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Choc¢ zwyczaj grillowania przyszedt
do nas z daleka, to zostat przyjety
jak swoj. W lecie niemalze kazdy
ogrod, dziatka czy balkon za-
mienia sie w impreze o smaku
pieczonych zeberek i soczystej
karkowki. Do tego nierzadko ob-
legane miejskie parki i skwery,
ktore ,zalewa” fala niedzielnych
grillomaniakéw. Kazdy Polak chce
sie poczuc jak na grillu. Dlaczego?

W krainie
pysznosci
Z roZNna

Po odkryciu prawdy znanej juz chyba pierw-
szym ludziom, ze mieso opiekane w ogniu
moze by¢ smaczne, doszliSmy do perfekcji
w tworzeniu miesnych kompozycji. Do tego
dotaczyty warzywa, bo przeciez: co kto lubi.
Grillowanie nie jest tylko zarezerwowane dla
miesozernych, dlatego mamy peten wachlarz
mozliwosci. Na stole ustawiamy lekkie satatki
i pikantne dipy, a marynaty przyrzadzamy na
dtugo przed impreza. Co prawda kietbaske
mozemy usmazy¢ na patelni w domowym za-
ciszu, a jednak nie smakuje tak samo jak ta
z grilla. Oprécz rusztu liczy sie przeciez
towarzystwo.

W holdzie
adyo)l

O polskim biesiadowaniu kragza juz le-
'gendy, a wzmianki o hucznych zabawach
Znaj w. diariuszach wielkich -rodéw
szlacheckich, Stoty.uginaty-si¢ wéwczas od
dziczyzny;-a.do pucharéw dolewano wino. Do
. ~tego épiewy,ﬂ_ug-\yiewaiﬁie czy polowania.
-~ Wspdiny-stét-spajat fodzine, a goscia trakto-
——wano-jak-swojego. Jak komentuje dr Joanna

ty skutecznie izolowac od tego, co dzieje si€ |
. Ludzie gromadzili sig, by rozmawia€ i-dzieli€ sie przezyci
darmo Wojciec i z rozrzeyvnieni‘em Ey_ta — ,gdzie'sie podzia
prywatki?”. Tradycja wspdlnego zasiadania-do stotow jednak prze

niajac sie w nowym, swieckim swiecie, celebrowa
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biesiadom przy S ro
Swiat i festynow, ny mogty utr
SW0jg spojnos¢ nawet wowczas, gdy byty roz-

proszone po kraju. To przy stole
dorosli udzielali w. 5
dzieciom, uczyli

sie z innymi, grzeczno-
Sci, poszanowania
starszych i dobrych
manier. To w koncu
przy stole rodzin-
nym ogtaszano roz-
maite dobre wiesci:
o zareczynach, no-
wych cztonkach rodzi-
ny, a takze omawiano
istotne rodzinne decyzje.

W polskim,
goscinnym
domu

Wspoitczesnie choé nie dysponujemy tak
duzg ilosciag wolnego czasu, staramy sie, by
cho¢ niedzielny obiad przybierat forme uro-
czystego spotkania z rodzing. Nic dziwne-
go, jak wspomina dr Tomasz Sobierajski: we
wszystkich badaniach, w ktérych

pyta sie Polakdw o to, co
jest dla nich najwazniejszg
wartoscig,  odpowiada-
ja gremialnie, ze jest to
rodzina. Zatem w lecie
rozktadamy ogrodowy
stot, by zmiesci¢ przy
nim wszystkich — rodzi-
ne, przyjaciot czy sasia-
. déw. Moc tak naprawde
spotkac¢ sie bez towarzy-
stwa telewizora, asysty laptopa
czy telefonu. Cieszyc sie chwilg i re-

laksem, ktérego brak w trakcie wypetnione-
go obowigzkami i pracga w tygodniu. Do tego
przebywanie na tonie natury i soczyste kaski
rumienigce sie na ruszcie. Czy mozna wyma-
rzy¢ sobie piekniejszg scenerie do spotkania?
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Zaeznijmy 0d klelbasy

O grillowaniu w Polsce mozna mdwic¢ bez korca. Kolejne sondy, raporty i artykuty
opisuja obyczaje z nim zwigzane. Majowka jest niemal oficjalnym startem sezonu gril-
lowego w Polsce, gdyz wtasnie od tego momentu zaczynamy grillowac na catego. Na
samym szczycie piramidy ulubionych produktdw na grilla zdecydowanie krodluje kiet-
basa. Pyszna, dobrze doprawiona, soczysta...z wody.

,,Wl(;ksza wu;kszosc Je klelbasq

 Kietbasa to znak ku_c_hnl__p_olsklej_ znany na catym swicie. Jest doskonata jako prze-
kaska na zimno, jednak z grilla jest po prostu ob+ednie'pyszna.' Choc¢ moze nie jest
to szczyt wyrafinowanych kulinaridw, to trudno nie docenié tego smaku i co tu duzo
mowic... tradyql Dlatego az 2/3 Polakow planujacych rozpoczecie sezonu grlllowego
deklarUJe ze podczas majowkl na pewno kietbasy z grllla nie zabrakme 4

[ (]
Przyprawiaj!
Kietbase warto przyprawiac, na przyktad mozna jg natrze¢ czosnkiem lub maje-
ral kiem, posypac przyprawa do grilla pikantng lub ziotowa, by odmienic jej.smak:
Jednakitym, co do kietbasy jest niezbedne, najlepsze i najbardziej wyraziste; jest
musztarda. Ostra rosyjska czy mniej ostra sarepska;-delikatna delikatesowa lub wyra-
zZista chrzanowa to ulubione smaki, takze do grilla.

ozna uprzedni

iesa. Jakosé ma

bry smak. Kietbas
3zko dostac dobrg
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Bez tego grill sie n1e uda'

,‘Musztar-:

Musztardc: to nic mnega }ak odpcmnedme‘_ iielone

ziarna gorczycy z. d,odcf’ﬂﬂem octu, soli i cuknr G o ; :

- Jednak diabet thwi w szczegolach,zatem wcrzny._ T s : o = : T

- Jest gatunek gOcmYCY Ipomom~mzdfobmenm od” —__ Sarepska Chrzanowa Rosyjska : ; M—

e zupelnle gladk:e;, }ednohte] > kremowe; konsystenc;;, };agodna Ostra ' Lekko ostra Bardzo ostra Eagodna, dekoracyjna s
SN o e “przypa dku & (1papryczka na 4) (3 papryczkina 4) B8 (2 papryczkina 4) % (4papryczkina4) @SS (1 papryczka na 4)

\ B Kremowa konsystencja Gruboziarnista struktura BESSESSS Aromat chrzanu : Pikantnosci dodaje s Ocet winny nadaje
musztardy sarepskiej-czy rosyjskiej,. az pa cate; ™ - Doskonata do kietbasy Idealna do karkowki B Do biatej kietbasy czarna gorczyca lekko cierpki smak
niezmielone ziarna, jak w prZqudku musztctrdy : i szynki z grilla iy z grilla SRS i ryb z rusztu Do thustych mies - Do dressingéw

francuskiej. Proporcje podstawowych skladnikéw, pte & W cberek, boczkuz grilla @8 marynat, serow z grilla
a takze dodatkéw, na przyklad chrzanu sprawiajq, - & o - ‘ ; :
ze musztarda moze p‘rzyblemc mele odc1en1 T

smakOW1aromatéw RER o Sl

I -
"

Warm wiedzieé, ze...
~ Musztarda zawiera niewiele. kalorii, -
~ bo ledwie 10 keal wjednej Iyzeczce e :
- zatem mozna dzigki‘niej ozywi¢
smak dletetycznych potraw s
Co. wazne musztax‘da popraw1a
trawienie, $zczegolnle potraw:
taklch rgi(}arkowka z grilla.
Stowem @usztarda na grillu
S musi by¢!

oy

Gorczyca czarna
ostrcx : S R :
nasiona male i twarde

" e e, “'. ~
I - - . - - T W

i s R e

WIAZ Z Napoleonem e ety

Jednak poczgtkowo- Pd'Iacy

nie znali jej wlasciwego = e« =
zastosowania. Zgodni& = *°
z anegdotg Napoleon widaq ,
jak Polacy jedzg musztarde

Musztarda w kulinariach:

* Do mies z grilla, pieczonych, s_rhc:ﬁ‘ony'ch

. . P Gorcz (oF: | blala : 3 ,
lyzeczkami na deser, ze zgrozq zawotat: R s Yimak . ¢ Do bialej kielbasy i paréwek na sniadanie
~Alez to musztarda po obiedzie!". nasiona migkkie . ® Do salatki jarzynowej, soséw satatkowych

et _ _ typu vinaigrette
* sinapina - sktadnik odpowiadajqgcy za gorzkawy smak gorczycy. . oo o e *. Bo maryrnowania mies
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Nie tylko Polacy s mistrzami w przyrzadzaniu
dobrej kietbasy. Réwniez nasi zachodni sgsiedzi
znaja sie na rzeczy. Szczegolnie warte uwagi sg
frankfurterki — cienkie kietbaski idealne nie tyl-
ko na Sniadanie, ale rownie smakowite na grilla.

W potaczeniu z boczkiem i serem to po prostu A s . B A OKLADNIKIdla 4 0s6b:
niebo w gebie!l \ L. < N o ‘ . " . | - * 8 frankfurterek Przyprawa grill klasyczny Prymat
- ) 35 e A | - . * 200 g pokrojonego w grube 1 stoik Musztardy delikatesowej
1/\(\ ‘or® of k- e o 17 N _ stupki sera zottego Prymat
) : ] U s N I, 24 plastry boczku parzonego 1 stoik Ogdreczkéw konserwo-

\Q : " ™ 7, - ‘. £ o il wych Smak

Q 1 stoik Papryki marynowanej

. ' e 5 ) I. 8, &, ; Smak
SA - \ B e =" TN

IRERT & A

PRZYGOTOWANIE:
1. Frankfurterki nacinamy wzdtuz i oprészamy przyprawa do grilla, w naciecia wkifa-
damy ser.
5¢ dokfadnie zawijamy w posmarowane musztardg plastry boczku i spinamy
aczkami.

a ser bedzie sie rozp
Tak przygotowane fr
nowana papryka.

L

7

Przyprawa GRILL
KLASYCZNY Prymat

J(D GOO\DWd/'

larn

¥ bez glutaminianu sodu
¥ bez konserwantdw
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AT SKEADNIKI dla 4 osob:
; s 4 x 200 g karkéwki wieprzowej

m Marynata:

4 tyzki oleju rzepakowego

2 tyzki Musztardy sarepskiej Prymat
3 pokrojone w plastry zabki czosnku
3 tyzki pikantnego ketchupu
Przyprawa do karkowki Prymat

.....

T T M r"

w }
!

Sposob przygotowania:

S Umyte i osuszone mieso lekko rozbi¢ thuczkiem do miesa.

e T Wzystkie sktadniki marynaty dokladnie wymieszac, zamarynowac
S ——— i odstawi¢ na kilka godzin do lodowki. Tak przygotowane mieso grillc

e z obu stron przez minimum 20-30 minut.

Porada:

Najlepiej kupi¢ mieso $wieze, na wage.
Cho¢ w sklepach sg dostepne juz marynowane kawatki karkowki,
lepiej samemu przyrzadzi¢ marynate.

— zawsze usuwaj nadmiar ttuszczu, bedzie zdrowiej!

= = Matla karkéwka jest lepsza, bo pochodzi z miodej wieprzowiny,
wiec mieso jest delikatniejsze, bardziej soczyste 1 smaczniejsze.

Pamietaj - grilluj zawsze na tacce! Kapigcey ttuszez na rozzarzony wegiel
zaczyna sie spalac i wytwarzajqg sie zwigzki rakotwoércze. Dzieki tacce
jestesmy w stanie ochroni¢ mieso przed wiekszosciq szkodliwych czynnikoéw.

* Karkowka
-stek po polsku

Amerykanie grillujg zeberka
= burgery Hiszpanie - krewetki,
a Polacy - karkéwke.
Karkéwka jest jednym

z najchetniej wybieranych

- migs na grilla — soczysta, krucha
»~ — ismaczna. Wystarczy troche
= izml 1 przypraw, a efekt murowany,
' ej. grillowamny.-To obok
Baazku najlepszy kawatek
Wleprzowmy na gralla

marynowac
minimum 2 h
najlepiej - 12 h.
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Podczas spotkan przy grillu zawsze znajda sie kobiety dba-

jace o linie, sportowcy zwracajagcy uwage na bilans biatka

— w codziennej diecie oraz dzieci, ktore w wielu przypadkach

. jadaja tylko kurczaka. A do tego kurczak nie dos¢, ze lu-

. biany, to jeszcze szybko sie marynuje (wystarczy zaledwie
godzina) i rownie szybko grilluje.

jest ulubiona do grilla. Smakuje o
srodziemnomorskim klimatem, wa- :
kacjami, latem. Jest prosta i szybka,

do jej przygotowania mozna by 2o
,zatrudnic” przyjaciot, jesli lubig & ..
sie angazowad. Asos mozna ..
przyrzadzic dzien
wczesniej.

SKELADNIKI:

2 tyzki Musztardy delikatesowej Prymat

1tyzka miodu wielokwiatowego

100 ml wody mineralnej

e 4 tyzki oliwy z oliwek

* Sok z cytryny do smak SKELADNIKI dla 4 oséb::

Do smaku:
Sél morska, Pieprz czarny grubo mielony, Oregano Prymat

* 1o0p. sera typu feta * 2 76Hte papryki :
* 1satata lodowa * opcjonalnie * 2 czerwone papryki _

PRZYGOTOWANIE: * 10godrek * 1 stoik Czarnych oliwek
Musztarde taczymy z woda, miodem i sokiem z cytryny. Powoli mie- * 1 czerwona cebula Smak
szamy, dodajemy stopniowo oliwe z oliwek, az do momentu uzyska- * 3 pomidory * Oliwa z oliwek

nia jednolitej konsystencji. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. * s0s vinaigrette

PRZYGOTOWANIE:

Z papryki usuwamy gniazda nasienne i kroimy w kostke. Ogorka

& obieramy, usuwamy pestki i kroimy w podtplasterki. Pomidora obie-

g A . o ramy ze skory, wycinamy gniazda, kroimy w kostke lub pétksiezyce.

y piersi z kurczaka tak;e : f\ﬂ . Ser feta kroimy w kostke, a nastepnie polewamy oliwg i posypujemy

- grllla.sa proste do nad/2|ewan.|a 5 ; d g oregano. Cebule i oliwki kroimy w plastry. Satate lodowa, jesli doda-
. —Mmozna je faszerowac serami, ' |5 . : W i jemy, rwiemy na mate kawatki i przektadamy do duzej miski.

pomidorami suszonymi czy & W B
RS N Y gl : ; Wszystkie sktadniki satatki tgczymy i polewamy przygotowanym

wczesniej sosem vinaigrette.

pamietaé: "

grzybami.

w
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GRILLOWANE UDKA Z KURCZAKA

z pieczonymi ziemniakami

——_ N Do drzwi pukajg niezapowiedziani goscie, a Ty nie masz
el pomystu, czym ich poczestowac? Grillowane udka z kur-
czaka podane z finezyjnie ponacinanymi pieczonymi
ziemniaczkami z pewnoscig pozwolg wyjs¢ Ci z tej nie-
zrecznej sytuacji. Jak wiadomo najprostsze pomysty by-
Wajg najlepsze, a ten wiasnie do takich nalezy! Chrupigce
| pyszne ziemniaczki ze ztocistymi porcjami kurczaka nie
mMogg nie posmakowac.

- = e e S

nr 07/2016
MU

SKEADNIKI dla 4 osob: e

* 4 udka z kurczaka * Przyprawa grill ziotowy

* 150 ml oliwy z oliwek Prymat T
PRZYGOTOWANIE: i
7 przyprawy i oliwy sporzadzi¢ marynate, natrze¢ nig umyte i osu-
szone udka. Tak przygotowane mieso pozostawi¢ na kilka godzin.
Nastepnie utozy¢ udka na ruszcie i piec okoto 30 minut. Podczas pie-
czenia smarowac pozostatg marynata.

” I s isbirr bl el S T -':_"_,-_‘u; 7

OWaé pine =
6 L grillowanymi & %
ziemniakami &=

Wystarczy:
* 400 g mtodych ziemnia- ¢ Do smaku: S0, Przyprawa  EEE
kow w tupinach do ziemniakéw, Rozma- e
e Oliwa z oliwek ryn Prymat e

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki ugotowac na poéttwardo w lekko osolonej wodzie. Po ostu-
dzeniu ponacinac, skropic¢ oliwg z oliwek i posypac¢ do smaku przy-
prawg do ziemniakow i rozmarynem. Nastepnie zawingc je w folie
aluminiowa i grillowac przez okoto 30-40 minut do miekkosci.
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SKLADNIKI na 4 porcje:
* 16 duze skrzydetka z kurczaka * 200 ml sosu barbecue
Marynata:

* Przyprawa do grilla pikantna Prymat * A tyzeczki Swiezo mielonego Pieprzu
* 2 tyzki miodu czarnego Prymat
* 2 {yzki sosu worcester * 2tyzki soku z cytryny \

3%60\&% 2y BT H

d oL

@th/CQ\)

@mm@mé o

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie skiadniki marynaty doktadnie zmiksowac i doprawi¢ do smaku wedle wiasnego gustu.
Umyte i oczyszczone skrzydetka nacig¢ na zgieciu, zamarynowac i odstawi¢ na ok. 4-6 godzin. Tak
przygotowane skrzydetka piec na rozgrzanym grillu przez ok. 20 minut. Przed podaniem posypac
prazonymi ziarnami sezamu i pola¢ sosem barbecue.

W trakcie grillowania
dla uzyskania chrupiacej,
pieknie przypieczonej
skorki podlewaj mieso
marynata.

Skrzydetka z obcieta mata lotkg lekko obgotowac, nastepnie zamarynowac
w marynacie z: ketchupu, musztardy rosyjskiej, syropu klonowego, sosu tabasco,
sosu worchester, soku z cytryny i pikantnej przyprawy do kurczaka. Skrzydetka
marynowac 8 godzin, a nastepnie grillowac na ztoty kolor na tackach do grillo-
wania. Podawac z dipami, np. amerykanskim BBQ z kolendra.




Doradca kk | nr 07/2016

smaku.pl

GRILLOWANA CUKINIA
faszerowana miesem mielonym i serem
SKEADNIKI dla 4 osob:

84 cukinie czosnku
400 g miesa mielonego 3 tyzki Przyprawy do
wieprzowo-wotowego bruschetty Prymat
2 jaja 4 tyzkioliwy z oliwek
1 pokrojona w kostke 200 g tartego sera z0t-
cebula tego
2 rozgniecione zgbki 4 tyzki ketchup RE . 4
[ A L \ WA\
PRZYGOTOWANIE: v :
"’ e &S N Cukinie kr‘oim\/_w_zdjuz Lwydraiamy@edki, @a;sz kr‘oim_\/ vvkqstke; ;
; To bardzo efektowna, a jednoczesnie ) A% | R M s T 1
prosta w przygotowaniu propozycja. f A\t AR - S ;o . prawe do bruschetty i dusimy do miekkosci miesa. Farsz studzimy,
Cukinie nadziewane mielonym migsem, NS s ) 4N T R e
.! CUkiniQ, czosnkiem i zé’rtym serem to T — . i W & jdemy p?zogtam czescig sera. Grillujemy na rozgrzanym ruszcie. Po-
e ; o7 - ' ~ & ajemy!

opcja taczaca zardwno warzywne, jak
B i miesne elementy. Gwarantujemy, ze

na spotkaniu grillowym szybko z
~ dzie swoich amatoréw i mi ~znikneé
~ ze stotu. Nic dziwnego! Soczyste

|
dzienie w chrupigcych tédeczkach cu- | a8
kiniowyeh, posypane ciaggngcym serem ey | R Gy e R L — e — -
— mmmm danie rozptywa sie w ustach. R "~ 37 A e AL ;[ ” |
To taki rodzajjapiekanki, tylko duzo '- ' e i, 4 - - - SR T e 1

Czy wiesz, ze...

Danie  przygotowaC — mozna
w-piekarniku o kazdej porze /
roku. Najlepiej jednak smakuje

zdrowszy!

prosto z grilla czy rusztu!

N il 1 i T
A . & » e ?
g £h il LT
- ) < e
g > 4 ~
pa a Fay 2 -
) . § ¥ - IR -
L. et :._-,:_,ff ﬂﬂ,”‘ o
3 A < ey y /
- . o " Al - s /|
- T, : . =
st 7

€ e . ¢

Dopraw nadzienie
Przyprawg

do bruschetty

ek
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Z m|esem drobiowym swietnie komponowac sie beda warzyw- nh
ne, chrupigce pod zebami, stodkie i smakowicie maslane kolby g
kukurydzy posypane przyprawa do bruschetty.

va) = | \ |
- BURGER DROBIOWY )

z warzywami z dodatkiem grillowanego ziemniaczka

i kawatkami kukurydzy

SKEADNIKI dla 4 os6b:

* 2 piersi z kurczaka 1 Party dip czosnkowy .
4 podudzia z kurczaka Prymat (oraz 4 tyzki jo-
bez kosci gurtu, 4 tyzki majonezu)
4 butki Pieprz czarny w mtynku

Po modzie na wyrastajgce jak grzyby po = BEESSSSSRSEY 5. o0 BRE 0 S B oo i

o [h e d N\ _ e TR L A R T M e VR 1 drobno posiekana * Pomidory suszone Smak
deszczu lokale SpeCJa“ZUJQCG W ser- ' W R AR E S BE. B R T e cebula ¢ Liscie ulubionej sataty
wowaniu rozmaitych burgerow, ¢¢ . g AT SN QRN BRSO A | oy ook nalk b Ol s

. . . . ' ' A ; T N B P S 1 pomidor OPCJONALNIE:
pOWSZ@Chnlejsza Staje sig : . e AL N\ 5 5 oH s Kilka og6rkéw * 2 kolby kukurydzy
pl‘zysmak pI’ZyrZQdZG ‘ -! biag, Wl U e = PN Nl & X s B : konserwowych Smak * Przyprawa do bruschetty

warunkach. Dos | & R ¥or TRl THE- T [y Rl - Przypravia do miesa * Masfo

g o mielonego Prymat
zenie pierwszego burgera wias e

. robu jest sézon grillowy. Deli __
¥ 51 Z Kurcz aka ktore smazy sie 2
- = PRZYGOTOWANIE:
qu’ Ze na pewno nam SI Piersi, podudzia, cebule oraz natke mielimy w maszynce do IT\I€|PI 1ia
miesa. Doprawiamy ;‘*vpravvammra dodajemy zottko i
w wodzie, formuj erm okragte kotlety. Gotowe wkiadamy ¢

Hamburgery grillujemy na mocno rozgrzanej patelni g
strony natadng kratke.

T iy > R p iy Y i Rl ; F . Przekrojone na pét butki podpiekamy od strony wewnetrznej na pa-
b by 1 B s & TTRY . wE e b { telni, grillu lub w piekarniku.
- . s , \ ; " p Na spodzie podpieczonej butki uktadamy safate, pomidor, pokrojone
dleag) . - : L e = R _- e w plastry ogérki konserwowe, pomidory, posypu pokrojong nat-
' 2 ' ' - # k3 pietruszki i przykrywamy butka. Dip czosn zygotowujemy
mieszajgc zawartosc¢ saszetki z jogurtem i majo
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Porada
Filety mozna oczywiscie
P*  piec bezposrednio na ruszcie,
ale przed utozeniem ryby trze-
ba obficie nasmarowac go
olejem, najlepigj roslinnym

ny, stodki. Obecnos¢ obcego lub ostrego
zapachu swiadczy o nieswiezosci.

 UWAGA: pt&fz & anie
'ﬁ wymaga odqu;:a“?m S el - LEuski - u swiezych ryb silnie przylegaja
k’é‘rdbmfe‘n‘iezWyklle AFUPIACAESMACZE = | do ciata. U nieswiezych fatwo sie osypuja.

Zadanie 1. dak ocené Swiezosé ryby: | C ARETRGE. , osemamomym
Do pieczenia w catosci nalezy wybie- : : o N, i ;A : e
rac¢ gatunki mniej osciste o wadze 500- Oczy powinny by¢ btyszczace, nie-
600 g, np. pstraga. zamglone i wypukte. Zapadniete i matowe
charakteryzuja ryby nieswieze.
Zadanie 2.
Przed pieczeniem rybe mozna zamary- Mif;SO — wystarczy delikatnie nacisngd
nowac (30-60 minut), a czas pieczenia rybe. Jesli sie odbarwi, a ciato pod wpty-
wynosi ok. 15-20 minut. wem nacisku odksztatci sie i nie powrdci
do poprzedniego stanu, oznacza to, ze jest
Zadanie 3. nieswieza. Jesli zachowa swoje naturalne
Grillowanie filetow ze skora jest bardzo kolory, mozemy by¢ przekonani, ze kupiony
proste. Skére nalezy posmarowac oliwg produkt jest dobry.
lub mastem, filet utozyc¢ skora do dotu
i grillowacd ok. 12-15 minut. Zapach — powinien by¢ charakterystycz-

Zadanie 4. " : ;

tatwe jest grillowanie stekéw rybnych.« Oabl" (Ij/m ( dé[(kﬂl‘ﬁgm
Steki wielu ryb, np. tososia norweskie- . : 3

go zawierajg ‘odcinek kregostupa, kto- dOdﬂ l‘klém

ry utrzymuje mieso w. Jednym kawatku,. - ’

a takze-dodaje smaku. Jr_osos, Jest dos¢ . 6/0 QFIZZOWﬂ/‘?gﬂ/)

thusta ryba, dzigki czemu jego migso nie & ‘ 2
jest podatne na wysychanle podczas rgb b@dﬁl

pieczenias ks RIS . przekrojone na p6t pomidory. grill
i, g - z kremowym octem balsamico /
Zadanie 5. . - : : 4
Warto uzywac speqalnego koszyka do . + szasztyki z pomidoréw koktajl
ryb lub ptaskiej metalowejtacki z otwo- z.serem feta, oliwg i oreg

rami (przed pieczeniem nalezy posma- .
rowaé je olejem). Pozwoli to uniknaé & Ak ]
rozpadania sie filetu, a otwory umozli- & A% IR S OO

" wiajg dostep dymu i aromatéw ognia. g praZor.1ymi orzeszkami Py
o A ‘ wtoskim sa’ratko_wym Pryma

TR R

Ve
L TN N Syt AL

GRILLOWANE PSTRAGI

z kaparami i chrzanem

SKtADNIKI dla 4 osob:

* 4 umyte, Swieze,
Wypatroszone pstragi
(lub dorady)

1 opakowanie Przyprawy
do grilla ziotowej Prymat

* 4 tyzki masta wiejskiego
1 stoiczek Chrzanu
tartego Smak

1 pokrojona na czastki

1 tyzka posiekanych
Kaparéw Smak

| ‘llM1g1qiﬂ@gwa;;;i I

PRZYGOTOWANIE:

zyprawg grill ziotowy
nym mastern 1 owi
towang rybe gu\luwaL
zanem s'm ietankowym,
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SKLADNIKI na 4 porcje:

3 dojrzate owoce mango 250 ml octu owocowego
2 Swieze czerwone pa- 1-2 zabki czosnku

pryczki chili 2 cytryny

50 g Swiezego korzenia 1 tyzeczka ziaren Gorczycy
imbiru 1 tyzeczka ziaren Ziela

150 g cukru angielskiego

PRZYGOTOWANIE:

Mango umy¢, obrac ze skory, przekroi¢, usungc pestki, a migzsz pokro-
i¢ w kostke. Chili przekroi¢ wzdtuz, usung¢ szyputki, pestki i zgrubienia,
opfukac i drobno pokroi¢. Imbir obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Wszystkie
powyzsze skfadniki przetozy¢ do duzego garnka, dodac cukier, sél i ocet,
wymieszac i pozostawi¢ na noc pod przykryciem.

Cebule i czosnek obrac i drobno posiekac, wycisngc sok z cytryny, dodac
do owocdw wraz z przyprawami i wymieszac. Przykry¢, zagotowac na
Srednim ogniu, nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowac bez przykrycia 30
minut, az chutney zgestnieje.

Podczas gotowania chutney nalezy do$¢ czesto mieszac i uwazac,

aby sie nie przypalito.

Przyprawa do grilla
ziotowa Prymat +
Ya szklanki oliwy =

smaczny,
ziotowy t0s0S
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Po eo eytryna do ryby?

Nie tylko swietnie podkresla smak
| fadnie sie prezentuje, ale téz neu- Swem=s
tralizuje zapach ryby. g

DZWONKA Z tOSOSIA Z GRILLA

z lekkg satatka z pomidorow i bazylii

SKEADNIKI na 4 porcje:
* 4 Swieze dzwonka z tososia 3 zabki czosnku

* 1 opakowanie mini 1 peczek czerwonej
mozarelli w kulkach rzodkiewki

2 dojrzate pomidory 1 duza doniczka bazylii
Jbawole serca 1 stoik Pomidorow
1 mate opakowanie suszonych Smak

kietkéw stonecznika Pieprz cytrynowy Prymat
* 05 kg Swiezego bobu Sél i pieprz Prymat
* 100 g orzechow pekan

PRZYGOTOWANIE:

Dzwonka z fososia nacieramy oliwg z suszonych pomidoréw i solg, a na-
stepnie posypujemy delikatnie pieprzem cytrynowym. Odstﬁvwa
dowki na 1 h. Reszte pomidoréw kroimy w drobne pa ~
Namy z wie ch Mstl«ovv | mw SUJemy oliwg z
kiem |
osolonej wodz
satatke z dcmuet@ mo::areH\ susz
i kietk vszystko polewamy emuls
5-8 min z kazdej strony | podajemy z chr

Sa dwa sposoby na tososia — filety i dzwon- (I ae SRS - Iuu W P L] U R i
ka. Dzwonka, cho¢ moga zawiera¢ osci, o 9 ) Y to gatunek pomidora o duzych

doskonale sie prezentuja. Ze swieza satat- | LA 7 R miesistych owocach, prawie bez
ka idealnie zastapig weekendowy obiad. ' pestek.
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SZASZtYK DROBIOWY

z kolorowymi paprykami i boczkiem
SKEADNIKI na 4 porgje:

600 g piersi z kurczaka 80 g kolorowych papryk

150 ml biatego wina*moz- 40 g baktazana
na zastapi¢ sokiem wino- 40 g cukinii
gronowym z odrobing octu

_ 50 g boczku
winnego

, : 1 cebula
150 ml oliwy z oliwek

1 op. Przyprawy do grilla
klasycznej Prymat

PRZYGOTOWANIE:

Mieso oczysci¢, umyc | osuszy¢ papierowym recznikiem. Mieso, papryke,
boczek i cebule pokroi¢ w kostke wielkosci 1,5 x 1,5 cm. Marynate i przy-
prawe wymieszac z oliwg z oliwek i winem. Tak przygotowang marynata
zala¢ mieso i odstawic¢ do lodowki na ok. 3-4 godziny. Po wyjeciu z mary-
naty kurczaka nabijac na szpadki do szasztykdw na przemian ze sparzona
cebuls, papryka, bakiazanem, cukinig oraz boczkiem. Szasztyki grillowac
ok. 10-15 minut, podlewajac je od czasu do czasu pozostatg marynata.

i '.',:"."' z . i1 i Sl T
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Porada: =
Przygotowujagc na %
grillu szasztyki, przed
nabiciem skfadnikéw
na patyczki koniecznie

Soczyste kawatki kurczaka przeplata- P & S @ AT PR Ul TEAET e SEES Y “Wowczas %?e\/\s/gg\?ad:ilg
ne kolorowymi i chrupigcymi paprykami, BRES @ 4 Y 83 . [V I TZATZlK podczas smazenia.
baktazanem, cukinig i boczkiem to pota- [ w | S - |

c d | b s d ; SKLADNIKI na 4 porcje:
CZ'enle i}aeaine, a‘ y'rOZpOCZQC'praV\( ZIWg | 4 \"\R £ 8 - * 4| jogurtu naturalnego * 1 tyzeczka przyprawy
grillowa uczte. Nie jest w stanie znieche- N < T - Fu ) Y T g A % 1 surowylopbiak (10 dag)™  Tzatziki Prymat
ci¢ do ich przygotowania nawet fakt, ze ' ¥ O e Lo

: o e i * 1 tyzka oliwy

sq duzo bardziej pracochtonne niz samo < N 78 A8
zamarynowanie i wrzucenie na ruszt kla- . 1 O V. alhae ~COTOVANE

2 - ) : . AR B/ ; : Jogurt ubi¢ lekko trzepaczky. Dodac

sycznej karkowki czy zeberek. Apetyczny TS o RN WS cbrany i starty na tarce do jarzyn

¢ . : . ogorek oraz obrany i zmiazdzony

: : . = R > , e TR ,

wyglad i unoszacy sie w powietrzu przy- [ R ) SO ey
jemny aromat grillowanych szasztykow — ' |

wart jest kazdej pracy.
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( Iikatne kawatki
migsa, aby szybko i rownomiernie sie\gullOWerty, zatem lepiej uzyc
pO|QdWICZkI ' ' “karkowki czy golonki.
W przypadku wieprzow O wazna jest marynata.

e

™ i . "Z’* >
Apby dodac SZ|aChetﬂegbé%kU, mozna potaczy¢ deli-
katne i soczyste mieso z egzotycznym,sn‘vra NAaNasaiczerwona
papryka, ktore zréwnowazg Wyrazi%ie przyprawiong‘ mieso.

SZAS/EYK

Z marynowang wieprzowing

SKLADNIKI na 4 porcje: Marynata:

* 4 oczyszczone, pokrojone na kawatki. - e 2 tyzki Przyprawy do wieprzowiny

poledwiczki wieprzowe Prymat
* 1 pokrojony w czgstki ananas * 2 tyzki Musztardy rosyjskiej Prymat*
* 1 pokrojona w czgstki czerwona *UWAGA: BARDZO OSTRA!

papryka * 1tyzka miodu

* '/ szklanki oleju rzepakowego
* Sok z cytryny
PRZYGOTOWANIE:

Ay Przygotowac skfadniki, poledwiczki pokroi¢, oczysci¢, umyc i osuszy¢ papierowym recznikiem.

: Dip przygotowujemy wedtug przepisu umieszczonego na opakowaniu i wstawiamy do lodéwki.
Sktadniki marynaty faczymy i marynujemy w niej poledwiczki wieprzowe. Na patyczki nadziewa-
my na przemian mieso, ananasa i papryke. Grillujemy na rozgrzanym ruszcie na tackach alumi-
niowych. Podajemy z party dipem czosnkowym.

Porada!
Zamiast biatego pieczywa

mozna podac lekko zgrillowany
chleb typu pita.
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Stoneczny poranek, bezchmurne niebo i pysznosci przygotowane na najwazniej-
szy positek dnia — sniadanie. Do tego taras z meblami ogrodowymi lub kocyk na

trawie i piknikowanie mozna rozpoczac. Chociaz na co dzien nadmiar obowigz- ’I
kéw nie pozwala nam na zorganizowanie takiego sielskiego $niadania, to jed- '
nak weekend jest od tego, aby na chwile sie zatrzymac, zrelaksowac i celebrowac ’ '[ |

to, na co nie mamy czasu w trakcie tygodnia. Do wspolnego piknikowania mozemy
zaprosic znajomych, przyjaciot czy rodzine. Wazne, zeby byta radosna atmosfera
i pyszne jedzenie w zasiegu reki, a wielkomiejski trend tzw. Sniadan na trawie byt
nie tylko moda, ale tez pieknym zwyczajem, ktory warto kultywowac, bo jest zdro-
wym ztapaniem rownowagi i chwilg oddechu w weekend.

My, Polacy najczesciej na sniadanie wybieramy kanapke lub butke. Nie jest to zty
wybor, pod warunkiem, ze sktadniki beda réznorodne i nie zawsze bedzie to tylko
szynka czy ser, ale tez warzywa — tak pyszne szczegolnie w okresie wiosenno-
-letnim czy twarozek lub inne pasty kanapkowe. W zaleznosci od tego, czy jemy
Sniadanie na domowym tarasie, czy tez wybieramy sie do parku lub na miejski
skwer, mozemy skomponowac petnowartosciowe menu. Owsianka, koktajl z let-
nich owocow, kanapka z nowalijkami, domowe pieczywo lub drozdzowki — nie-
wazne, ktdrg opcje wybierzemy, wazne, ze bedzie pysznie!

"m

'
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Dita, swieza kukurydza i rukola

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU nr 07/2016

LICZBA PORCJI: 4

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

MIESO:

* Podwojna pier$ z kurczaka
* 34 szklanki maslanki

e 1cytryna

e QOlej do smazenia

Do smaku: S6l morska
i Pieprz czarny w mtynku Prymat

SALATKA:

* 4 pity

2 kolby kukurydzy

* 2 tyzeczki cukru

e 150 g rukoli

e 150 g sera feta

e Kilka suszonych pomidoréw
* 1 peczek bazylii

e 1tyzka octu balsamicznego

* (Odrobina oleju z suszonych
pomidorow

Do smaku: Sol morska i Pieprz czarny

w mtynku Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pier$ z kurczaka osuszy¢ recznikiem pa-
pierowym. Wymiesza¢ sél, pieprz, sok
z cytryny oraz skérke. Doda¢ maslan-
ke i doktadnie wymiesza¢. Do maryna-
ty przetozy¢ kurczaka - filety przekroi¢
w poprzek na pét. Kazdy doktadnie po-
kry¢ marynata i zostawi¢ w zamknietym
pojemniku w lodbwce na catq noc. Po
tym czasie kurczaka osuszy¢ i zgrillo-
wac¢ na patelni lub ruszcie posmaro-
wanym odrobing oleju przez okoto 4-5
minut z kazdej strony. Gotowe mieso
odstawi¢ na 3-4 minuty, po tym czasie
pocia¢ na mate kawatki. Kukurydze ugo-
towa¢ do miekkosci (ok. 20-25 minut)
- do wody dodac cukier. Z ugotowanych
kolb odcia¢ ziarna. Fete zblendowac
z suszonymi pomidorami i lis¢mi bazy-
li. Rukole skropi¢ olejem ze suszonych
pomidorow wymieszanym z odrobing
soli i tyzka octu balsamicznego. Dodac¢
kukurydze i kurczaka, doktadnie wymie-
sza¢. Chlebki pita nalezy posmarowac
delikatnie olejem spod suszonych pomi-
doréw, nastepnie podgrzac¢ z obu stron
na patelni grillowej. Kazda kieszonke
chlebowa przekroi¢ i posmarowa¢ od
wewnatrz pomidorowym serkiem. Na-
stepnie natozy¢ porcje satatki.

Porada

Tak przygotowang satatke
mozna serwowac tez sama.

K3 naélka |

36
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Z kurczaka
| papryki

~ mysza’l5

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Sredni

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Papryki pozbawi¢ nasion, utozy¢ na
1 papryka czerwona blaszce wytozonej papierem albo w na-
1 papryka zotta czyniu do zapiekania.

1 cebula Czosnek podzieli¢ na zabki - nie obie-
1 czosnek rat go, cebule obra¢ i pokroi¢ w pla-
Do smaku: Sél morska stry. Nastepnie utozy¢ na blasze i skro-
pi¢ oliwa, Wstawi¢ do piekarnika i piec
w temperaturze 200°C przez 45 minut,
a cebule i czosnek wyja¢ wczeéniegj, jak
tylko beda juz miekkie.

I Pieprz czarny w mtynku
Prymat

1 op. papryki mielonej wedzo-
nej

Olej do smazenia P o okarnika wiozve

.y 0 wyjeciu z piekarnika wtozy¢ papry-
I pier$ z kurczaka ugot'owana ke do woreczka i odstawi¢ na 5 minut.
1 plaster selera korzeniowego Nastepnie obrac¢ ja, doda¢ kawatki pier-

a g i .. / -
1 marchew ugotowana si, czosnek obrany, cebulke, przyprawy, 2 POdawaC e 1
warzywa i wszystko razem zmiksowac :

przy pomocy blendera. e z petnoziarnistym

Doprawi¢ do smaku papryka wedzona,

sola i pieprzem. pleczywem

. - g S ol
UL\ | 39
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LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKEADNIKI:

e 3 szklanki jagod

e 4 tyzki dzemu jagodowego
e 2 tyzki masta

e 2 tyzki cukru

e 1 tyzka cukru wanilinowego
e 2 tyzki wibrek kokosowych
e 34 szklanki maki pszennej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W kokilkach utozy¢ jagody. Z maki, ma-
sta, wiorkéw kokosowych, cukru i cukru
wanilinowego zagnies¢ kruszonke tak,
aby miata konsystencje mokrego piasku.
Przykry¢ nia owoce i zapieka¢ 15-18 mi-
nut w 180°C.

Osoby lubigce stodkie dese-
ry do kazdego naczynka po
natozeniu jagdd moga dodac
tyzeczke dzemu jagodowego.

s ——
—

ufé} ) 0) B.ﬂ. o

(€} O%O W’

Zamiast jagod
mozna uzyC
Innych owocow
sezonowych.
Swietnie spraw-
dza sie truskawki
czy maliny.

40
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Ten przepis jest Swietng propozycja na letni deser czy
Sniadanie. Przygotowuje sie go bardzo szybko, nie wy-
maga wielkich umligjetnosci kulinarnych i uwielbigjg*ge ﬂr"

dZ|eC|ak| Wystarczy wsypac owoce do kokHe*prﬂ - o
=
il i - i

kryC kruszonka i.zapiec.
-
oL T - e ’ .u‘_*.ﬁ"
(é"}ij,_'a o
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Ostra Na Stodko

przepis i zdjecia

=T

LICZBA PORCJI: dla 2 oséb

CZAS PRZYGOTOWANIA:
Srednio

PRZYGOTOWANIE:
bez gotowania

SKEADNIKI:

e 1 bagietka
3 zabki czosnku
2 pomidory
1 tyzka startego parmezanu
1 tyzka bazylii
1 szczypta Soli morskiej Prymat
1 szczypta Pieprzu czarnego

¥ Swiezg bazylie

e 100 ml oliwy z oliwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: mozna

Dwa zabki czosnku drobno posiekat,

o / ;
nastepnie wymiesza¢ ze sparzonymi, ' ZaStQ pIC
P!

obranymi i pokrojonymi w kostke po-

midorami oraz startym parmezanem. ol
Bagietke pokroi¢, posmarowac oliwa, Bazyl la R s - :
opiec na patelni, a nastepnie posmaro- gge AT - - _ vSzen amy w lo-
wac ostatnim zabkiem czosnku. P6z- AT

niej, natozy¢ pomidorowa salse, do- e _— A @,@JZ\I‘@CU,_J]_ | dorostych!
prawi¢ do smaku sola, pieprzem oraz ‘ ! .

Swieza bazylia.

Takie bruschetty sa fantasty

T g 5
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przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: dla 1-2 os6b

CZAS PRZYGOTOWANIA:
szybko

PRZYGOTOWANIE:
bez gotowania

SKELADNIKI:

e 80 g szpinak baby
e 1 jabtko

e 1banan

* 1 mandarynka

e 200 ml wody mine-
ralnej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtko i banana obra¢ ze
skorki. Z jabtka usuna¢ gniazda
nasienne. Wrzuci¢ do blendera,
doda¢ szpinak, sok wycisniety
z mandaryni i odrobine wody.
Zmiksowac. Dodac¢ reszte wody
do uzyskania odpowiedniej
konsystencji koktajlu. Pi¢ od
razu po przygotowaniu lub po
wczesniejszym schtodzeniu.

PRZEPISY UZYTKOWNIKOW SERWISU nr 07/2016

Pyszny, bajecznie kolorowy koktajl ze szpinakiem to prawdziwa
bomba witaminowa. Stodki, ale bez cukru - jedynie z dodatkiem
pysznych owocow. Idealny na $niadanie, wzmocni organizm i doda
nam energii na dtugie godziny. Taki zielony nap0j z pewnoscia za-
smakuje zaréwno osobom na diecie, jak i dzieciom.

44
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przepis i zdjecia Polecam buteczki z truskawkami
na drugie sniadanie z kawa lub
mlekiem. Sg miekkie i bardzo de-
likatne, z dodatkiem truskawek to
prawdziwe niebo w gebie!

LICZBA PORCJI: dla 3-4 os6b
CZAS PRZYGOTOWANIA:

$rednio
PRZYGOTOWANIE: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
pieczenie .

Ciasto drozdzowe:
SKELADNIKI:

) Sktadniki suche (maka, cukier, drozdze
Ciasto drozdzowe: s6l) wsypa¢ do miski i wymieszaé¢. W od-
dzielnym naczyniu roztrzepac jajko z zott-

* 2,5 szklanki maki pszenne kiem, mlekiem i rozpuszczonym ostudzo-

* % szklanki mleka 2 % nym mastem. Sktadniki mokre doda¢ do

e 5 tyzek cukru suchych 1 zagnies¢ ciasto, a nastepnie

e 1jajko odstawi¢ je na okoto 2 godziny w ciepte

e 1 6Hko miejsce. Poczeka¢ do wyroéniecie.

e 60 g masta Kruszonka:

e Y4 tyzeczki soli W miedzyczasie zagnieS¢ ciasto na kru-

e 7 g drozdzy suchych szonke, potaczy¢ make, cukier i cukier
wanilinowy oraz rozpuszczone masto.

Kruszonka: Zagniesc.

e 2 szklanki maki
o 5tyzek cukru Gdy ciasto drozdzowe wyrosnie, brac
je po kawatku i formutowac¢ kulki lekko

* 10p. cukru wanilinowego sptaszczajac. Na kazdym kawatku poto-

* 60 gmasta zy¢ 1-2 truskawki, a na koncu posypac
Owoce: kruszoonka. Piecz przez 20-25 minut
w 190°C.

e 10 sztuk truskawek

46




I ST I e ST

Dortadca 128

Sma

u.pl |

grillowania

Oni sa wszedzie, opanowali juz 2 pélkule. Jedni specjalizuja sie wy-

piekaniu steku medium rare, inni na ruszt klada kielbase prosto

od rzeznika, wespél z kaszanka. Znawey marynat i dipow, spalanie
drewna opanowali do perfekeji. Niedeoszli szefowie kuchni, niespel-
nieni lesnicy czy panowie mijani codziennie na chodniku. Grillma-
ster w tym, eo robi jest najlepszy. Poznaj typy mistrzow grilla!

Minimalista

Minimalista to uwspodiczesniona wersja
skauta. Harcerz w dziecinstwie, wspotcze-
snie do rozpalenia grilla potrzebuje jedynie
krzesiwa. W mig stworzy szwedzka pochod-
nie, znajdzie droge w lesie, upoluje mieso
na ogien. Paradoksalnie, odnajduje sie zna-
komicie w miejskiej dzungli. Cztowiek-orkie-
stra, uwielbia spedzac czas w gro-

nie ludzi, nie marudzi,
gdy do kietbasy zona
poda zwyktg satatke
ziemniaczang. Gardzi
~ zbednymi akceso-
riami, a fartuch
kuchenny poda-
rowat  ukocha-

nej na ostatnig
gwiazdke. Sa-
memu sobie nie

miat zamiaru

sprawic.

Grillhipster

Grillhipster pali grill najczesciej na placu Zba-
wiciela, pamietajac, by nie zajeta sie tecza.
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Wegiel odrzuca z przyczyn ideologicznych,
on przeciez gornikiem-nie jest. Najczesciej
grilluje zimg, samotnie lub w towarzystwie
wspotziomkow. Grill to okazja do wymiany
pogladow — o ostatnigj

podrézy do Reykja- A5 :i T
viku, kietbasie jako ﬁ”# ' :
symbolu schamienia
spoteczenstwa czy zu-
pie z pasternaku. Obo-
wigzuje stroj niemalze
kazdy, byleby nie byt
casualowy. Do tego
jeszcze obowigzkowa
czapka po dziadku i espadryle na - -
stopach. Na grillu laduje wszystko z prze-
drostkiem —vege i informacja ,gluten free”.

BHP-owiec

Przez kolegdw nazwany sztywniakiem,
w sanepidzie za kazdym razem zgarnia tytut
pracownika miesigca, w kuchni — doktadny
jak niemiecki Messerschmitt. Zanim rozpali
grill najpierw specjalnie zorganizuje miejsce,
sprawdzi czy nie zagraza ludziom, a ogien
nie przeniesie sie na ogrod. Do tego prze-
glada plan zagospodarowania przestrzen-

g

nego, planujac ceremonie. Ruszt czysci 3
razy wysterylizowang szczoteczka do ze-
bow, a mieso odpowiednio wczesniej bada.
Nie mowi o tym gtosno, ale nie ufa paniom
na stoiskach miesnych.

= e g Ak

e-bayu. Ma chtopak smykatke do gadzetow.
Kiedy inni usypywali kopczyk z gatazek, by
wzniecic ogien, on juz dawno dzierzyt w dto-
ni rozpatke, a szczapy na grilla przechowuje
od 89 roku. W specjalnym

futerale posiada nie-

Januszgrilla

Cho¢ w dowodzie ma - zapisane
Krzysztof, a zona wota do niego

pieszczotliwie ,Ibi”, na osiedlu zyskat re-
spekt jako Janusz. Janusz grilla. Polak z krwi
i kosci, z fantazyjnym wasem stylizowanym
na Pitsudskiego. Postawny krok, statecz-
nosci dodaje mu ,beben piwny”, ktdry wta-
snym gardtem w znoju wyhodowat, i tysina.
W mtodosci ogladat pono¢ duzo , Kodzaka”
i tak mu zostato. Nie pogardzi staropolskim
kartoflem i cebulg. W kazda sobote rozpala

widelce,
haczyki na
udka, pa-
tyczki- na
szaszty-
ki, formy na
ryby, przekonujac, ze wszystko jest niezbed-
ne. W ogrodzie postawit juz fontanne z cze-
koladg, gdyby ktos po miesnej mieszance
zapragnat fondue. Wtasnie czeka na prze-
sytke z fosforyzujgcym grillem, prosto ze
swojej ziemi obiecanej — Ameryki.

szczypce,

A Ty jakim typem

mistrza grilla jestes?

grilla_na balkonie, a zawotaniem: ,Marylkka, =~~~ (|

podaj no kietbase” rozpoczyna impreze.
W tle stychac ,, Ztotopolskich”, na ruszcie za-
rumieniona polska ,kietba” i kaszanka. Na
fotelu Janusz w siatkowanym podkoszulku
z zadumag, zndw stylizowang na Pitsudskie-
go, spoziera madrze na osiedle. Zal przery-
wac, choc kietbasa sie pali...

Mr. Gadzet

Mr. Gadzet, gdyby nie to, ze w sobo-
te zasiada z rodzing do rodzinnego
grillowania, cate zycie spedzitby na
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Dotacz do nas
na Facebooku

www. facebook.com/DoradcaSmaku
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