marynowac co chce i w czym chce.
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Marynata winna po raz pierwszy

szklanka czerwonego wina wytrawnego bqdz pétwytrawnego
2 zgbki czosnku

cebula

tymianek

estragon

rozmaryn

ziele angielskie

listek laurowy

owoce jatowca

oregano — do wyboru

ewentualnie sos worcestershire lub sos sojowy
strgczek chili

sok z cytryny

pieprz

sol

Bazg dla takiej marynaty jest czerwone, wytrawne lub pdétwytrawne wino,
a uzywamy jej do mies twardych i czerwonych. W marynacie lgduje mieso natarte
solg i pieprzem oraz solidnie skropione sokiem z cytryny. Mozemy dodac¢ nieco
soku takze do samej zalewy. Kwasy owocowe i alkohol sprawig, ze mieso po
pierwsze zachowa soczysto$é, a po drugie skruszeje. Do winnej marynaty warto
doda¢ kilka zgbkdw czosnku oraz opalong nad gazem, tak jak do rosotu, cebulke.
Jedli chodzi o ziofa i przyprawy to istnieje petna dowolnosé. My np. baranine ma-
rynujemy w tymianku, ale nic nie stoi na przeszkodzie, by na wtasng reke poszu-
kaé¢ swego ulubionego zestawu ziét. Mieso marynujemy nawet do o$miu godzin,
lub w przypadku dziczyzny — do trzech dni.
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Marynata winna po raz drugi

szklanka biatego wina wytrawnego bgdz pétwytrawnego
jabtka

gruszki

ananas

biate winogrona

midd jasny kwiatowy

sok z cytryny

pieprz

sol

ewentualnie kieliszek biatego wermutu
ewentualnie ziota, np. estragon

Czerwone wino pasuje do czerwonych mies, a biate z reguty do ryb lub dro-
biu. W oparciu o biate wytrawne lub pétwytrawne wino, mozna przyrzadzic lekka,
owocowq oraz stodka zalewe, ktdéra chetnie obdarzy swymi wdziekami na przy-
ktad szasztykowe porcje piersi z kurczaka. Do wina, koniecznie z cytrusowymi nu-
tami, mozemy doda¢ owoce: jabtka, gruszki lub ananasa, czy tez gars$¢ biatych
winogron, a catos¢ doprawi¢ tyzkg jasnego, kwiatowego miodu i ztamaé nieco
stfodycz sokiem z cytryny. A teraz pozostaje tylko skapaé piersi drobiowe
W marynacie, a nastepnie nadziewac je na patyczki razem z owocami. Nic nie stoi
takze na przeszkodzie by do winnej zalewy dodaé odrobine ziotowego wermutu.
Marynujac rybe rezygnujemy z owocéw na rzecz soku i tartej skérki z cytryny oraz
zidt, przyktadowo estragonu. Taka zalewa potrzebuje godziny, by oddaé miesu to,
co najlepsze.
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Marynata miodowo-musztardowa

midd jasny, kwiatowy
ulubiona musztarda

sok z cytryny

SOS sojowy

szczypta ziaren biatej gorczycy
szczypta kurkumy

pieprz
sol

Doskonata do mies czerwonych, ale takze do drobiowych udek, czy skrzyde-
tek. W przygotowaniu prosta, w smaku urzekajaca. taczaca to, co w miodzie
i musztardzie najlepsze. By sporzadzi¢ takg marynate, wystarczy potgczyé musz-
tarde z miodem 2:1, lub wyregulowaé proporcje samemu, w zaleznosci od pozg-
danej stodyczy oraz wytrawnosci. Marynate wzbogacamy sokiem z cytryny oraz
pogtebiamy kilkoma kroplami sosu sojowego. Mozemy takze poprawic jej smak
szczyptg prazonych ziaren biatej gorczycy, a kolor szczyptg kurkumy. W razie po-
trzeby ratujemy sie odrobing swiezo mielonego czarnego pieprzu oraz soli. Mieso
w takiej zaprawie marynujemy godzine lub dwie.
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Marynata stodko-ostra

midd jasny, kwiatowy

strgczek chili

zgbek czosnku

S0S sojowy

pieprz cayenne

sél

ewentualnie koncentrat pomidorowy

Bo nic tak nie taczy sie z chili jak tyzka jasnego miodu. W mozdzierzu rozcie-
ramy straczek chili i zgbek czosnku ze szczyptg soli na piekielnie ostrg papke,
a nastepnie zalewamy jasnym miodem kwiatowym. Pogtebiamy smak kilkoma
kroplami sosu sojowego i regulujemy ostros¢ odrobing pieprzu cayenne. Taka
marynatg mozemy natrze¢ nie tylko drobiowe udka czy skrzydetka, ale rowniez
zeberka. Do miodowo-ostrej marynaty mozna dodac takze tyzeczke koncentratu
pomidorowego, ktéry swym kolorem podkresli moc mikstury. Mieso potrzebuje
okoto godziny, by poddac sie dziataniu tej marynaty.
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Marynata ziotowo-kremowa

szklanka gestego jogurtu naturalnego
2 zgbki czosnku

swiezy estragon

rozmaryn

tymianek

sok z cytryny

biaty pieprz
sol

Mieso marynujemy w sokach owocowych oraz alkoholu, ale zbawienny
wptyw na jego soczystosc i kruchos¢ ma takze nabiat. Dobrym pomystem na ma-
rynowang cielecine, baranine lub dréb, jest zalewa na bazie jogurtu naturalnego.
Do szklanki lub wiecej, gestego jogurtu, dodajemy siekany czosnek oraz garsc¢ ziot,
takich jak estragon, rozmaryn i tymianek. Mieso nacieramy solg, biatym pieprzem
i skrapiamy sokiem z cytryny, a nastepnie wktadamy w $nieznobiatej, ziotowej
marynacie do lodéwki, na godzine lub dtuzej — w zaleznosci od miesa.
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Marynata curry

szklanka mleka kokosowego lub smietanki

kurkuma

kumin

strgczek chili

kawatek imbiru

kolendra

sok z potowy limonki

pieprz cayenne

sél

Doskonaty pomyst na mieso z nutg orientu. Do tej marynaty wykorzystujemy
mleko, badz Smietanke kokosowa i indyjski zestaw przypraw. Do szklanki kokoso-
wego nabiatu dodajemy solidng szczypte kurkumy, kuminu oraz drobno posieka-
nej kolendry. Doprawiamy tyzka tartego imbiru oraz drobno siekanej chili. Doda-
jemy kilka kropel soku z limonki oraz regulujemy ostro$¢ pieprzem cayenne i sola.

W tak przygotowanej marynacie moczymy np. baranine przez noc, by pdziniej
cieszy¢ zmysty ekspresowg wycieczka do Indii.
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Marynata cytrusowa

p6t szklanki swiezo wycisnietego soku z pomarariczy
sok z potéwki cytryny

¢wierc szklanki soku z ananasa

czqgstki ananasa i jabtek

brgzowy cukier lub miéd

Juz same soki owocowe potrafig porzadnie zamarynowac¢ mieso. Wystarczy,
ze potaczymy ze sobg pdét szklanki Swiezo wycisnietego soku z pomaranczy, kilka
kropel soku z cytryny oraz nieco soku ananasowego, uzupetnimy marynate czagst-
kami ananasa oraz jabtka i gotowe. Mozemy dostodzi¢ naszag owocowg zalewe
brgzowym cukrem lub miodem, a nastepnie zamarynowa¢ w niej przyktadowo
szasztykowe porcje piersi z kurczaka. Zajmie nam to okoto godziny, a potem wy-
starczy ponadziewa¢ mieso na patyczki, przektadajac je owocami, i upiec na grillu.
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Marynata stodko-kwasna

szklanka soku z ananasa

sok z catej cytryny

tarta skérka cytrynowa

100 ml czerwonego pot-stodkiego wina
SOS sojowy

swiezy tymianek i rozmaryn

pieprz
sol

Wykorzystaliémy juz raz ananasa, ale to wcale nie znaczy, ze nie siegniemy po
niego po raz drugi. A konkretniej po ananasowy sok. Do szklanki soku wciskamy
catg cytryne oraz dodajemy startg z niej wczesniej skdrke. tgczymy soki z 200 ml
czerwonego potstodkiego wina. Pogtebiamy smak kilkoma kroplami sosu sojowe-
go i dopetniamy dzieta sSwiezym tymiankiem oraz rozmarynem. Doprawiamy
szczyptg soli i pieprzu, a nastepnie marynujemy w tak przygotowanej zalewie
drdéb, cielecine lub jagniecine — krdcej, lub dtuzej, w zaleznos$ci od miesa.
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Marynata wisniowo-pomaranczowa

1 pomadraricza

p6t szklanki swiezo wycisnietego soku z pomaraniczy
100 ml sherry lub wisniéwki

peczek kolendry lub pietruszki

pieprz

sél

Taka zalewa to doskonaty pomyst na marynowane piersi z kaczki. Czgstki po-
maranczy zalewamy potowgq szklanki swiezo wycisnietego soku z pomaranczy.
Wzmacniamy zalewe setkg sherry lub wisniéwki domowej roboty. Dodajemy sok
z potdwki cytryny oraz gars¢ posiekanej kolendry lub pietruszki. Doprawiamy pie-
przem, solg i mozemy rozpoczyna¢ marynowanie kaczki. Potrwa to okoto godziny.
Juz na ruszcie mozemy skrapia¢ mieso zalewa, a gdy bedzie gotowe, na talerzach
obtozy¢ lekko podpieczonymi czgstkami owocow.
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Marynata koreanska

SOS sojowy

olej sezamowy

ziarna sezamu

biaty lub brqgzowy cukier
mgka

peczek szczypiorku

pieprz
sol

Zamykamy rozdziat o marynatach zalewg o silnym sezamowym aromacie, ta-
kg sama jaka robig w Korei. Po zakupie sosu sojowego i oleju sezamowego zabie-
ramy sie do dzieta. W szeSciu tyzkach sosu sojowego rozpuszczamy trzy tyzki cukru
i dodajemy dwie tyzki oleju sezamowego. Mieszamy doktadnie i dodajemy gars¢
drobno siekanego szczypiorku oraz zgbek roztartego ze szczypty soli, czosnku.
Doprawiamy pieprzem. Marynate zageszczamy tyzkg maki oraz dodajemy tyzke
uprazonych na suchej patelni ziaren sezamu. Gesta, sezamowa zalewa dobrze
taczy sie z zeberkami lub kawatkami wotowiny. W lodéwce razem z miesem po-
winna spedzi¢ minimum 30 minut.

A jakie sg Wasze pomysty na sosy na marynaty do grilla? Zapraszamy do dzie-
lenia sie swoimi sposobami w serwisie Smaker.pl.
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Doczytac ksigzke kucharskg do samego korica to nie lada wyczyn! Zwtaszcza,
ze z kazdym przepisem poznawaliscie kolejne pomysty na pyszne potrawy. Nie
sposob siedzie¢ spokojnie i cierpliwie, jedynie czytajgc o takich pysznosciach -

kazdy smakosz rwie sie do gotowania! Zatem Droga Czytelniczko i Drogi Czytel-
niku, jesli dotarliscie do tego miejsca, to Smaker serdecznie Wam gratuluje. Jed-
nak nie samymi gratulacjami cztowiek zyje. Przygotowalismy dla Was mate na-
grody. Wystarczy, ze poswiecicie nam jeszcze kilka chwil i wypetnicie ankiete na
temat 169 pomystéw na grill, a zestawy firmowych gadzetéw mogg byé Wasze.
Co przygotowaliémy? Deski do krojenia oraz nowe, jeszcze ciepte smycze do klu-
czy. Zapraszamy na krotka ankiete.

Do zobaczenia w kolejnej ksigzce!

Smaker.pl
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