Pyrkowe szaszlyczki

Skladniki:

v
v
v

marynata:

v
v
v

1 kg ziemniakow
35 dag cebuli
35 dag wedzonego boczku

3- 5 tyzek oleju
5 zgbkdéw czosnku

majeranek, sol, pieprz, przyprawa do miesa

Przygotowanie:

1.
2.

Ziemniaki i cebule optucz, obierz pokrdéj w czastki. Boczek wedzony pokréj w dtugie plastry.
Sporzadz marynate : czosnek obierz i zmiazdz, przetdéz do miseczki, dodaj olej, szczypte
majeranku, soli, pieprzu i przyprawy do miesa.

Ziemniaki i cebule wymieszaj z marynata.

Ziemniaki owin boczkiem wedzonym.

Przygotowane sktadniki nabijaj na przemian na wykataczki w nastepujacej kolejnosci:
ziemniak, cebula, ziemniak, cebula, ziemniak.

Gotowego szasztyka owin w aluminiowa folie.

Rozgrzej grill ogrodowy. Szasztyki grilluj z dwdéch stron po 10 minut.

Faszerowane ziemniaczKi z grilla

Skladniki:

v

4 duze podtuzne ziemniaki

v" 150g mozzarelli

v' 20g parmezanu

v' pdt peczka bazylii

v" 3 tyzki $mietany

v' 1tyzka musztardy

v’ sél

v' pieprz

v" papryka stodka i ostra

Przygotowanie:

1. Umyj ziemniaki, osusz i zawin kazdg sztuke w folie aluminiowa.

2. Umies¢ zawiniete ziemniaki w zarze ogniska lub grilla

3. Odwin folie i piecz jeszcze 10 minut. Ostudz.

4. Mozzarelle pokréj w kostke, parmezan zetrzyj, bazylie umyj i posieka;j.

5. Przekrdj ziemniaki wzdtuz na potéwki, tyzeczka wydraz migzsz, tak aby powstaty gtebokie
Jodeczki”.

6. Woydrazony farsz ziemniaczany przetéz do miski, dodaj sery, bazylie, Smietane, musztarde,
dopraw do smaku, wymieszaj.

7. Nafaszerujtédeczki masa, rozgrzej grill ogrodowy.

8. Grilluj ziemniaki przez okoto 15 minut.



Faszerowane baklazany z grilla

Skladniki:

v' 4 baktazany
2 duza cebula
4 zabki czosnku
40dag pieczarek
2 papryki kolorowe
20dag sera typu feta
sol i pieprz

AN NN NN

olej

Przygotowanie:

1. Umyj baktazany, poprzekrawaj je na potéwki wzdtuz.

2. Wydraz migzsz i pokrdj go. Przypraw powstate tddeczki i odstaw.

3. Umyj warzywa i pokrdj je w kostke, wymieszaj z migzszem, podsmaz na oleju i dopraw. Farsz
odstaw do wystygniecia a nastepnie potacz go z pokrojong w kostke fetg.

4. Woypetnij baktazanowe tédeczki farszem.

5. Rozgrzej grill ogrodowy do wysokiej temperatury. Umies¢ baktazany na podziurkowanych
kawatkach folii aluminiowej i grilluj przez okoto pét godziny, do miekkosci.

Grillowane krewetki z ziolami i czosnkiem

Sktadniki:
v" 400g obranych krewetek
2 tyzki posiekanej natki pietruszki
2 tyzki posiekanej bazylii
6 tyzek soku z cytryny
4 tyzki oliwy
75g masta
4 z3bki czosnku
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sol i pieprz

Przygotowanie:
1. Oczyszczone krewetki umiesé w misce, dodaj pietruszke, bazylie, sok z cytryny, sdéli pieprz,
wymieszaj i odstaw do loddwki na okoto pét godziny.
W rondlu roztop masto z wycisnietym czosnkiem.
Zamarynowane krewetki, przetéz do rondla z mastem i wymieszaj.
Wyjmij krewetki z masta i ponabijaj na szpadki do szasztykéw.

vs W

Rozgrzej grill, umies¢ krewetki na ruszcie, grilluj przez 10 minut obracajgc i smarujac
pozostatym mastem czosnkowym.



Sos barbecie do dan z grilla

Skladniki:

v" 250ml keczupu
100ml piwa
2 tyzki oleju
1 cebula
3 zgbki czosnku
tyzeczka imbiru
szczypta chili

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki sosu worcester

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki winnego octu
tyzka cukru

tyzka miodu

tyzka sliwkowych powidet
tyzeczka musztardy
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odrobina pieprzu

Przygotowanie:
W rondlu rozgrzej olej, wrzu¢ posiekang cebule i czosnek.
Po chwili dodaj imbir i chili, wymieszaj i smaz, az cebula sie zeszkli.

1

2

3. Dodaj pozostate sktadniki, ciggle mieszajac zagotuj.
4. Gotuj chwile na wolnym ogniu az sos zgestnieje.

5

Wystud?z i podawaj jako dodatek do kazdej potrawy z grilla.

Mietowy dip do dan z grilla

Skiadniki:

v" 250ml jogurtu naturalnego
tyzeczka soku z cytryny
sSwieza mieta

ARNIN

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Miete drobno posiekaj, wymieszaj z jogurtem i sokiem z cytryny.
2. Dopraw do smaku solg i pieprzem.
3. Podawaj jako dodatek do mies i warzyw z grilla.



Dip czosnkowy

Skladniki:
v" 200ml jogurtu naturalnego
v" 50g majonezu
v tyzeczka soku z cytryny
v" 3 zabki czosnku
v 80l 1 pieprz
Przygotowanie:
1. Wymieszaj jogurt z majonezem.
2. Dodaj wycisniety czosnek, sok z cytryny.
3. Dopraw do smaku sola, pieprzem, doktadnie wymieszaj i wstaw do lodéwki.
4. Podawaj do miesa i warzyw z grilla.

Grillowane Zeberka z czosnkiem g

Sktadniki :
v' zeberka
Marynata:
v' 5-8 tyzek oleju stonecznikowego
v' 4-6 z3bki czosnku
v" stodka papryka
v’ pieprz, sdl, przyprawa do mies
v’ tyika ostrej musztardy
v 1/3 szklanki czerwonego wina
Przygotowanie:
1. Zeberka umyj i pokréj na kawatki szerokosci 3—4cm.
2. Czosnek obierzirozetrzyj. Wymieszaj z resztg sktadnikdw marynaty. Zalej marynatg zeberka i
odstaw pod przykryciem na ok. 6 godzin do lodéwki.
3. Zeberka wyjmij z marynaty, rozpal grill i utéz mieso na tacy do grillowania.
4. Upiecz z obu stron na rumiano nad zarzacymi sie weglami, smarujac je resztg marynaty.

Podawaj z grillowanymi warzywami.



Karkdowka z grilla w marynacie

Sktadniki:
v' 80dag karkéwki
8 tyzek oliwy
2 tyzki sosu sojowego
1 tyzka octu balsamicznego
4 zabki czosnku

szczypta chili
sol, pieprz, przyprawa do mies
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Przygotowanie:

1. Obierz czosnek i posiekaj go drobno, wymieszaj z oliwg, sosem sojowym, octem
balsamicznym, dopraw chili, solg , pieprzem i przyprawg do mies.

2. Umyj i osusz mieso, pokrdj je na plastry i lekko rozbij. Zalej karkéwke marynatg i odstaw do
lodéwki na 3 godziny.

3. Rozgrzej grill, utdz plastry karkéwki na ruszcie. Grilluj po okoto 10 minut z kazdej strony, az
mieso bedzie miekkie i rumiane.

4. Karkowke z grilla mozesz podaé np. z grillowanymi ziemniaczkami i warzywami.

Szaszlyki z karkowki

Skiadniki

v" mieso — karkéwka 1 kg
boczek wedzony 300 g
czerwona papryka 300 g
cebula 300g

AR

Marynata:
musztarda sarepska 100g

<\

majeranek 50 g

oliwa z oliwek 100 ml

przyprawa do migsa Knorr do smaku
sOl, pieprz, papryka do smaku
roztarty czosnek wg uznania
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Przygotowanie:
1. Wszystkie sktadniki marynaty wymieszaj w miseczce. Umytg karkdwke i boczek pokrdj na
2cm kawatki, wymieszaj z marynatg. Odstaw na 2-3 godziny.
2. Papryke i cebule oczysc¢ i pokrdj w czastki. Nadziewaj na szpikulce na przemian: karkowka,
cebula, boczek, papryka.
3. Szasztyki piecz na $rednio rozgrzanym grillu, czesto przewracajgc, az tadnie sie zrumienia z
kazdej strony, przez okoto 15 minut.



Szaszlyki z tunczykiem

Sktadniki:
v' 400g $wiezego tuiczyka
v" 1 czerwona papryka
v' 2 cebule cukrowe

Marynata:
v" 2 1tyzki drobno startego obranego $wiezego imbiru
3 tyzki octu ryzowego

2 tyzki oleju (np. z pestek dyni)
2 tyzki oleju sezamowego

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki miodu

1 tyzeczka pikantnej chili
pieprz
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Przygotowanie:
1. Wszystkie sktadniki marynaty wymieszaj w miseczce. Tunczyka pokrdj na 2cm kawatki i
wymieszaj z marynatg. Odstaw na 60 minut.
Papryke i cebule oczys¢ i pokrdj w czastki. Nadziewaj na szpikulce na przemian z turiczykiem.
Szasztyki piecz na srednio rozgrzanym grillu, czesto przewracajac, az tadnie sie zrumienia z
kazdej strony, przez okoto 15 minut.



