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Stek z ko$cig w burbonie

4 steki z koscig

pieprz
sol

Marynata:

5oo ml piwa typu porter
150 ml burbonu, 100 ml
lekkiego sosu sojowego

4 tyzki brgzowego cukru

3 tyzki sosu Worcestershire
2 tyzki soku z cytryny

StekT-bone to prawdziwa dumaAmeryki - ojczyzny
barbecue oraz steak houséw. Marynuje sie go
amerykanskiej whisky, czyli w burbonie, z dodatkiem
sosu sojowego, sosu Worcetstershire oraz ciemnego
piwa typu porter.

Mieso marynujemy dzien wczesniej. £gczymy alkohol
z przyprawami, a nastepnie moczymy w nim natarte
solg i pieprzem steki przez noc. Dzieki temu nasze
steki nie tylko odpowiednio skruszeja, ale nabiora
smaku i aromatu.

Nastepnego dnia rozpalamy i rozgrzewamy grill oraz
smarujemy ruszt oliwa. Na tak przygotowanego grilla
ktadziemy odsaczone z zalewy steki i wypiekamy na
ostrym zarze, po 10 minut z kazdej strony. Zgodnie
ze ztota zasady, steki popijamy burbonem lub
schtodzonym porterem. Do takich stekdw najlepiej
pasuja pieczone ziemniaki.
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Steki po karaibsku

4 steki z poledwicy wieprzowej
cebula

2 zqbki czosnku

200 ml mleczka kokosowego
50 ml biatego rumu

peczek swiezego oregano
szczypta suszonej szatwii
szczypta cynamonu

Y2 cytryny

ocet winny

oliwa z oliwek

Steki po karaibsku wymagaja zaopatrzenia sie w rum
oraz mleczko kokosowe. Te sktadniki moga nam
postuzy¢ do przyrzadzenia pina colady, wiec dobrze
jest siegnac po nieco wiecej mleczka.

Zaczynamy od marynaty. W solidnej misce, ktdra
pomiesci nasze steki, mieszamy 200 ml mleczka
kokosowego z 50 ml rumu. Doprawiamy swiezym
oregano, szczypta suszonej szatwii, cynamonem
i kilkoma kroplami octu, a nastepnie dodajemy
pokrojong w piorka cebule.

Poledwiczki wieprzowe nacieramy solg, pieprzem
i rozgniecionym czosnkiem oraz skrapiamy solidnie
sokiem z cytryny oraz oliwg z oliwek. Mieso dodajemy
do zalewy i marynujemy minimum dwie godziny.

Steki po karaibsku wypiekamy okoto 10-15 minut
na porzadnie rozgrzanym grillu. Pod sam koniec
ktadziemy na nich cebulke z marynaty i lekko ja
podpiekamy. Serwujemy z owocowa satatka.
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Steki z jagnieciny z nutg
cytrynowo-tymiankowa

4 steki jagniece

1/2 szklanki oliwy z oliwek

1/4 szklanki soku z cytryny
peczek swiezego tymianku
plasterek cytryny i ptatek masta
do dekoracji

pieprz

sol

Jagniecina to wyjatkowo delikatne mieso, ktorego nie
nalezy ciezko doprawia¢, bowiem moze sie zgubic jej
oryginalny smak. Wystarczajgcym uzupetnieniem tych
stekow bedzie marynata cytrynowa z tymiankiem,
ktory doskonale podkresli charakter miesa.

Szykujemy marynate. W misie stusznych rozmiaréw
mieszamy oliwe oraz sok z cytryny, dodajemy
porcje swiezego, posiekanego tymianku. Do tak
przyrzadzonej zalewy wktadamy natarte pieprzem
i solg steki jagniece. Cato$¢ dokftadnie mieszamy.
Marynujemy w lodowce przez godzine.

W tym czasie rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy
grill. Mieso wypiekamy na ostrym Zzarze przez 10
minut, co jaki$ czas je przewracajac. Utozone juz
na talerzach steki dekorujemy plasterkami cytryny,
gatazkami tymianku i ptatkami masta. Serwujemy
z grzankami oraz $wiezg satata.
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Karkowka z grilla

4 kotlety z karczku

pieprz
sol

Marynata:

2 zqbki czosnku

1/2 cytryny

po pot peczka pietruszki
bazylii i tymianku
szklanka czerwonego
wytrawnego wina

1/2 szklanki oliwy z oliwek

Jednym z najpopularniejszych mies pieczonych
na polskich grillach jest karkdéwka wieprzowa. W
otoczeniu Swiezych zi6t oraz marynaty z czerwonego
wina potrafi zachwycic¢ niejednego smakosza.

Steki z karczku nacieramy solg, pieprzem oraz dwoma
rozgniecionymizabkamiczosnku i skrapiamy sokiem z
potdwki cytryny. Nastepnie zalewamy mieso szklanka
wytrawnego czerwonego wina i potowg szklanki oliwy
z oliwek. Dodajemy posiekany tymianek, pietruszke,
bazylie, porzadnie mieszamy i wktadamy do lodowki,
najlepiej na noc.

Mieso pieczemy na rozgrzanym grillu przez 25 minut.
Czas pieczenia mozna skroci¢, jesli chcemy podac
steki krwiste. W mys| ztotej zasady kulinarnej, migso
serwujemy z kieliszkiem czerwonego, wytrawnego
wina, ktdre postuzyto jako sktadnik marynaty.
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Zeberka miodowe z chili

porcja zeberek na 4 osoby

1 papryczka chili

ewentualnie pieprz cayenne

2 tyzki jasnego, ptynnego miodu
100 ml oliwy z oliwek

50S sojowy

pieprz

sol

Na grillu nie powinno zabrakna¢ zeberek - w koncu
smakosze wyjatkowo wysoko cenig sobie to migso.
Pofaczenie papryczki chili z miodem nie tylko
nada daniu wyraznej ostrosci, ale stworzy takze
charakterystyczng, stodkawa skorupke.

Zaczynamy od marynaty. Drobno siekamy i rozcieramy
z solg dwa zabki czosnku oraz jedna papryczke chili.
Dodajemy oliwe z oliwek oraz dwie tyzki miodu
i doktadnie mieszamy doprawiajac kropla sosu
sojowego.

Zeberka dzielimy na porcje, pozbawiamy zbednego
ttuszczu, nacieramy solg i pieprzem, a nastepnie
smarujemy doktadnie marynata i odstawiamy na 2-3
godziny do lodéwki. Na ruszcie zas pieczemy je, az
sie zrumienig, czyli okoto kwadransa. Do pikantnych
zeberek polecamy sosy jogurtowe.
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Poledwiczki imbirowe

4 kotlety z poledwicy
wieprzowej

kawatek swiezego imbiru

15 dag gorzkiej konfitury
pomarariczowej

lub swiezo wycisnietego soku z
pomarariczy

2 tyzki jasnego, ptynnego miodu
3 tyzeczki ostrej musztardy
szczypta chili

szczypta kurkumy

50S sojowy

pieprz

sol

Marynowanie miesa w winie podkresla jego
charakter, dodatek chili i miodu nadaje pikanterii,
o orientalny smak zadba imbir z dodatkiem konfitury
pomaranczowej. Do takich przypraw idealnie nadaja
sie delikatne poledwiczki wieprzowe.

Scieramy korzen usuwamy widkna.
taczymy go z dwiema tyzkami miodu i gorzka
konfitura pomaranczowy, ktdora mozemy zastapic
swiezo wycisnietym sokiem. Marynate doprawiamy
3 tyzeczkami ostrej musztardy, sosem sojowym,
szczypta chili i odrobing kurkumy, ktéra podkresli nie
tylko smak, ale i kolor.

na tarce,

Marynata smarujemy natarte pieprzem i sola
poledwiczki, a nastepnie zamykamy w loddéwce
na 2 godziny. W tym czasie rozpalamy i porzadnie
nagrzewamy grill, oliwimy ruszt i wypiekamy mieso
na ztocisty kolor przez kwadrans.
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Szaszlyk po rosyjsku

25 dag baraniny

Y2 szklanki octu z czerwonego
wina

Y szklanki oliwy z oliwek
woda

peczek koperku
pietruszki,szczypiorku

2 garsci Swiezej kolendry
4 zqbki czosnku

4 cebule

2 papryki

pomidory koktajlowe
pieprz kolorowy

sol

Klasyczny szasztyk pochodzi z Rosji. To wtasnie
od naszych wschodnich sasiadow zapozyczylismy
okreslenie na mieso na patyku. Jak wiec zatem grilluja
Rosjanie?

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

Gdy baranina przejdzie aromatem ziot, rozpalamy
i dobrze rozgrzewamy grill. Smarujemy ruszt oliwa
z oliwek, a na patyczki do szasztykéw nadziewamy
kolejno mieso, dsemki cebuli, papryke i pomidory.
Pieczemy, obracajac co jakis czas, az szasztyki dobrze
sie zrumienig. Dla lepszego efektu szasztyki utozone
juz na talerzach mozna skropic¢ podgrzana wodka

i podpalic.

Do takich szasztykow swietnie sprawdzi sie dip na
bazie ogorkow.
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Sosatki po afrykansku
z baraning i suszonymi
brzoskwniami

25 dag baraniny
szklanka jogurtu naturalnego
6 szalotek

solidna garsc suszonych
brzoskwin

2 tyzki brgzowego cukru
2 tyzki mieszanki curry
5 listkow laurowych
100 ml oliwy z oliwek
sok z potodwki cytryny
pieprz

sol

ewentualnie masto

W goracej Afryce takze grillujg. Na Czarnym Ladzie
grillowanie na $wiezym 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. Pokrojone w kostki,
osolonei oprdszone pieprzem mieso, namaczamy
wmarynaciezjogurtuioliwy, razemzprzyszykowanymi
do nabijania na patyczki kawatkami cebuli oraz
suszonymi brzoskwiniami.

Marynate doprawiamy czosnkiem, brazowym cukrem,
sokiem z cytryny i spalonymi na goracej ptycie lub
grillu lis¢mi laurowymi oraz hojng szczypta curry.
Mieso i dodatki marynujemy 8 godzin.

Gdy juz porzadnie rozgrzejemy grill i posmarujemy
oliwg ruszt, nabijamy na szpatutki mieso, cebule
i suszone brzoskwinie. Pieczemy az sosatki sie
zrumieniy, a suszone owoce skarmelizujg, co nie
powinno im zaja¢ wiecej niz 10 minut. Z pozostatej
marynaty mozemy zrobi¢ sos. Wystarczy, ze ja
podgrzejemy i zagescimy mastem oraz maka. A obok
talerza zaserwujemy kuskus z bakaliami.
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Szaszlyki stodko-kwasne

25 dag wieprzowiny
100 ml stodkiego lub
potstodkiego wermutu
po 50 ml soku ananasowego
I winogronowego

cata cytryna

tyzka jasnego miodu
sSwiezy ananas

kis¢ winogron

pieprz

sol

Z owocami

Pora na cos stodkiego. Wieprzowine zamarynujemy na
stodko-kwasno, a na patyczki nabijemy owoce.

Zaczynamy od cytryny. Scieramy z niej skorke
i wyciskamy sok. Pokrojong w sporg kostke
wieprzowine nacieramy pieprzem, solgioliwg z oliwek
oraz skrapiamy obficie sokiem z cytryny. W misce
szykujemy marynate, czyli wlewamy stodki wermut,
sok ananasowy, sok winogronowy i dodajemy tarta
skorke z cytryny oraz solidng tyzke jasnego miodu.
Marynujemy mieso w zalewie co najmniej dwie
godziny.

Rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy grill. Na patyczki
nadziewamy naprzemiennie kawatki obranego,
Swiezego ananasa, winogrona oraz mieso. Przed
potozeniem szasztykéw na posmarowanym oliwa
ruszcie, smarujemy je miodem i wypiekamy, obracajac
co jakis$ czas przez okoto 15 minut.

A co podac w kieliszkach? Do czerwonego miesa wino
powinno pasowac kolorystycznie, cho¢ do owocdw
pasuje wino biate, lub ré6zowe. A moze trzymajac sie
ztotej zasady zaserwujemy jakis wytrawny drink na
bazie wermutu?
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Kielbaski 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

Grillowane kietbaski najczesciej popijamy piwem. W
piwie kietbaski mozna tez zamarynowad. Najlepiej
wybra¢ ciemne piwo rodem z Irlandii. Odradzamy
rodzime portery, gdyz moga by¢ zbyt intensywne w smaku.

Szykujemy mieso. Boczek kroimy na plastry, a kietbaski
na porcje, ktore dadzg sie owing¢ boczkiem. Wszystko
wrzucamy do garnka razem z pokrojong w pidrka
cebula.

Rozgniatamy ziarna jatowca, ziarna ziela
angielskiego, kruszymy listek laurowy, dodajemy 4
tyzki oliwy z oliwek, doprawiamy solg, pieprzem i tak
przygotowang mieszanka nacieramy solidnie boczek
i kietbaski. Nastepnie zalewamy catosc¢ szklanka piwa,
przykrywamy i wktadamy na noc do lodowki.

Gdy juz przygotujemy grill, odsgczamy mieso z zalewy,
owijamy kietbaski w plastry boczku i spinamy je
wykataczka. Pieczemy na ztocisty kolor, pamietajac
o skropieniu resztg marynaty. Pod koniec pieczenia
uktadamy na kietbaskach pidrka cebuli i pozwalamy
im sie opiec. Do kietbasek podajemy musztarde oraz
Swieze, biate butki.
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Kielbaski diabelskie

4 kietbaski grillowe
papryczka chili

midd jasny

czerwona stodka papryka
ocet winny

S0s sojowy

sol

Kietbaski mozemy takze zamarynowac¢ na ostro.
Sprawdzonym pomystem jest potgczenie miodu z chili.

W mozdzierzu rozcieramy straczek oczyszczonej
z pestek papryczki chili z odrobing soli. Zalewamy
papryczke trzema duzymi tyzkami miodu i doktadnie
mieszamy. Doprawiamy solidng szczyptg stodkiej papryki,
tyzka octu winnego, kropla sosu sojowego i ewentualnie
pieprzem cayenne. Nastepnie dokfadnie smarujemy
ponacinane kietbaski marynatg i pozwalamy im wchtongc
wszystko, co najlepsze.

W tym czasie porzadnie rozpalamy grilliwrzucamy nan
kietbaski. Wypiekamy mocno i podajemy z surowka,
ktora ztagodzi mocne doznania smakowe.
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Kaszanka z karmelizowanymi

porcja kaszanki na cztery osoby
4 jabtka

ziota prowansalskie

cynamon

brgzowy cukier

kwasna smietana

jabtkami

Kaszanka z grilla to swojski specjat, cho¢ nie tylko. W
Normandii takg kaszanke podaja kaszanke z musem
jabtkowym. taczymy obie tradycje kulinarne podajac
polska kiszke z karmelizowanymi jabtkami.

Jak grillujemy kaszanke? Najwygodniej jest zrobic to
w folii aluminiowej. Gotowe porcje kaszanki uktadamy
na posmarowanej oliwg i oprdszonej ziotami
prowansalskimi folii aluminiowej i umieszczamy na
ruszcie.

Jabtka kroimy w dsemki, skrapiamy obficie sokiem
z cytryny, oprészamy cynamonem i brazowym
cukrem, a nastepnie nadziewamy na patyczki do
szasztykow i grillujemy az cukier sie skarmelizuje.

Uktadamy na talerzach obok kaszanki, ktorg dekorujemy
kleksem kwasnej smietany. Podajemy z razowymi
butkami.
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Paleczki cytrusowe

8 pateczek z kurczaka
100 ml biatego wina
cytryna, pomararicza
ananas

oliwa z oliwek
szczypta kurkumy
pieprz

sol

Pateczki to udka w wersji mini. Zamarynujemy
je w owocach i winie. Wybieramy wino biate,
wytrawne, potwytrawne, lub poétstodkie. Koniecznie
z cytrusowymi nutami.

Pateczki nacieramy solg, pieprzem, szczypta kurkumy,
oliwg z oliwek oraz sokiem z cytryny. Zalewamy
szklanka biatego winaidodajemy pokrojong w dsemki
pomarancze oraz plastry ananasa. Pozwalamy
kurczakowi nabra¢ owocowego posmaku, trzymajac
go w lodowce przez 2-3 godziny.

W tym czasie rozpalamy i porzadnie rozgrzewamy
grill. Na ruszcie uktadamy odsaczone z pateczki zalewy
i podpiekamy na ztocisto z obydwu stron 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, ktdry byt sktadnikiem marynaty.
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Skrzydelka tikkamasala

8 skrzydetek
Jogurt naturalny
kawatek imbiru
kumin, kurkuma
4 zqbki czosnku
chili

cytryna

oliwa z oliwek
pieprz

sol

Kurczak tikkamasala to dzis danie typowo brytyjskie,
Anglicy bowiem do tego stopnia ukochali kuchnie
indyjska, ze wpisali te potrawe w swoje menu.

W oryginale kurczak tikkamasala to filety drobiowe
polane porcja sosu z indyjskimi przyprawami. Mozemy
takze zamarynowac skrzydetka po indyjsku i podac je
jako soczysta przekaske.

Baza dla marynaty jest jogurt naturalny, ktérego
potrzebujemy szklanke. Do jogurtu dodajemy kawatek
startego imbiru, szczodrg szczypte kuminu, kurkumy
i nieco mniej szczodra szczypte chili. Marynate
doprawiamy 4 zabkami roztartego czosnku oraz 4
tyzkami soku z cytryny.

Natarte solg, pieprzem oraz oliwg z oliwek
skrzydetka wrzucamy do marynaty, doktadnie
mieszamy i trzymamy w lodowce godzine. Gdy
juz rozpalimy i rozgrzejemy grill, wyciggamy nasze
skrzydetka z lodowki a nastepnie kfadziemy je na
ruszcie, skad po 30 minutach powinien unosic sie
prawdziwie orientalny aromat.
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Filety z kaczki w sosie wisSniowym

2 piersi z kaczki

cytryna

Y5 szklanki drylowanych wisni
Y5 szklani niskostodzonej
konfitury wisniowej

200 ml sherry, lub wisnidwki
cukier brgzowy

ocet balsamiczny

oliwa z oliwek

pieprz

sol

Drob na grillu to nie tylko kurczaki. Warto siegna¢ na
przyktad po kaczke i podac jg z sosem wisniowym,
ktdry przyrzadzamy rowniez na grillu.

Dwie piersi z kaczki kroimy w solidne plastry,
nacieramy solg, pieprzem, skrapiamy sokiem z cytryny
imarynujemy w potowie szklankioctu balsamicznego z
setka sherry lub wisnidwki, najlepiej domowej roboty.
Mieso wktadamy do lodéwki na 2 godziny i zabieramy
sie za sos.

Rozpalamy grill, rozgrzewamy, a na ruszcie stawiamy
garnuszek z zaroodporng raczka. Sos przygotowujemy
z Y4 szklanki drylowanych wisni, takiej samej ilosci
niskostodzonej konfitury wisniowej i setki wisniowki.
Sos doprowadzamy do wrzenia i gotujemy mieszajac
az zgestnieje. W razie potrzeby mozemy go lekko
postodzi¢, lub doprawic¢ 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 serwujemy wisnidwke lub czerwone
wino.


http://www.smaker.pl

25

Dorsz w cytrusach

4 filety z dorsza
szklanka biatego wina z
cytrusowymi nutami
peczek estragonu
pomararicze — 1 Zotta,

1 czerwona

limonka

biaty pieprz

sol

Ryby z grilla smakuja rownie dobrze, co i inne miesa,
cho¢ moga by¢ ktopotliwe w przyrzadzeniu. Warto
zaopatrzy¢ sie zatem w specjalne foremki, czy
folie aluminiowa. Warto tez zadbac¢ o odpowiednig
marynate, a do dorsza doskonale pasuja cytrusy i biate
wino.

Z pomaranczy wyciskamy sok, limonke myjemy,
scieramy z niej skorke i takze wyciskamy. Nastepnie
do skorki i soku dodajemy szklanke biatego wina,
doprawiamy biatym pieprzem oraz posiekanym
estragonem.

Filety zdorsza nacieramy gruboziarnistg solg i zanurzamy
w marynacie na pét godziny. Nastepnie uktadamy na
ruszcie i pieczemy przez 20-30 minut. Rybe popijamy
winem, w ktorym byfa marynowana lub owocowym
sokiem.
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Tajskie hamburgery z tunczyka

4 steki z turiczyka

korzeri imbiru

peczek swiezej kolendry lub
pietruszki

kumin

olej sezamowy lub ziarna
sezamu

pieprz

sol

buteczki

Dodatki:
satata
pomidor
cebula
sosy

Hamburgery powstajg ze zmielonego miesa
wotowego, doprawianego solg pieprzem i odrobing
masta. Taka sama technike mozna zastosowacd
szykujac rybe.

Tunczykowe steki mielimy w maszynce i wyrabiamy
mieso zageszczajagc butka tarts oraz jajkiem.
Doprawiamy tyzka startego imbiru, swiezg kolendry,
tyzka lekkiego sosu sojowego, szczypta 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.

Z miesa wyrabiamy kotlety i ktadziemy je na
rozgrzanym grillu.. Wypiekamy po 5 minut z kazde;
strony i wktadamy do grillowanych butek. Dodajemy
satate, pomidory, cebulke i ulubiony sos.
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Szaszlyki krewetkowe
z ananasem 1 chili

25 dag krewetek krdlewskich
sredni ananas

jasny miéd

kardamon

strgczek chili

sok z cytryny

sol

Od kiedy krewetki przyptynety do Polski, serwujemy je
zazwyczaj smazone z czosnkiem i bazylig. Doskonale
sprawdzg sie takze grillowane, w formie pikantno-
stodkich szasztykow.

Krewetki, po rozmrozeniu, oprdoszamy solg i skrapiamy
sokiem z cytryny. Ananasa obieramy, kroimy w dos¢ duza
kostke i mieszamy doktadnie z roztartym straczkiem
chili, szczyptg mielonego kardamonu i dwiema tyzkami
jasnego miodu. Do owocdéw dodajemy krewetki,
mieszamy i marynujemy okotfo godzine.

Nastepnie nadziewamy na naoliwione patyczki
krewetki oraz ananasa i uktadamy na ruszcie, by opiec
je rownomiernie ze wszystkich stron przez okoto 10
minut.
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Grillowane zeberka z dzika

4 porcje zeberek z dzika
250 ml czerwonego
wytrawnego wina

100 ml octu winnego
kawatek imbiru

swieze ziota:
kolendra
tymianek
rozmaryn
majeranek
ziele angielskie
listek laurowy
kilka gozdzikéw
cukier

papryka
pieprz

sol

Dziczyzna wymaga przede wszystkim cierpliwosci.
Marynujemy ja dtuzej niz inne miesa, a to dlatego,
ze musi skruszec i nieco ztagodniec. Dzika nalezy
marynowac az trzy dni. A najlepiej nadaje sie do tego
zalewa winno-ziotowej.
taczymy  (¢wiartke  czerwonego,  wytrawnego
wina z setka winnego octu i dodajemy roztarte ze
szczypta soli 4 zabki czosnku, tyzke startego imbiru
oraz ziota. Do marynaty wedrujg kolejno: szczypta
Swiezej kolendry, szczypta Swiezego tymianku oraz
rozmarynu i majeranku. Dodatkowo rozgniatamy kilka
ziaren ziela angielskiego, czarnego pieprzu i owocow
jatowca. Zwienczamy dzieto kilkoma rozkruszonymi
gozdzikami bez todyzek, 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 lodowki
na 3 dni, przewracajac rano i wieczorem, by dobrze
przeszty winno-ziotowym aromatem.

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, przewracajac co jakis czas, przez okoto
30 minut.
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Udka z zajaca na stodko

4 udka z zajgca

250 ml czerwonego
potstodkiego wina

Jjasny miéd

gozdziki

cynamon

szczypta gatki muszkatotowej
Jedna pomarancza

pieprz kolorowy

sol

Mieso z zajaca nie wymaga, az tak dtugiego
marynowania, co mieso z dzika. Doskonale natomiast
taczy sie z winem potstodkim, miodem i owocami.

Szykujemy marynate: w 250 ml czerwonego
potstodkiego wina, mieszamy dwie duze tyzki jasnego
miodu, dodajemy szczypte mielonego cynamonu,
kilka gozdzikéw i odrobine gatki muszkatotowej oraz
pokrojong w o6semki pomarancze i podgrzewamy
catos¢ tak jak zrobilibysmy to z grzancem.

Studzimy winng marynate, a udka nacieramy sola
i kolorowym pieprzem. Migso zanurzamy w winie,
przykrywamy i marynujemy w lodoéwce przez noc.
Nastepnego dniaodsaczamy udkazzalewy, rozpalamy
grill i oliwimy ruszt. Udka wypiekamy na ztocisty kolor
przez okoto pdt godziny, co jakis czas skrapiajac je
marynatg. Pod koniec pieczenia mozemy na ruszt
wrzuci¢ pomarancze i lekko je podpiec, by mie¢ czym
udekorowac naszego zajaca.
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Kotlety z sarniny

4 steki z sarny

kilka plastrow boczku
szklanka maslanki

sok z cytryny

swiezy rozmaryn

klika ziaren jatowca

kilka ziaren czarnego pieprzu
listek laurowy

pieprz

sol

Dziczyzne marynujemy nie tylko w winie. Mozemy
tez siegnac¢ po maslanke. Ma ona ten sam wptyw na
mieso, co alkohol i na pewno nada mu zupetnie innego
smaku.

Porcje kotletow nacieramy soly, pieprzem i skrapiamy
obficie sokiem z cytryny. W szklance maslanki
rozgniatamy kilka ziaren jatowca i czarnego pieprzu.
Dodajemy takze pokruszony listek laurowy. Doprawiamy
Swiezym rozmarynem. W przygotowanej marynacie
zanurzamy nasze steki i zostawiamy na noc w lodowce.

Nastepnego dnia rozgrzewamy solidnie grill i oliwimy
ruszt. Sarnine oktadamy cienkimi plastrami boczku,
spinamy wykataczka i ktadziemy na ruszt. Pieczemy
kwadrans i podajemy z zurawina.
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Oscypki z grilla

duzy oscypek lub kilka matych
tyzka chrzanu
tyzka miodu
szczypta chili
tymianek

Sos z zurawiny
papryka,
cukinia

Jabtko

pieprz

sol

Zazwyczaj oscypek z grilla podawany jest z zurawina.
Klasyczny sposdb rozszerzamy o inne dodatki.

Oscypek kroimy na porcje. Kroimy cukinie, papryke
i jabtka w grube plastry. Warzywa oprdszamy solg,
pieprzem i tymiankiem oraz nacieramy oliwa z oliwek.
Jabtka smarujemy miodem i osypujemy brazowym
cukrem i szczypta cynamonu.

W osobnych miseczkach szykujemy chrzan z tyzka
miodu, rozktdcajac w proporcjach 1:1 i doprawiajac
szczypta soli i pieprzu.

Oscypki  spinamy wykataczkami  z  kolejnymi
dodatkami, szykujac po porcji sera z papryka, cukinig,
jabtkiem i sera solo, ktory mozemy oproszyc szczypta
chili. Uktadamy na naoliwionym ruszcie i grillujemy
przez 10 minut. Podajemy z Zurawing lub sosem
miodowo-chrzanowym.
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Grillowany ser pleSniowy

sery typu camembert w
krgzkach
zielony pieprz
prawdziwki
papryka chili
czerwona cebula
cytryna

miod

biate winogrona
musztarda
pieprz

sol

Innym serem, ktdry doskonale smakuje z grilla jest ser
plesniowy. Proponujemy zgrillowa¢ camembert na
piec réznych sposobow.

Pierwszyzkrazkow obsypujemygrubomielonymzielonym
pieprzem i kilkoma piorkami czerwonej cebuli, na drugim
uktadamy straczek chili, trzeci z kolei pociggniemy tyzka
miodu rozktdconego w tyzce musztardy i udekorujemy
cienkim plasterkiem cytryny, czwarty zas oktadamy
plasterkami biatych winogron, a ostatni podscielamy
kawatkami suszonych prawdziwkow.

Wszystkie sery zawijamy w nattuszczong folie
aluminiowa i zamykamy w lodowce, a w tym czasie
rozpalamyidobrzerozgrzewamy grill. Sery wypiekamy
przez 10-15 minut, co jakis czas je obracajac.
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Kolorowe szaszlyki z papryki

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

sol

Paprykowe szasztyki to propozycja prosta i smaczna.
Wystarczy, ze doprawimy catosc swiezym tymiankiem,
sokiem z cytryny i oliwg z oliwek.

Kolorowe papryki kroimy na szasztykowe porcje,
czerwong cebule dzielimy na o6semki, warzywa
solimy, obsypujemy kolorowym, grubo mielonym
pieprzem i zalewamy oliwa z oliwek. Dodajemy gars¢
swiezego tymianku, kilka kropel soku z cytryny oraz
szczypte chili i doktadnie mieszamy. Zamykamy w
loddwce i rozpalamy grill.

Szasztyki wypiekamy az do sczernienia skorki.
Podajemy ze Swiezg bagietka.
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Faszerowane cukinie

4 Sredniej wielkosci cukinie
papryka kolorowa

4 dymki, zgbek czosnku
suszone pomidory

oliwki

ser typu feta

swieze oregano

pieprz

sol

Cukinia na grillu sprawdza sie doskonale, jako dodatek
do szasztykow. Mozemy ja takze nafaszerowad i podac
jako danie gtéwne.

Cukinie, sredniej wielkosci, obieramy ze skorki,
przekrawamy wzdtuz i pozbawiamy tyzka gniazd
nasiennych. Solimy, pieprzymy z obu stroninacieramy
oliwa z oliwek, odktadamy do lodéwki. W tym samym
czasie szykujemy farsz. Kroimy papryki na spore
porcje, a pieczarki pozbawiamy ogonkdéw. Dymke
dzielimy na potdwki, a suszone pomidory odsgczamy
z zalewy.

Warzywno-grzybowy farsz skrapiamy oliwg z oliwek
z roztartym ze szczypty soli zabkiem czosnku oraz
kilkoma kroplami sosu sojowego i solidnie oproszamy
Swiezym oregano. Cukinie oraz skfadniki farszu
uktadamy na naoliwionym ruszcie i grillujemy 10-
15 minut, opiekajac doktadnie ze wszystkich stron.
Nastepnie Sciggamy z rusztu grzyby, papryki oraz
pomidory i pakujemy do grillowanych, cukiniowych
todek. Dodajemy pokruszong fete oraz oliwki i
trzymamy na ruszcie jeszcze 5 minut.
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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

Oprocz cukinii nafaszerowa¢ mozna takze pomidory.
A te doskonale potaczg sie ze szpinakiem, ktdry udusi
sie w mozarelli.

Pomidory otwieramy od gory, scinajac wierzchotki
i wydragzamy gniazda nasienne. Oprdszamy je solg,
pieprzem i skrapiamy oliwa z oliwek. Wktadamy do
lodowki i przygotowujemy szpinak.

Garsc lisci siekamy drobno i mieszamy z rownie
drobno pokrojong mozarelly oraz uprazonymi na
suchej patelni orzeszkami pinii lub stonecznikiem.
taczymy z oliwa z oliwek, posiekanym czosnkiem,
sokiem z cytryny i szczypta gatki muszkatotowej, oraz
pieprzem i solg. Wktadamy nadzienie do pomidorow,
zawijamy w folie i uktadamy na grillu, gdzie wypiekamy
ze wszystkich stron przez 10-15 minut.
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Aromatyczne ziemniaki

ziemniaki, ilos¢ dowolna
oliwa z oliwek
zgbek czosnku
koperek
majeranek
kminek
tymianek
sezam

mak

chili

dymka

pieprz

sol

Ziemniaki tradycyjnie wypiekamy w Zarze ogniska.
Doskonale jednak smakuja takze podane z grilla,
zwtaszcza jesli nadamy im smaku i aromatu.

Ziemniaki obieramy, kroimy na mniejsze porcje i
smarujemy oliwa z oliwek. Rozdzielamy je na czesci.
Pierwsza czes¢ pakujemy w folie aluminiowa bez
dodatkéw, ale kazda kolejng doprawiamy. | tak
czes¢ ziemniakow obsypujemy koperkiem i drobno
posiekanym czosnkiem, czes¢ tymiankiem, czes¢
majerankiem i kminkiem, czes¢ piorkami dymki
i drobno siekana chili, czes¢ ziarnami sezamu, a
ostatnia partie obsypujemy makiem i grubo mielonym
czarnym pieprzem.

Ziemniaki uktadamy na ruszcie i pieczemy okoto
godziny. Podajemy solo lub jako dodatek do
dowolnego dania.
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Grzybowe szaszlyki

25 dag swiezych grzybow
szalotki

zgbek czosnku

ocet balsamiczny

oliwa z olwek

pieprz

sol

Pomyst na grilla jesiennego, ktory mozemy
wykorzysta¢ i na wiosne. Wystarczy, ze zamiast
grzybow lesnych uzyjemy pieczarek lub boczniakow.

Kapelusze grzybéw czyscimy z piachu, kroimy
na szasztykowe porcje i skrapiamy lekko octem
balsamicznym. W dwoch tyzkach oliwy rozcieramy
maty zabek czosnku ze szczypta soli oraz ziarnko
ziela angielskiego, a nastepnie nacieramy nig grzyby
oraz podzielone na ésemki cebulke. Odstawiamy do
lodéwki i rozpalamy grill.

Na patyczki nadziewamy naprzemiennie cebule
oraz grzyby i uktadamy na ruszcie. Wypiekamy przez
kwadrans. Do tak przygotowanych grzybow pasuja
grzanki czosnkowe i sos tatarski.
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Faszerowane jablka

10 jabtek

swiezy ananas

po 10 dag sera plesniowego
wedzonego i zéttego o ostrym
smaku

orzechy wtoskie

strqczek chili

Oprocz serow, warzyw i grzybow mozemy grillowac
takze owoce. Na poczatek siegamy po faszerowane
jabtka.

Jabtka myjemy, otwieramy od gory scinajac czubek i
wydrgzamy. Czes¢ wydrazonego migzszu odktadamy
do miseczki, skrapiamy sokiem z cytryny, fgczymy z
posiekanymi listkami miety i pakujemy do dwdch, lub
trzech jabtek. Kolejne wydrazone jabtka nadziewamy
serami, zottym, wedzonym i plesniowym oraz
orzechami witoskimi, a do jeszcze innych wktadamy
pokrojonego w czastki ananasa wymieszanego z
drobno posiekang chili i tyzeczka miodu.

Jabtka zamykamy wieczkami i zawijamy w folie
aluminiowa. Uktadamy je na dobrze rozgrzanym grillu
i wypiekamy ze wszystkich stron przez 10-15 minut.
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Owocowe szaszlyki

4 Srednio dojrzate banany
4 twarde gruszki

swiezy ananas

truskawki

biate i czerwone winogrona
ptatki migdatow

laska wanilii lub aromat
midd jasny

100 ml biatego pdtstodkiego
wina

cynamon

brgzowy cukier

ptatki migdatow

Proponowalismy szasztyki miesne i warzywne. Na
grillu mozemy sporzadzi¢ takze szasztyki owocowe.

Ananasy, gruszki, banany, koniecznie twarde, lekko
niedojrzate, oraz sliwki kroimy na szasztykowe porcje,
obsypujemy bragzowym cukrem, doprawiamy szczypta
cynamonu, posiekang laska wanilii i pociggamy tyzka
jasnego miodem. Skrapiamy biatym, potstodkim
winem i wysytamy na kilka chwil do loddwki.

W tym czasie rozpalamy grill, oliwimy ruszt i siegamy
po truskawki oraz winogrona. Nadziewamy na
patyczki naprzemiennie owoce odsgczone z zalewy,
cate truskawki oraz cate winogrona. Smarujemy
dodatkowo miodowo-winng zalewg i uktadamy na
naoliwionym ruszcie. Wypiekamy kwadrans, a pod
sam koniec oprészamy ptatkami migdatow. Podajemy
z mrozong herbata.
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Keczup domowej roboty

6 sporych pomidoréw

2 dymki

2 zqbki czosnku

koper wtoski

ocet z czerwonego wina
goZdziki, brgzowy cukier
pieprz

sol

ewentualnie ziota: oregano
i bazylia

Na oliwie z oliwek szklimy drobno posiekang dymke,
dodajemy roztarty zabek czosnku, a nastepnie
posiekang gars¢ kopru wtoskiego i smazymy, pilnujac
by nie spali¢ czosnku. Nastepnie dodajemy pokrojone
drobno pomidory, solimy i mieszamy. Doprawiamy
tyzka brazowego cukru i dwiema tyzkami octu z
czerwonego wina, a takze kilkoma rozgniecionymi
gozdzikami bez todyzek.

Catosc dusimy az zgestnieje. Pod sam koniec mozemy
naszemu keczupowi nadac akcent ziotowy, dodajac
gars¢ posiekanego Swiezego oregano oraz bazylii.
Doprawiamy, studzimy i podajemy.
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Sos barbecue

2 szklanki przecieru
pomidorowego

2 tyzki koncentratu

1 cebula, 100ml burbonu

2 tyzki octu z czerwonego wina
2 tyzki sosu worcestershire lub
lekkiego sosu sojowego
brgzowy cukier

pieprz

sol

W rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek i wrzucamy
pokrojong drobno cebule, dodajemy szczypte soli,
2 tyzki cukru i karmelizujemy. Nastepnie dorzucamy
posiekane drobno 3 zabki czosnku, lekko szklimy
pilnujac by nie przypali¢ i dodajemy setke burbonu.

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 sola.

Dusimy okoto 20 minut, az nieco zgestnieje i w razie
potrzeby doprawiamy oraz dostadzamy brazowym
cukrem. Sos po ostudzeniu przecieramy na gtadka
mase ischtadzamy wloddwce, conajmniejjedendzien,
by wszystkie smaki dobrze soba poprzechodzity.


http://www.smaker.pl

45

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

W szklance gestej Smietany lub jogurtu naturalnego
mieszamy potyzce zwyktejmusztardy oraz francuskiej,
tej z ziarnami gorczycy, dodajemy do tego jeszcze
dwie tyzki jasnego miodu.

Doprawiamy prazong biatg gorczycy. Skrapiamy
catos¢ sokiem z cytryny i doktadnie mieszamy.
Przelewamy do miseczki, po wierzchu posypujemy
zielong pietruszka i dekorujemy plasterkiem cytryny.

Sos Smietanowo-chrzanowy

szklanka gestej Smietany
kapary lub orzechy wtoskie
sok z cytryny

S0S sojowy

biaty pieprz

sol

W szklance smietany lub jogurtu naturalnego
mieszamy tyzke chrzanu, ktorego ilos¢ zalezy tak
naprawde od pozadanej ostrosci.

Dodajemy kilka kropel soku z cytryny i kilka kropel sosu
sojowego. Teraz mamy dwie drogi albo dodamy gars¢
kapardw, albo gars¢ grubo posiekanych orzechéw
wioskich.

Catos¢ porzadnie mieszamy, doprawiamy biatym
pieprzem i sola oraz schtadzamy w lodéwce przez
kilka godzin.
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Sos czosnkowy

szklanka gestej Smietany lub
Jogurtu naturalnego

dwa zqbki czosnku

peczek zielonej pietruszki
kolorowy pieprz

sol

W mozdzierzu rozgniatamy ze szczypta soli dwa
zagbki czosnku, a nastepnie dodajemy posiekang gars¢
Swiezej pietruszki.

Wszystko  doktadnie
rozprowadzamy

rozcieramy. Nastepnie
pietruszkowo-czosnkowg  mase
w szklance gestej Smietany lub gestego jogurtu
naturalnego.

Schtadzamy, pozwalamy sosowi nabrac intensywnosci
smaku i podajemy na stot.

Sos majonezowo-pomidorowy

100 ml lekkiego majonezu
100 ml gestej Smietany
koncentrat pomidorowy

sok z cytryny

koniak

sos worcestershire lub sojowy
pieprz

sol

W miseczce taczymy 10oml gestej Smietany ze
10oml lekkiego majonezu oraz tyzeczka koncentratu
pomidorowego.

Doprawiamy kilkoma kroplami soku z cytryny, sosu
worcestershire lub sosu sojowego. Dwie tyzeczki
koniaku wystarczg, by pogtebic¢ smak.

Sos rozcieramy na gtadki i jednolity krem, doprawiajac
wedle potrzeby szczypta ostrej papryki lub stodkiej,
pieprzu i soli. Schtadzamy i podajemy na stét.
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2 krzaczki swiezej bazylii
garsc orzeszkow pinii
solidna szczypta parmezanu
oliwa z oliwek

pieprz

sol

1 dtugi ogorek

1 szalotka

1 szklanka jogurtu naturalnego
[ub sojowego

garsc swiezej miety

tyzka czarnej gorczycy

sok z cytryny

pieprz

sol

Pesto

Zaopatrujemy sie w dwa krzaczki Swiezej, zielonej i
pachnacej storicem bazylii, ser typu parmezan, oraz
paczke orzeszkow pinii, ktore mozemy zastapic
stonecznikiem.

Na suchejprazymy gars¢orzeszkdw piniowych, ktdre
mozemy zastgpic stonecznikiem. gdy tylko lekko sie
zrumienig wrzucamy je do mozdzierza i dodajemy
siekang bazylie. Ucieramy dolewajac oliwe z oliwek
oraz zageszczajac parmezanem. Doprawiamy do
smaku solg i pieprzem.

Raita

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 chodby jeden
weganin.

Sos doprawiamy garscig posiekanej miety oraz solidna
szczypta uprazonej na suchej patelni czarnej gorczycy.
Schtadzamy i ktadziemy na stot w miseczkach z
plasterkami cytryny oraz listkami miety. Raita
doskonale pasuje do pikantnych potraw.
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Sos mietowy

peczek swiezej miety

szalotka

tyzka cukru

dwie tyzki sherry lub wisnidwki
woda

sol

W rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek i szklimy
drobno posiekang szalotke. Lekko solimy i dodajemy
szczodra tyzke cukru.

Cebulke karmelizujemy, dodajemy potowe peczku
miety i podlewamy 2 tyzkami sherry lub wisniowki.
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.

Sos kiwi-awokado

1 dojrzate awokado

2 kiwi

1 strgczek chili

1 szalotka

kawatek imbiru

potéwka cytryny

syrop klonowy lub jasny miod
swieza bazylia do dekoracji
pieprz

sol

Owoce obieramy ze skorek, kroimy drobno oraz
miksujemy na gtadka papke. Dodajemy posiekana
cebulke, straczek chili oraz tyzeczke tartego i
pozbawionego wtokien imbiru.

Doprawiamy solg, pieprzem, tyzka syropu klonowego
lub jasnego miodu oraz sokiem z potdéwki cytryny.
Przecieramy na gtadka mase, przelewamy do
miseczki, dekorujemy kilkoma listkami swiezej bazylii
i schtadzamy kilka godzin.

Tak przygotowany sos Swietnie komponuje sie z
rybami, drobiem lub jagniecina.
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Marynata winna (I)

szklanka czerwonego
wina wytrawnego bqdz
potwytrawnego

2 zqbki czosnku

cebula

sok z cytryny

pieprz

sol

Ziota:

tymianek

estragon

rozmaryn

ziele angielskie

listek laurowy

owoce jatowca
oregano — do wyboru
ewentualnie sos worcestershire
lub sos sojowy
strgczek chili

Baza dla takiej marynaty jest czerwone, wytrawne lub
potwytrawne wino, a uzywamy jej do mies twardych
i czerwonych. W marynacie lagduje migeso natarte sola
i pieprzem oraz solidnie skropione sokiem z cytryny.

Kwasy owocowe i alkohol sprawig, ze mieso po
pierwsze zachowa soczystos¢, a po drugie skruszeje.
Do winnej marynaty warto dodac kilka zabkdow
czosnku oraz opalong nad gazem, tak jak do rosotu,
cebulke.

Jesli chodzi o ziota i przyprawy to istnieje petna
dowolnos¢. Baranine np. marynuje sie w tymianku,
ale nic nie stoi na przeszkodzie, by na witasng reke
poszukac swego ulubionego zestawu ziot.

Mieso marynujemy nawet do osmiu godzin lub w
przypadku dziczyzny do trzech dni.


http://www.smaker.pl

52

Marynata winna (II)

szklanka biatego wina
wytrawnego bgdz
potwytrawnego

midd jasny kwiatowy
sok z cytryny

pieprz

sol

ewentualnie kieliszek biatego
wermutu

ewentualnie ziota

np. estragon

Owoce:

Jjabtka

gruszki

ananas

biate winogrona

Czerwone wino pasuje do czerwonych mies, a biate z
reguty do ryb lub drobiu. W oparciu o biate wytrawne
lub pdtwytrawne wino, mozna przyrzadzi¢ lekka,
owocowa oraz stodka zalewe idealng np. do drobiu.

Do wina mozemy doda¢ owoce: jabtka, gruszki
lub ananasa, czy gars¢ biatych winogron, a catosc
doprawic tyzka jasnego, kwiatowego miodu i ztamat¢
nieco stodycz sokiem z cytryny.

Marynujac rybe rezygnujemy z owocow na rzecz
soku i tartej skorki z cytryny oraz zidt, przyktadowo
estragonu. Taka zalewa potrzebuje godziny, by oddac
miesu to, co najlepsze.
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Marynata miodowo-musztardowa

midd jasny, kwiatowy
ulubiona musztarda

sok z cytryny

S0S sojowy

szczypta ziaren biatej gorczycy
szczypta kurkumy

pieprz

sol

Doskonata do mies czerwonych, ale takze do
drobiowych udek, czy skrzydetek. W przygotowaniu
prosta, w smaku urzekajgca. taczaca to, co w miodzie
i musztardzie najlepsze. By sporzadzic¢ taka marynate
wystarczy potaczy¢ musztarde z miodem 2:1.

Marynate wzbogacamy sokiem z cytryny kilkoma
kroplami sosu sojowego. Mozemy takze poprawic jej
smak szczypty prazonych ziaren biatej gorczycy, a
kolor szczypta kurkumy.

W razie potrzeby ratujemy sie odrobing sSwiezo
mielonego czarnego pieprzu oraz soli. Migso w takiej
zaprawie marynujemy godzine lub dwie.
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Marynata slodko-ostra

miod jasny, kwiatowy
strqczek chili

zgbek czosnku

50S sojowy

pieprz cayenne

sol

ewentualnie koncentrat
pomidorowy

Marynata

szklanka gestego jogurtu
naturalnego

2 zqbki czosnku

swiezy estragon
rozmaryn, tymianek

sok z cytryny

biaty pieprz

sol

W mozdzierzu rozcieramy straczek chili i zabek
czosnku ze szczypta soli na piekielnie ostra papke, a
nastepnie zalewamy jasnym miodem kwiatowym.
Pogtebiamy smak kilkoma kroplami sosu sojowego.

Taka marynata mozemy natrzec nie tylko drobiowe
udka czy skrzydetka, ale rowniez zeberka. Do
miodowo-ostrej marynaty mozna doda¢ takze
tyzeczke koncentratu pomidorowego.

ziolowo-kremowa

Mieso marynujemy w sokach owocowych oraz
alkoholu, ale dobry wptyw na jego soczystosc i
kruchos¢ ma takze nabiat. Dobrym pomystem na
marynowang cielecing, baranine lub drob jest zalewa
na bazie jogurtu naturalnego.

Do szklanki, lub wiecej, gestego jogurtu, dodajemy
siekany czosnek oraz gars¢ zidt, takich jak estragon,
rozmaryn i tymianek.

Mieso nacieramy solg, biatym pieprzem i skrapiamy
sokiem z cytryny, a nastepnie wktadamy w
$nieznobiatej, ziotowej marynacie do loddéwki, na
godzine lub dtuzejw 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

sol

Doskonaty pomyst na mieso z nuta orientu. Do tej
marynaty wykorzystujemy mleko, badz smietanke
kokosowa i indyjski zestaw przypraw. Do szklanki
kokosowego nabiatu dodajemy solidng szczypte
kurkumy, kuminu oraz drobno posiekanej kolendry.

Doprawiamy tyzka tartego imbiru oraz drobno
siekanej chili. Dodajemy kilka kropel soku z limonki
oraz regulujemy ostrosc pieprzem cayenne i sola.

Marynata cytrusowa

pot szklanki swiezo
wycisnietego soku z
pomarariczy

sok z potowki cytryny

¢wierc szklanki soku z ananasa
czgstki ananasa i jabtek
brgzowy cukier lub midd

Mieso mozemy zamarynowac takze w sokach
owocowych. Wystarczy, ze potaczymy ze sobg pot
szklanki Swiezo wycisnietego soku z pomaranczy, kilka
kropel soku z cytryny oraz nieco soku ananasowego,
uzupetnimy marynate czgstkami ananasa oraz jabtka
i gotowe.

Mozemy dostodzi¢ naszg owocowa zalewe brgzowym
cukrem lub miodem. Idealna do drobiu.
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Marynata slodko-kwasna

szklanka soku z ananasa
sok z catej cytryny oraz tarta
skorka cytrynowa

100 ml czerwonego

pot stodkiego wina

S0S sojowy

swiezy tymianek i rozmaryn
pieprz

sol

Do szklankisoku wciskamy cata cytryne oraz dodajemy
startg z niej wczesniej skorke. £aczymy soki z 200 ml
czerwonego potstodkiego wina. Pogtebiamy smak
kilkoma kroplami sosu sojowego i dopetniamy dzieta
$wiezym tymiankiem oraz rozmarynem.

Doprawiamy szczypta soli i pieprzu, a nastepnie
marynujemy w tak przygotowanej zalewie drob,
cielecine lub jagniecine.

Marynata wisSniowo-pomaranczowa

1 pomarancza

pot szklanki swiezo
wycisnietego soku z
pomarariczy

100oml sherry lub wisniowki
peczek kolendry lub pietruszki
pieprz

sol

Czastki pomaranczy zalewamy potowa szklanki swiezo
wycisnietego soku z pomaranczy. Wzmacniamy
zalewe setka sherry lub wisniowki domowej roboty.

Dodajemy sok z potdwki cytryny oraz garsc posiekanej
kolendry lub pietruszki. Doprawiamy pieprzem i sol3.
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Marynata koreanska

S0S sojowy
olej sezamowy
ziarna sezamu

biaty lub brqzowy cukier
maka

peczek szczypiorku
pieprz

sol

W szesciu tyzkach sosu sojowego rozpuszczamy trzy
tyzki cukru i dodajemy dwie tyzki oleju sezamowego.
Mieszamy doktadnie i dodajemy gars¢ drobno
siekanego szczypiorku oraz zabek roztartego ze
szczypta soli czosnku.

Doprawiamy pieprzem. Marynate zageszczamy tyzka
maki oraz dodajemy tyzke uprazonych na suchej
patelni ziaren sezamu. Gesta, sezamowa zalewa
dobrze faczy sie z zeberkami lub kawatkami wotowiny.
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