MUSZTARDOWE ZEBERKA QQ

1 kg Zeberek wieprzowych
1 cebula

172 cytryny

4 lyzki masta

3 tyzki musztardy

3 zqbki czosnku

3 Wyiki miodu

szezypta chilli

s0l, pieprz

Zeberka (mozemy pokroi¢ na cze$ci) nacieramy przy-
prawami i skrapiamy sokiem z cytryny. Odstawiamy do
lodéwki na 2 godz. Cebulg siekamy i podsmazamy na
masle. Czosnek przepuszczamy przez praske i dodajemy
do cebuli. Cato$¢ dusimy ok. 3 min. Po zdjgciu z ognia
dodajemy miodd, musztarde i doktadnie mieszamy. Tak
przygotowanym sosem smarujemy zeberka i uktadamy na
grillu. Pieczemy po ok. 20 min z kazdej strony, co jaki$
czas smarujac sosem.

KASZANKA

Z CEBULA | JABLKIEM QQ

kaszanka (3 sztuki)

Cebulg i jabtko kroimy w drobna kostke, mieszamy i do-

1 cebula prawiamy sola, pieprzem oraz papryka. Skorg kaszanki
1 kwasne jabtko nacinamy i w te miejsca naktadamy przyprawione jabtko
szegypta lagodnej mielonej  z cebula. Catos¢ uktadamy na tacce lub folii aluminiowej
papryki i pieczemy na ruszcie ok. 15-20 min.
s0l, pieprz
karczek wwiNie (D D
1 kg karczku Karczek kroimy w plastry o grubos$ci 1,5-2 cm (nie rozbi-
3 cebule jamy). Cebule kroimy w plasterki. W szklanym lub plasti-
1 szklanka biatego wytraw-  kowym pojemniku uktadamy plastry karczku na przemian
nego wina z cebula. Maggi taczymy z oliwa oraz winem. Dodajemy
1 szklanka oliwy przyprawy i wszystko doktadnie mieszamy. Tak przygoto-
1/2 szklanki maggi wang marynata zalewamy karczek z cebulg. Odstawiamy
1/2 lyieczki ostrej mielonej  do lodowki na 5 godz. Po tym czasie uktadamy na ruszcie
papryki i pieczemy ok. 15 min z kazdej strony.
12 lyieczki oregano
172 lyzeczki curry
pieprz
Wybierajac migso wieprzowe (boczek, zeberka, karkowke, schab, topatke,
watrobg), nalezy zwroci¢ uwagg na to, by bylto Swieze oraz poprzecinane
) zylkami thuszczu (po wytopieniu migso jest nadal soczyste).




ZIEMNIAKI Z SEREM QQ

5 duiych ziemniakow Foli¢ aluminiowa smarujemy olejem i owijamy nig
5 lyiek startego idltego sera umyte i osuszone ziemniaki. Pieczemy w zarze. Zot-
2 lyiki posiekanej natki pie-  ty ser mieszamy z natka pietruszki. Gdy ziemniaki sie
truszki upieka, wyjmujemy je z zaru i rozchylamy folig. Ziem-
olej do smarowania niaki nacinamy na krzyz i lekko rozchylamy. W nacig-
cie wkladamy starty ser zotty z natka. Ziemniaki (caly

czas w folii) uktadamy na grillu i pieczemy, az ser si¢

rozpusci.
FAsZEROWANE PAPRYKI (C D D

3 zielone papryki Butki kroimy w drobna kostke i podpiekamy krotko na
2 buiki grillu. Gdy ostygna, mieszamy je z pomidorami, moz-
3/4 szklanki obranych i po-  zarella, woda, oregano i sola. Cebule drobno siekamy,

siekanych pomidorow a masto topimy. Oba skfadniki dodajemy do masy.
3/4 szklanki startej Papryke przekrajamy wzdluz na potowki i usuwamy

mozzarelli gniazda z nasionami. Farszem napeliamy papryki
173 szklanki gorqcej wody i uktadamy je na folii aluminiowej, ktora zaginamy do
I mata cebula gory (tworzac miseczke). Ukladamy na grillu i piecze-
2 lyiki masta my ok. 30 min.

1 lyzeczka otartego oregano
172 lyzeczki soli czosnkowej

NapzIEwANA cukiNnia (D D)

2 milode cukinie Odcinamy koncéwki cukinii i przekrajamy je wzdtuz na
2 lyzki kukurydzy pot. Srodkowa czesé z pestkami wydrazamy tyzeczka
100 g szynki i wyrzucamy. Nastgpnie miazsz wydrazamy tak, aby
2 mate pomidory zostawi¢ §cianki o grubosci ok. 1 cm. Miazsz z cukinii
1 lyzka soku z cytryny oraz obrane pomidory drobno kroimy. Dodajemy 2 tyz-

50 g startego Zoltego sera ki melisy, pokrojona w paseczki szynke i kukurydze.
3 lyiki posiekanych listkow  Wszystko mieszamy i doprawiamy sokiem z cytryny,

melisy sola i pieprzem. L.odeczki z cukinii uktadamy na grillu
2 lyzki masta i pieczemy ok. 10 min, a nastgpnie zdejmujemy z grilla
pieprz i napelniamy nadzieniem. Z folii aluminiowej formuje-
sol my miseczki, smarujemy je mastem i uktadamy w nich

cukinie. Delikatnie przykrywamy folia aluminiowa
1 pieczemy ok. 30-40 min. 10 min przed koncem gril-
lowania posypujemy cukinie startym serem, zawijamy
folig i pieczemy, az ser si¢ roztopi. Gotowe cukinie po-
sypujemy reszta melisy.

Kup ksigzke



http://septem.pl/page354U~rt/e_12sf_ebook



http://septem.pl/page354U~rt/e_12sf_ebook

	potrawy z rusztu i grilla cyfrowe-fragment
	potrawy z rusztu i grilla cyfrowe-fragment2

