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PALENISKO

BRYHKIET, WEGIEL DRZEWNY

C2Y DREWNO...

Podstawowe pytania, jakie pojawiajq sie przy pla-
nowaniu przyje¢ czy imprez bazujgcych na dao-
niach z grilla, dotyczg wyboru paleniska i rodzaju
opatu. Sg one na tyle istotne, ze dyskusje trwajqg
jeszcze w trakcie grillowania.

Kazdy opat ma inne wtasciwosci oraz zastosowa-
nie —dobieramy go zaleznie od tego, jakie potrawy
maijqg znalezé sie nad paleniskiem. Wybér bedzie
tez zalezat od wielkosci i rodzaju urzqgdzen do gril-
lowania, wielko$ci samego paleniska, liczby gosci
i czasu trwania imprezy. Poszczegdlne rodzaje
opaty, jak na przyktad wegiel drzewny i brykiet,
mozemy uzywac razem w odpowiednich propor-
cjach, kolejno lub pojedynczo, podobnie jak drew-
no. Ale ktéry z nich wybraé? Przyjrzyjmy sie blizej
tej sprawie.

Zacznijmy od tego, ktéry szybko osigga wyso-
kg temperature, ale tez wypala sie najszybciej.
Mowa o weglu drzewnym - wybierajgc go, podob-
nie zresztqg, jok kazdy inny wegiel, nalezy zwroé-
ci¢ uwage na wielkos¢ elementdéw, gdyz to one w
gtéwnej mierze bedq decydowaty o przeptywie
powietrza, szybkosci wypalania sie. Zbyt mate ka-
watki spowoduje szybkie zapetnienie ptyty na po-
pidt, co zmniejszy cyrkulacje powietrza, ograniczy
wypalanie i finalnie obnizy

Warto przejrze¢ zawartos¢ opakowania i po-
dzieli¢ elementy na mniejsze i wieksze. Podstawe

paleniska niech stanowig duze kawatki, mniej-
sze - szybciej wypalajgce sie — niech swobodnie
wypetniajg przestrzenie. Najdrobniejsze, te z sa-
mego dna, najlepiej poming¢ lub zuzy¢ dopiero,
gdy palenisko juz dobrze sie nagrzeje - szybko sie
spalg, dodatkowo minimalnie podnoszgc tempe-
rature. Wegiel drzewny bedzie miat zastosowanie
w mniejszym grillu, na krétkich piknikach, umoz-
liwiajgc szybkie przygotowanie potraw i sprawne
posprzgtanie.

Utrzymanie wysokiej temperatury na dtuzej za-
pewni brykiet z wegla drzewnego, czyli materiat
bardziej skoncentrowany, o elementach, ktére
rozpalajq sie dtuzej, ale po osiggnieciu odpowied-
niej temperatury, bedqg jg utrzymywaé. Warto
zwréci¢ uwage na pochodzenie drewna uzytego
do produkgciji, gdyz w gtéwnej mierze to ono jest
odpowiedzialne za temperature paleniska oraz
aromat, jaki przejmq grillowane potrawy.

Swietnym pomystem jest uzupetnianie paleniska
zrebkami wedzarniczymi. Dodawane stopniowo
lub na finale, przy karmelizacji mies, bedqg $wietnie
aromatyzowac grillowane potrawy. Na tym etapie
warto tez uzy¢ pokrywy do grilla, ktéra spoteguije
efekt.

Nie sposéb nie wspomnieé o drewnie - przy jego
wyborze warto zwréci¢ uwage na takie aspekty,
jak rodzaj, gatunek, czy jest ono naturalne, czy
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elementy sq ciete czy prasowane, jaka jest w nim
zawarto$¢ zywicy, jaki wiek i kaliber. Za jedne z naj-
lepszych do grillowania uwazane sq dgb i orzech
(z tej mieszanki przygotowuje sie najwyzej ocenia-
ne rodzaje brykietu). Ich potgczenie daje Swiet-
ny efekt, zaréwno jezeli chodzi o temperature, jak
i aromat paleniska. Oprécz nich w Polsce mamy tez
wiele innych gatunkéw drzew posiadajgcych Swiet-
ne wtasciwosci. Na nic jednak nasze trudy, jezeli
drwa nie bedg odpowiednio wysezonowane. Zbyt
Swieze kawatki sq wilgotne i zawierajg za duzo zy-
wicy, ktéra w trakcie wypalania wygeneruje nie-
przyjemny aromat oraz osmoli grillowane potrawy,
nadajgc im gorzki smak i wptywajqgc niekorzystnie
na walory zdrowotne.

Elementy z prasowanego drewna rzadko bedg
miaty zastosowanie przy grillowaniu, gdyz sq po
prostu przeznaczone do czego innego - do opala-
nia domowych kominkéw. Do formowania ich uzy-
wa sie zywicy lub produktéw zywicopodobnych, co
przekresla ich walory w gastronomii.

Na koniec przejdzmy do wyboru grilla. Nalezy tu
zwréci¢ uwage na odpowiedniq, regulowang cyr-
kulacje powietrza, ciqg powietrza, przestrzen do
przyrzqdzania potraw oraz wielko$¢ komory do
wedzenia. Kazdy typ grilla bedzie miat inng specy-
fike, wiec wybér bedzie w duzej mierze zalezat od
przeznaczenia i oczekiwanej wydajnosci.

Wyglgda na to, ze wszystko juz mamy, a wiec do
dzieta! Pierwszy krok przy rozpalaniu to kalibracja
drewna oraz jego odpowiednie rozmieszczenie od
mniejszych kawatkdéw, ktére postuzq za ,rozpatke”,
do znacznie wiekszych, odpowiedzialnych za utrzy-
mywanie wysokiej temperatury.

Przy grillowaniu, zaréwno na drewnie, jak i wegluy,
bardzo istotne jest, aby potrawy przygotowywadé
na zarzqcych sie kawatkach, a nie na zywym ogniu
(nie tgczymy grillowania z ogniskiem —sqg to podob-
ne, lecz jednak rézne metody obrébki termicznej).
Ogien jest nam potrzebny tylko w momencie kar-
melizacji potraw, aby finalnie nada¢ im dodatko-
wego smaku i chrupkosci.

Wyposazeni w powyzszq wiedze, mozemy spokoj-
nie przej$¢ do nastepnych stron, gdzie skoncentru-
jemy sie na tym, co moze, lub wrecz powinno, zna-
lez¢ sie na grillu.




NABIALU
%« SOI - GLUTENU - LAKTOZY
Bt ORZECHOW - KONSERWANTOW

Violife Blok Violife Blok Violife Blok
dotarcia 0 smaku 0 smaku
0 smaku gouda cheddar 2.5 kg mozzarelli
25kg 25kg

Violife Grecki Violife Plastry
biaty blok 12 0 smaku cheddar
kg Tkg
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ARURURYDZ/A

W SYROPIE KLONOWYM

Kukurydza swieza 10 kolb

Sél morska, pieprz

swiezo mielone

Liczba porcji: 10

W duzym garnku z osolong wodq gotujemy przez
ok. 15 min kukurydze, odcedzamy i odstawiamy
na bok.

Ocet balsamiczny, syrop klonowy i chilli
mieszamy, tak aby powstata jednolita glazura.

Ugotowanq kukurydze nabijamy na dtugie,
namoczone w zimnej wodzie patyczki do
szasztykow, smarujemy z kazdej strony glazurg
i grillujemy przez ok. 10 min, co pewien czas
obracajgc i smarujgc kolejng warstwg glazury.
Rumienimy w ten sposéb kukurydze z kazdej
strony.

Gotowq kukurydze przed podaniem posypujemy
Swiezo zmielonym pieprzem i solg morskq.

SALSA

2 CZERWONEJ KAPUSTY I GRANATU

Czerwona kapusta 350 g TID

Liczba porcji: 10

Kapuste i morele kroimy w bardzo drobng kostke.
Zalewamy octem jabtkowym i posypujemy
cukrem, odstawiamy, zeby kapusta puscita sok.

Nastepnie dodajemy sos Firecracker, posiekang
natke pietruszki oraz pestki granatu. Wszystkie
sktadniki dobrze mieszamy i doprawiamy

do smaku.




SLO

DKO-KWASNA

SALSA TRUSKAWKOWA
W STYLU KOREANSHKIM

Truskawki mrozone 400 g

Sos Sticky Korean
BBQ Heinz 100 g

Liczba porcji: 10

U

Truskawki miksujemy, cebule i ogorki kroimy

w drobng kostke. Chilli oczyszczamy z gniazd
nasiennych i réowniez bardzo drobno kroimy.
Kolendre i miete siekamy. Mieszamy biaty i czarny
sezam, prazymy na suchej patelni. Limonke
parzymy i Scieramy skoérke.

Do miseczki wktadamy wszystkie powyzsze
sktadniki, wyciskamy sok z limonki i dodajemy sos
Sticky Korean BBQ. Mieszamy i doprawiamy solg
i pieprzem.

PO

Bataty 2 kg
(10 szt. po ok. 200 g)

Masto chilli

Masto 200 g

Liczba porcji: 10

DWW

DZ/AN[E BATATY

2 MASLEM CHILLI

Bataty myjemy, nacieramy, oliwg, solg oraz
pieprzem, zawijamy w folie aluminiowg

i ktadziemy na rozgrzany grill. Po ok. 35 min
delikatnie odwijamy folie i lekko rozgniatamy
szpatutkq. Przektadamy do wedzarni i zostawiamy
na ok. 15 min.

W oczekiwaniu na bataty przyrzgdzamy masto
chilli: czosnek rozcieramy z solg na gtadkg mase,
dodajemy masto, drobno posiekang kolendre
oraz reszte suchych przypraw, a nastepnie
doktadnie mieszamy. Skérke z cytryny scieramy
na drobnej tarce, wyciskamy sok z potéwki,
dodajemy do masta i ponownie dobrze mieszamy.

Gotowe masto ktadziemy na podwedzonych,
gorqgcych batatach.




NACHOSY

W SALSIE HABANERO
2 WEGANSKIM SEREM

Tortilla chips pikantne 750 g ﬂu Przygotowujemy salse: wyciskamy sok z limonki
Blok Violife i zalewamy nim na ‘IQ min pok.r0|onq w drobng
kostke cebule. Dodajemy posiekane habanero,
osmakucheddar100g kolendre i sok wycisniety z pomaranczy.
Dorzucamy pokrojone w kostke awokado,
mieszamy.

-------------------- 20 Tortille przerzucamy do misek i zasypujemy
startym serem. Uktadamy na poétce grilla,

Kolendra 30 g zeby ser sie roztopit. Zalewamy salsqg i od razu
........................ podajemy.

Pomarancze 300 g

Limonki 500 g

Sél

Liczba porcji: 10

Dynia mrozona

Liczba porcji: 10

CRUTNEY

Z DYNI

TID Cebule obieramy, kroimy w kostke i lekko szklimy
na oleju. Nastepnie dodajemy kolejno: kumin,
chilli, imbir, suszony czosnek i mieszamy.

20 Gdy przyprawy uwolnig swéj aromat, doktadamy
dynie, cukier, ocet jabtkowy, kurkume i cynamon.
Dusimy ok. 5 min.

30 Scieramy jabtka, dodajemy do chutneyu i dusimy
dalej, do uzyskania wymaganej konsystencji.
Chutney pasuje do wiekszosci potraw z grilla.

©
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2UPA LIMONIAKOWA

2 AWOKADO
| KOLENDRA

AREWETAI

ARGENTYNSKIE
2 SOSEM CHIMICHURRI

Krewetki argentynskie 800 g

Papryczka chilli, bez pestek -
w zaleznosci od wymaganej

ostrosci

Liczba porcji: 10

— 1
o

Krewetki obieramy z pancerzy, a nastepnie
nacinamy wzdtuz na poét.

Przyrzgdzamy chimichurri: ziota siekamy
z czosnkiem, tgczymy z pozostatymi sktadnikami
i solimy do smaku.

Krewetki krétko grillujemy i podajemy polane
sosem. Mogq by¢ niezalezng przystawkg lub
uzupetnieniem burgera lub steka.

Bulion drobiowy 1 | TID

Mieszanka na zupe jarzynowg
Hortex 300 g

Liczba porcji: 10

Do bulionu dodajemy podprazone na

suchej patelni gozdziki, kminek i cynamon.
Zagotowujemy w garnku na ruszcie,
pozostawiamy na 15 min, aby nabrat aromatu,
a nastepnie przecedzamy.

Rozgrzewamy na patelnityzke oleju

i podsmazamy drobno posiekane: cebule,
czosnek i habanero. Dodajemy pomidory
pokrojone w drobng kostke i podsmazamy
wszystkie sktadniki do miekkosci. Zalewamy
bulionem z kurczaka i dodajemy warzywa.
Podgotowujemy ok. 6 min i na koniec
doprawiamy sokiem z limonkiisolg.

Podajemy z plastrami awokado, listkami
kolendry, prazonym sezamem i plasterkiem
limonki.

62




SALAT AL

Z GRILLOWANYCH WARZYW
Z SOSEM ANDALUZYJSKIM
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Cukinia z6tta 300 g

Liczba porcji: 10

U
2o

Wszystkie warzywa myjemy, oczyszczamy
i kroimy.

Przygotowujemy marynate: posiekang bazylie,
oregano i czosnek mieszamy z oliwg

i przyprawami. Wktadamy do niej przygotowane
uprzednio warzywa i cato$é mieszamy. Warzywa
grillujemy az bedq rumiane.

30 Cytryne parzymy i Scieramy skoérke. Sos

Andaluzyjskitgczymy z syropem klonowym,
dodajemy $wiezq bazylie. Powoli, cienkg
struzkq, wlewamy olej, jednoczesnie mieszajgc.
Doprawiamy solq, pieprzem i skérkg z cytryny.

Marynata: Sos:

BRAZOWY RY2

Z KOLOROWYMI MARCHEWHKAMI,
BROKULEM | FASOLA

Papryczki chilli zielone

iczerwone 20 g

Mieszanka europejska
Hortex 400 g

Liczba porcji: 10 @

U
2o

3.

Ryz ptuczemy, zalewamy zimng wodq w proporcji
1:2 inamaczamy przez ok. 2 godz.

Cebule kroimy w piérka, czosnek w plastry, chilli
w paski, podsmazamy w kociotku ustawionym na
grillu przez ok. 1 min. Zalewamy bulionem

i dodajemy odcedzony ryz, posiekane oregano,
doprawimy solg i dusimy pod przykryciem przez
ok. 15 min.

Dodajemy rozmrozone wczesniej warzywa,
odcedzong fasole oraz rodzynkii dusimy pod
przykryciem przez kolejne 15 minut, co pewien
czas mieszajqc.

Gotowe danie posypujemy swiezo posiekang
kolendrg.




ROKTAJL

2 JARMUZU W ANANASIE

Mate ananasy 4 szt. TID Wydrgzamy ananasy, a migzsz miksujemy
Jarmuz100 g z sokiem, i wszystkimi zielonymi sktadnikami
Szpmqk100g 25 Ancnosy. wypetniamy przygotowanym koktajlem,
........................ uzupetniamy lodem.

Sok jabtkowy 450 ml

Liczba porcji: 10
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to najwyzszej
jakosci produkty,
ktore stanowig
zrodto wielu
inspiracji.
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WD ZEENIE

Wedzenie jest naturalnym procesem powigzanym
z grillowaniem - juz od samego poczgtku bowiem
potrawy przyrzgdzane na grillu przejmujq wszel-
kie aromaty paleniska i uzytych w nim materiatéw
opatowych. Nie jest to jeszcze jednak wedzenie w
petnym znaczeniu tego stowa.

A co wiasciwie jest wedzeniem? Jest to proces
bardziej skomplikowany, na ktéry sktada sie sze-
reg etapéw. | tak na przyktad tfradycyjne wedzenie
szynki wymaga dodatkowo peklowania, nastrzy-
kiwania i innych metod preparowania z odpo-
wiednim wyprzedzeniem czasu.

Przyjrzyjmy sie jednak prostszym praktykom, dzie-
ki ktérym przy znacznie mniejszym naktadzie cza-
su mozna uzyska¢ zblizony efekt. Zainspirowani
mozliwosciami sprzetu do grillowania z komorami
do podwedzania przyrzqdzilimy potrawy, ktére
zaprezentujemy w niniejszej ksigzce.

Podstawg przygotowania jakichkolwiek przetwo-
row jest zawsze wyboér dobrej jakosci produk-
tu, ktéry bedzie poddawany obrébce - miesa o
kruchej strukturze i rbwnomiernym ottuszczeniu.
Wazna tez jest jego kalibracja, ktéra w gtéwnej
mierze wptynie na czas przygotowania.

Pierwszy etap prac to przygotowanie mokrej so-
lanki o stezeniu dopasowanym do czasu moczenia.
Warto tu zwrdci¢ uwage na wiasciwosci réznych
rodzajoéw soli. Najtagodniejsze sq sole morskie,
kamienne za$ bardziej wyraziste. Osobnym roz-
dziatem jest sél peklujgca, ktéra przez dodatek
azotandow lub azotynéw sodu czy potasu, zabez-
piecza mieso i wydtuza jego trwatos¢, ale ma row-
niez wptyw na finalny kolor przetwordw.

Nastepnym krokiem jest przygotowanie suchej
marynaty. Nalezy tu zwréci¢ uwage na dobdr
przypraw pod kgtem temperatury wedzenia lub
przebiegu samego procesu. Niektére ziota mogg
bowiem gorzknie¢ pod wptywem wysokiej tempe-
ratury lub dtugiej obrébki. Warto tez pamietad, ze
przed samym marynowaniem w ziotach mieso na-
lezy osuszy¢.

Przed przystgpieniem do rzeczy nalezy tez podjgé
decyzje dotyczgcq opatu. To, jakie zrebki wedzar-
nicze zostang uzyte, i w jakiej ilosci, bedzie miato
zasadniczy wptyw na harmonie aromatu i smaku
miesa i przypraw. Wybor materiatu wedzarnicze-
go powinien by¢ tez powigzany z planowanym
czasem i temperaturg obrébki. Temperatura ta
powinna by¢ kontrolowana zaréwno w komorze,
jak i w najgtebszym punkcie miesa. Warto zatem
zaopatrzyc¢ sie w odpowiednie sondy i termometry
utatwiajgce osigganie zamierzonych efektéw.

Reszta, to juz przybywajgca wiedza i doswiadcze-
nie poparte fantazjg oraz coraz wieksza satys-
fakcja z efektéow. Tego Wam zyczymy w nadcho-
dzgcym sezonie grillowym, oddajgc do uzytku te
ksigzeczke petng inspiracji i smakowitych przepi-
séw!

g

-

SLONINA WEDZONA
W PRZYPRAWACH



Stonina ptaty 1,5-2 kg

Liczba porcji: 10

SILONIINIA\

WEDZONA W PR2YPRAWACH

U

Stonine kroimy wzdtuz w pasy o szerokosci co
najmniej 6 cm, nacieramy solg peklowq
i wstawiamy do lodéwki na 3 godz. Po tym czasie

ptuczemy pod zimng wodq i doktadnie osuszamy.

20 Macerujemy w dobrze zmielonych przyprawach

i wieszamy na hakach w wedzarni rozgrzanej do
80-100°C na 2-3 godz.

STEKI 2 BURARKA

2 WEGANSKIM DEMI GLACE

Steki: TID

Buraki ugotowane 800 g

Oliwa

Sél, pieprz 20
Sos:

Marchew 500 g

.......................... 3,
Seler 500 g

Liczba porcji: 10

Zdjecie nas. 42-43

Gotujemy ryz w osolonej wodzie. Potowe burakéw
blendujemy z ryzem i przyprawami na gtadkg
mase, reszte Scieramy na tarce o grubych
oczkach. Przesmazamy cebule pokrojong

w drobng kostke wraz z czosnkiem. Mieszamy
mase z cebulq i startymi burakami, doprawiamy
do smaku. Formujemy steki, uktadamy na
pergaminie i odstawiamy do lodéwki na min.

1 godz. Po tym czasie smazymy na dobrze
rozgrzanym grillu po ok. 5 min z kazdej strony.

Marchew, seler, pietruszke, por myjemy (bez
obierania) i pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do 250°C az sie zrumienig, a nastepnie gotujemy
w litrze wody na matym ogniu.

Koncentrat pomidorowy przypalamy na
rozgrzanej patelni, a gdy nabierze juz ciemnego
koloru, dodajemy czerwone wino, sos sojowy,
midd i redukujemy do osiggniecia gestej
konsystencji. Zredukowany koncentrat, oraz
starty imbir dodajemy do gotujgcych sie warzyw
i redukujemy o potowe. Sos przecedzamy przez
drobne sitko i redukujemy jeszcze na wolnym
ogniu.

©
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SZAS i) K

Jackfruit 800 g

Ananas 800 g

Papryka czerwona 800 g
Cukinia zielona 500 g

Cebula czerwona 800 g
Limonka 200 g

Kolendra swieza10 g

Sos Curry Mango Heinz 400 ml

Sél, pieprz

Liczba porciji: 10

Owoce i warzywa kroimy w kostke ok. 3-4 cm.
Marynujemy przez 2 godz. w zamknietym
pojemniku w sosie Curry Mango Heinz

z dodatkiem soku z limonki oraz posiekanej
kolendry.

Po tym czasie wszystkie elementy nabijamy na
patyczki do szasztykéw i grillujemy az nabiorg
rumianego koloru.




WECANSKIE KIELBASKI

2 DYNI | SZPINAKU
2 POMIDOROWA SALSA

ﬂu Na grillu w rondelku rozgrzewamy oliwe,
dodajemy szalotke, czosnek, chilii kumin. Catos¢
karmelizujemy przez ok. 2 min. Dodajemy dynie
i szpinak, smazymy przez 10 min. Nastepnie
do duzej miski przecieramy przez sito fasole,
dodajemy butke tartqg, ptatki owsiane, mleko
migdatowe, weganski parmezan, podsmazong
dynie ze szpinakiem oraz ziota, wszystko
doktadnie mieszamy.

\)

20 Zwilzonymi dtonmi formujemy kietbaski,
obtaczamy je w mgce i odstawiamy do lodowki
na co najmniej 30 min.

P 30 Przyrzgdzamy salse: pomidory kroimy w drobng
kostke, pomidorki koktajlowe na ¢wiartki

i przektadamy je do miski. Z chilli usuwamy
nasiona, kroimy w bardzo drobng kostke

Q i dodajemy do pomidoréw. Dodajemy pozostate
.W sktadniki, przyprawiamy do smaku solg i dobrze
< mieszamy.
% @}D Kietbaski grillujemy na posmarowanej olejem

zeliwnej patelnilub na arkuszu folii aluminiowej
przez 15-20 minut, czesto obracajgc i smarujgc
ttuszczem, az mocno sie zrumieniq. Gdy bedg
juz gotowe, wktadamy do grillowanej pity wraz
z lis¢mi satat, posiekang czerwongq cebulg

oraz jogurtem wymieszanym z limonkg i salsqg
pomidorowgq.

Kie’fbasklz

Y

Dynia 700 g

Szpinak mrozony 500 g .

Szalotka 100g N
Czosnek 5¢g

Papryczka chilli 1 szt.

Kumin5g

Fasola biata 400 g

Butka tarta 200 g

Kolendra swieza 30 g

Ptatkiowsiane 100 g

A ] ! a
igdat

¥ &

Magka 1.00 g .

Limonka 5 g

Jogurt weganski 100 g
Pomidorki koktajlowe 200'g
Cebula czerwona 200 g

Mix satat 100 g

Pitao sr. 14 cm 10 szt.

L
.

Salsa pomidorowa:

- o ~d . |
MI*O owe 100 ml Pomidory swieze 300 g
. ; "‘ '
Weganski parme 0g i
& ~ ‘ T

Oliwa z oliwek 10 g
Czosnek10g
Limonka 10 g
Kolendra10g
Cukier5g

Sél, pieprz
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Filet zsuma afrykanskiego 1,5 kg

Liczba porcji: 10

ELBASA

Z SUMA
2 KARMELIZOWANA CEBULA

U
2o
3.

Przygotowujemy karmel, rozprowadzamy go
octem jabtkowym i wodg. Zalewamy gorczyce
i pozostawiamy do namoczenia.

Suma oczyszczamy ze skéry i osci, kroimy na
wgskie paski i mielimy razem ze stoning
w maszynce o drobnych oczkach.

Cebule kroimy w pidrka i podsmazamy

na oleju rzepakowym z gwiazdkq anyzu,
nastepnie dodajemy listki tymianku i dusimy
do miekkosci. Studzimy, wyciggamy anyz,
dodajemy zmielonego suma, gorczyce wraz

z potowq zalewy karmelowej i wszystko
mieszamy, doprawiajgc solg, pieprzem i gatkg
muszkatotowq.

Przektadamy do worka cukierniczego lub
nadziewarki do kietbas, usuwamy nadmiar
powietrza.

Jelito moczymy, nastepnie naciggamy na worek/
nadziewarke. Zawigzujemy supet na koncu

jelita i wyciskamy do niego farsz, kontrolujgc
wypetnienie. Zwijamy kietbase w spirale,
zawigzujemy drugi koniec.

Umieszczamy kietbase na blasze perforowanej
i pieczemy w piekarniku z parowaniem w temp.
70°C przez 20 min.

Nastepnie studzimy i wedzimy na zimno w dymie,

w temp. 40°C przez 2 godz., obracajgc co 30 min.

Podajemy bezposrednio po wedzeniu, grillujemy
lub uzywamy jako element innych dan.

Udka z kurczaka
(bez skéry i kosci) 1,5 kg

Liczba porcji: 10

KIELBASA

Z KURZYCH
UDEK Z KIMCHI

Mieso z udek doktadnie oczyszczamy i kroimy

w kostke. Dodajemy kimchi, sos sojowy, sél, olej
sezamowy oraz stonine pokrojong w kostke.
Mieszamy i mielimy, dodajemy posiekang
kolendre, prazony sezam i doktadnie wyrabiamy.

Przektadamy do worka cukierniczego lub
nadziewarki do kietbas, usuwamy nadmiar
powietrza.

Jelito moczymy, nastepnie naciggamy na worek/
nadziewarke. Zawigzujemy supet na koncu

jelita i wyciskamy do niego farsz, kontrolujgc
wypetnienie. Zwijamy kietbase w spirale,
zawigzujemy drugi koniec.

Umieszczamy kietbase na blasze perforowanej

i pieczemy w piekarniku z parowaniem w temp.
70°C przez 20 min.

Nastepnie studzimy i wedzimy na zimno w dymie,
w temp. 40°C przez 2 godz., obracajgc co 30 min.
Podajemy bezposrednio po wedzeniu, grillujemy
lub uzywamy jako element innych dan.




BULKI KECZUPOW
WIEPRZOWINA



Muffiny:

Element wotowy - oyster muscle
cut800g

Liczba porcji: 10

MUIFTFTIN

Z WOLOWINA | KREWETKAMI

S

W wodzie rozrabiamy drozdze, mleko
zagotowujemy z cukrem, mieszamy z ttuszczem,
dodajemy mgke i sél, zagniatamy. Ciasto
przykrywamy i zostawiamy do wyrosniecia,

a przed watkowaniem zagniatamy ponownie,
watkujemy do grubosci 1 cm, po czym wycinamy
krgzki o $rednicy 8 cm i uktadamy na oprészonej
semoling blasze do wyrosniecia (co najmniej
dwukrotnie).

Pieczemy na ptycie rozgrzanej do 200°C po
10 min z kazdej strony z dodatkiem semoliny.
Odstawiamy do wystudzenia.

Krewetki oczyszczamy ze wszystkich niejadalnych

czesci, macerujemy w oleju z solq i grillujemy po
kilka sekund z obu stron (aby w przekroju byta
widoczna ,nitka” surowego miesa).

Mieso doprawiamy solq i przesmarowujemy

olejem, po czym grillujemy na mocno rozgrzanym

ruszcie do pozgdanego stopnia wysmazenia
(sugerowane 48°C we wnetrzu).

Przekrawamy butke na dwie czesci i sktadamyw
kolejnosci — pierwsza potowa pieczywa, sos,
oyster muscle, kimchi, krewetki, sos, druga
potowa pieczywa.

SMAS[H BURGEIR

W MUFFINIE

Muffiny (przepis obok) 10 szt. TID

Sos BBQHeinz200g 2
................................ : o

Liczba porcji: 10

(LT

Mieso dzielimy na 10 porcji i wyktadamy

na dobrze rozgrzang, nieryflowang ptyte
zeliwng i dociskamy z géry ptaskq topatkg, tak
aby powstaty sptaszczone kotlety. Po 2 min
przewracamy i smazymy tyle samo czasu z
drugiej strony.

Po zdjeciu miesa z ptyty smarujemy je z wierzchu
musztardq i ktadziemy ser.

30 Muffiny przekrojone na pét podgrzewamy na

ptycie, gorne potéwki smarujemy keczupem,
a dolne sosem BBQ.

@:LD Sktadamy kanapki, dodajgc pozostate elementy.




SULA

KECZUPOWE 2 SZARPANA
WIEPRZOWINA

— 1
o

Mieso nacieramy solq, pieprzem, paprykg ostrg
i wedzong, odktadamy na 24 godz. do lodéwki.

Wszystkie suche sktadniki na pieczywo mieszamy
w mikserze. Dodajemy keczup i stopniowo, przez
caty czas mieszajgc, dolewamy wody lub wody
wymieszanej z sokiem z burakéw. Zagniatamy
przez 4 min. po tym czasie dodajemy pokrojone
masto i zagniatamy kolejne 4 min. Wyjmujemy
ciasto i pozwalamy mu odpoczqg¢ przez

ok. 15-25 min.

Dzielimy ciasto na 10 porcji, zwijamy w rulony

i uktadamy na blasze do pieczenia.
Pozostawiamy do wyrosniecia w cieptym miejscu,
pod przykryciem, na 70-90 min. Po tym czasie
smarujemy buteczki rozmgconym jajkiem

i mlekiem, opcjonalnie posypujemy sezamem.
Pieczemy przez 20-25 min w 180°C.

W garnku rozgrzewamy oliwe i obsmazamy
mieso z kazdej strony az sie zarumieni, po czym
przektadamy je do bemara i odstawiamy na bok.
Na pozostatq oliwe wktadamy drobno posiekang
cebule, czosnek oraz sliwki, zmniejszamy

ogien i smazymy do miekkosci. Dodajemy

wode i ketchup, gotujemy jeszcze przez 8 min.
Mieso w bemarze zalewamy sosem, szczelnie
przykrywamy i pieczemy przez 3,5 godz. w
160°C.

Butki:

Mgka 800 g

50 Przygotowujemy satatke: mieszamy marynate
z limonki i syropu klonowego. Cebule kroimy w
krgzki, a ogérka wzdtuz w plastry. Kazdy
z tych sktadnikéw zalewamy osobno marynatg
i odstawiamy do lodéwki na min. 2 godz.

@D Po upieczeniu wieprzowiny redukujemy sos, ktéry
pozostat, o potowe objetosci. Mieso szarpiemy za
pomocq widelcdw wraz z sosem.

Migso:

Karkéwka wieprzowa 1,5 kg

Satatka:

Liczba porcji: 10




PAPRYKI | CUKINII MAR
¥ CURRY MANGO

'STEKI 2 BURAKA Z WEGA
EMI GLACE. . ¢




EMPANADAS

2 SALATKA Z BAKLAZANA
| WEGANSHKIM SEREM

— 1
o

Szpinak rozmrazamy i doktadnie odciskamy
na drobnym sitku stozkowym.

W 50 g wody rozrabiamy cukier i drozdze.
Czekamy az zaczyn zacznie pracowaé, po czym
dodajemy reszte wody, odcisniety szpinak i mgke.
Wyrabiamy ciasto, odstawiamy do wyrosniecia.

Baktazana nacinamy wzdtuz z czterech stron

i pieczemy/palimy w zarze do miekkosci, po czym
skrapiamy octem i zostawiamy do wystygniecia.
Po wystygnieciu $ciggamy skoére i kroimy w kostke
o boku ok. 5 mm. Pomidory parzymy, wycinamy
gniazda nasienne i kroimy w kostke tej samej
wielkosci, co baktazana.

Gtowke czosnku bez obierania palimy w zarze, po
czym grillujemy do miekkosci, a po wystygnieciu
wyciskamy doktadnie zawarto$é z tupinki. Ziota
macerujemy w oliwie i drobno siekamy. Ser
kroimy lub kruszymy na kawatki mniej wiecej tej
samej wielkosci, co pomidora i baktazana.

Wszystkie sktadniki mieszamy razem,
doprawiamy pieprzem i kminem rzymskim.

Watkujemy ciasto i wycinamy z niego krgzki
pozgdanej wielkosci. Nadziewamy satatkg,
zamykajqgc jak klasyczne pierogi. Odstawiamy na
kilkanascie/kilkadziesigt minut do wyrosniecia,
podsypujgc delikatnie od spodu semoling.
Pieczemy na suchej patelni zeliwnej lub planszy.

o

Ciasto

Szpinak mrozony 200 g

Liczba porcji: 10

Satatka z baktazana

Kmin rzymski mielony (do smaku)




PROSTY
SKLAD

BEZ:

BIALEGO CUKRU

SZTUCZNYCH
SLODZIKOW

KONSERWANTOW

BARWNIKOW

SYROPU
w— GLUKOZOWO
- FRUKTOZOWEGO

/i



GRILLOWA
WOLOWE




STER

TOMAHAWK |
W MARYNACIE TEKSANSHKIEJ

Tomahawk 2 szt. ﬂ

------------------------------- 2.

Oregano swieze - listki

z 5 gatgzek

Kolendra ziarno 15 g 3
[a)

Sok z cytryny lub czerwonych
grejpfrutow 25 g

Liczba porcji: 10

Mieso osuszamy papierowymi recznikami
i wktadamy do lodéwki na 1-7 dni, aby dojrzato.

Po tym czasie mozemy przystepowac do
przyrzqgdzania stekdéw. Suche przyprawy
ucieramy w mozdzierzu, po czym wcieramy

w mieso. Po 1-3 godz. zanurzamy je w mieszance
soku z cytryny i sosu Worcester na kolejne 1-3 godz.

Tak zamarynowane steki grillujemy jednakowo

z kazdej strony, az bedqg wysmazone o jeden
stopien nizej niz zamierzamy podaé. Po zdjeciu

z rusztu mieso powinno odpoczg¢ 6-8 min. Po
tym czasie mieszamy je w wypuszczonych sokach
i dosmazamy jeszcze przez chwile na zywym
ogniu. Kroimy w plastry i od razu podajemy.

GRILLOWANE Z2EBRO

WOLOWE W GLAZURZE
MUSZTARDOWO-SOJOWEJ

Zebro wotowe 2 kg TID

Liczba porcji: 10

Przygotowujemy glazure: lis¢ laurowy, pieprz

i piwo gotujemy i redukujemy o potowe, dodajemy
musztarde, sos sojowy i sos Worcester. Doktadnie
mieszamy i studzimy.

Zebro solimy, doprawiamy pieprzem. Rozpalamy
grill. Ktadziemy zebro od strony kosci na ruszcie.

Pieczemy przez ok. 5,5 godz., smarujgc od czasu

do czasu glazurg, by unikng¢ wysuszenia.

&




SOCZYSTY KURCZAK

Kurczak zagrodowy 1 szt. Kurczaka luzujemy w stawach, rozkrawamy
Czosnek 2 zqbki mlesz piersiami | .roz|,<+odamy na ptasko. .
Smarujemy mieso i skére solg utartg z czosnkiem.

561 2% masy kurczaka Sktadniki glazury tgczymy, zagotowujemy

i redukujmy o ok. %.

Glazura
=0T Kurczaka uktadamy na rozgrzanym grillu od

Wino Choya 200 ml strony skoéry, grillujemy, po ok. 5 min obracamy.
Smarujemy glazurqg i grillujemy kolejne 5 min.

Sos sojowy Heinz 40 ml ) ) )
Obracamy i smarujemy ponownie. Powtarzamy

Miéd gryczany 40 g proces az skoérka sie skarmelizuje i bedzie

Cynamon 1 laska chrupigca, a wnetrze udek bedzie miato
temp. 68°C.

Gozdziki 4 szt. Zdejmujemy z grilla, podajemy po ok. 10 min

Anyz 1 gwiazdka w catosci, do podziatu.

Tymianek 4 gatgzki

Liczba porciji: 1




CRAURRASCO

CZYLI WOLOWINA NA SZPADZIE

Stek picanha 1 szt. (1,2-1,4 kg ) ﬂu

Liczba porcji: 10 35

Cebule i imbir kroimy w kostke, papryczke chilli
drobno siekamy, zalewamy w rondelku kwasem
chlebowym, dodajemy cukier i redukujemy
dziesieciokrotnie do konsystencji miodu.
Chtodzimy, a nastepnie dodajemy sos Firecracker
i doktadnie mieszamy.

Mieso delikatnie przemrazamy, po czym
nacinamy ttuszcz w kratke i wytapiamy od zimnej
planchy/patelni, usuwajgc nadmiar i uwazajgc
na styk miesa z ttuszczem, czy nie zaczyna sie
gotowac. Po wytopieniu ttuszczu lekko studzimy

i kroimy w poprzek wtdkien w paski o grubosci
3-4 cm. Nadziewamy na szpade, w ksztatcie
litery ,U" ttuszczem na zewngtrz i obficie solimy.

Przygotowanqg w ten sposdéb szpade opiekamy

do pozgdanego stopnia na mocno rozgrzanym
grillu, ale nie bezposrednio na ruszcie, ttuszczem
skierowanym ku palenisku. Pod koniec grillowania
kilkakrotnie smarujemy mieso przygotowang
glazurg.

-

CHURRASCO; CZYLI
WOLOWINAINA'SZPADZIE

W PALONEJ RE
2 SOSEM DAKTYE




ANTRYROT

MARYNOWANY W PALONEJ HERBACIE
2 SOSEM DAKTYLOWYM

Antrykot sezonowany 2-2,5 kg

(porcje po ok. 200-250 g)

Liczba porcji: 10

U

2o

Herbate palimy w piecu na maksymalnej
temperaturze az osiggnie czarny kolor
spalenizny, nastepnie rozcieramy w mozdzierzu

i przecieramy przez drobne sitko, tak aby powstat
gtadki pyt.

Antrykot obtaczamy w spalonej herbacie,
przyprawiamy solg, pieprzem, zamykamy
szczelnie i odstawiamy do lodéwki na co najmnie;j
24 godz.

Przygotowujemy sos: rozgrzewamy w rondelku
masto, wrzucamy pokrojone daktyle i
obsmazamy, nastepnie dodajemy posiekang
cebule i czosnek. Dolewamy sos Firecracker,
$Smietane i doprowadzamy do wrzenia.
Przyprawiamy solq, pieprzem i miodem do smaku
i blendujemy na gtadko.

Mieso grillujemy po ok. 4 min z kazdej strony
(w zaleznosci od grubosci steka). Podajemy
z sosem.

EIN2

ESTP 1869

AMERICAN sy
-
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A MARYNOWANA
W MASLANCE




DORADA

Z PALONYM MASLEM
| CZARNYM CZOSNHKIEM

Dorada patroszona 1 kg

Liczba porciji: 3

U

Dorade oczyszczamy, nacieramy czosnkiem
i oliwg, a nastepnie przektadamy na ruszt do
opiekania ryb i grillujemy z obu stron przez
ok. 15 min.

Rozgrzewamy mocno patelnie na grillu. W tym
czasie kroimy gtéwki czarnego czosnku na poét.
Z dwoch potowek wyciskamy migzsz

i odstawiamy na bok.

Na rozgrzang patelnie wrzucamy masto, a gdy
zacznie sie karmelizowad i nabierze orzechowego
koloru, dodajemy wycisniety czarny czosnek,
dorade oraz pozostate potéwki czarnego czosnku
w catosci.

Bastujemy dorade i na sam koniec pokrapiamy jq
sokiem z cytryny.

RALMARY

NADZIEWANE DZIKIM RYZEM
Z POMIDORAMI NA SALSIE
2 ZIELONYCH WARZYW

Salsa:

Natka pietruszki 1 doniczka
lub peczek

Liczba porcji: 10

U

Kalmary oczyszczamy, wyjmujgc delikatnie
szkielet i zgb, po czym ptuczemy doktadnie
w $rodku i osuszamy.

25 Ryz gotujemy do miekkosci w delikatnie osolonej

wodzie, po czym przecedzamy i studzimy na
blasze, aby nadmiar wody odparowat. Pomidora
palimy w zarze i blendujemy z oliwg chilli oraz
czosnkiem. Mieszamy wszystkie sktadniki,
chtodzimy, przektadamy do rekawa i nadziewamy
kalmary, a nastepnie je grillujemy.

Przygotowujemy salse: ziota siekamy recznie

lub rozdrabniamy w malakserze razem z oliwg.
Warzywa kroimy w drobng kostke. Wszystkie
sktadniki mieszamy, ocieramy skérke z cytryny,
wyciskamy i dodajemy sok, na koncu doprawiamy
solg.

o

=




JAGNIECINA

MARYNOWANA W MASLANCE
| PASCIE 2 UCIERANYCH ZIOL

Comber jagniecy z okrywq
ttuszczowg 1 kg
(2 szt., kazda po 10 kostek)

Salsa:

Liczba porcji: 10

U

Scinamy ok. 1 cm po dtugosci kazdego

z elementéw okrywy ttuszczowej, tuz przy samej
kosci, nastepnie oczyszczamy doktadnie kostki.
Przygotowany comber wigzemy i zalewamy
maslankqg na 24 godz., po czym ptuczemy,
osuszamy i doprawiamy obficie solg. Macerujemy
w oleju, a nastepnie na czesci grilla o mniejszej
temperaturze wytapiamy ttuszcz z okrywy.

W nastepnej kolejnosci wedzimy mieso

w wedzarce w 80-100°C, wspomagajqgc sie
zrebkami wedzarniczymi, do temperatury 62°C
w $rodku miesa.

Ziota pozbawiamy todyg, macerujemy w oleju
i drobno siekamy z czosnkiem.

Z miesa $ciggamy sznurek i nacieramy je pastqg
z zi6t, gtdwnie przy kosci. Pozwalamy mu nieco
odpoczgé, a nastepnie dzielimy na porcje co
jednq kostke.
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BOCZER

ZWIJANY ZE SLIWKAMI
1UPOJONY DYMEM

Boczek wieprzowy 2,5 kg

Solanka:

Wino biate 11

Liczba porcji: 10

TID Sktadniki na solanke doktadnie mieszamy
i dodajemy rozgnieciony czosnek. Wktadamy do
niej na 8 godz. boczek pokrojony na dtugie paski.

20 Cebule kroimy w piérka, podduszamy na
rozgrzanym oleju. Przektadamy do blendera
kielichowego i miksujemy na gtadkq paste z
sosami, chilli oraz suszonymi sliwkami.

35 Boczek wyciggamy z solanki, osuszamy
i smarujemy pastg catg powierzchnie. Zwijamy go
ciasno, zwigzujemy sznurkiem i zawijamy w folie.
Wktadamy do lodéwki, aby sie uformowat.

@:Lu Po 2 godz. odwijamy z folii, obsmazamy
i karmelizujemy na ztoto na grillu drzewnym z
wedzarnig, polewajgc piwem. Zawijamy w folie
aluminiowq i wedzimy w komorze wedzarniczej
w temp. 70°C przez ok. 2 godz. Przed podaniem
pozwalamy miesu odpoczgc¢ w folii przez co
najmniej 20 min.

OF
J

SATAIN

2 TWAROGIEM | KARMELIZOWANA
CZARNA PORZECZKA

Bataty 2 kg (10 szt. po ok. 200 g)

Liczba porcji: 10

o ®

U
2o

Bataty myjemy, zawijamy w folie aluminiowg
i grillujemy przez ok. 40 min, az bedg miekkie.

Czarne porzeczki mieszamy z cukrem
trzcinowym, sokiem z cytryny i karmelizujemy na
rozgrzanej patelni na grillu przez ok. 10 min, na
koniec dodajemy mielony kardamon, mieszamy
i zdejmujemy z grilla.

Gotowe bataty delikatnie odwijamy z folii od
gory, nacinamy wzdtuz, wktadamy do srodka
masto, pokruszony biaty ser, karmelizowang
czarng porzeczke i zapiekamy jeszcze

przez ok. 2 min.

Gotowe danie podajemy na ciepto, z kwasng
$mietang i miodem.
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Zapisz sie ze specjaina
znizka dla Klientow [LEIRL Y

Jak uzyskac znizke?

1 Wejdz na www.akademiamakro.pl

2 Zarejestruj sie i wpisz swdj numer
karty MAKRO w profilu

3 Zapisz sie na dowolne warsztaty
z wolnymi miejscami

4 Znizka na wszystkie warsztaty i kursy
zacznie naliczac sie automatycznie
po dodaniu rezerwacji do koszyka

Akademia

inspiracji Makro

b nowoczesne ce

Co jeszcze znajdziesz na stronie?

== wyszukiwarka =
= warsztatow i trenerow EEEgy

filtrowanie ()

po kategoriach AR

0 relacje zdjqciowe
Q,  zwarsztatéw

+48 (22 7
PR] st () 22T

®

lista i wygodny
kalendarz warsztatow

filtrowanie po stopniu
Zaawansowania

Polub nas na Facebooku
#Akademia Inspiracji MAKRO

INSPIRUJEMY
BIZNES

AKADEMIA

INSPIRACJI
| makro






