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Dowiedz sie, jak:

* zainstalowac i konserwowac grill

e rozpalié¢ i podtrzymaé odpowiedni ogien

e grillowac rdzne rodzaje potraw — od miesa i drobiu, przez owoce morza
i warzywa, aZz po owoce i desery

* przyrzadzac na ruszcie egzotyczne dania

Z ta ksiazka upieczesz kilka pieczeni przy jednym ogniu — wzniesiesz sie na wyzyny
kulinarnego kunsztu, bedziesz sie $wietnie bawit i wreszcie dobrze sobie podjesz!
Coraz cieplejsze dni i noce sprzyjaja biesiadowaniu pod chmurka i to wtasnie grill
coraz czesciej jest gwiazda ogrodowych imprez. Potrawy pieczone na ruszcie
Swietnie smakuja, sa proste do przyrzadzenia i — jak twierdza dietetycy — zdrowsze,
bo zawieraja mniej ttuszczu. A grillowaé mozna prawie wszystko: rozmaite migsa

i ryby, warzywa, a nawet owoce.

Zapewne niejeden raz wrzucate$ kietbaske na grilla lub opiekates$ ja nad ogniskiem.
Jesdli jednak naprawde gotujesz sie do grillowania przez duze ,G”, ta ksiazka uczyni
z Ciebie mistrza rusztu. Cokolwiek postanowisz przyrzadzic, z Grillowanie dla
bystrzakéw. Wydanie Il lw Gi sig upiecze.

* Przygotuj sie do grillowania — poznaj grillowy zargon, wybierz odpowiedni grill
i naucz sie rozpala¢ oraz podtrzymywac ogien.

« Zyj ze smakiem — zaopatrz swoja spizarnig w potrzebne ziota, przyprawy,
nacierki, oleje aromatyzowane i marynaty.

* Stare, ale jare, czyli klasyka grilla — zacznij od kietbasek, hamburgerdw,
szasztykow oraz zeberek i zachwy¢ gosci ich wspaniatym, oryginalnym
smakiem.

* Rozwin swoje umiejetnosci — osiagnij mistrzostwo, korzystajac z naszych
wskazowek dotyczacych grillowania wieprzowiny, wotowiny, drobiu, jagnieciny,
ryb, warzyw i... owocow.

Swietna lektura przy $niadaniu, w tozku, podrézy i na bezludnej wyspie
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W tym rozdziale:

> grillowanie bezposrednie i poSrednie,

» dtugotrwale pieczenie w dymie,

P kilka stéw na temat wedzenia,

P stowniczek terminéw grillowych 1 podstawowe wskazowki.
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Z adna technika przyrzadzania zywnosci oprocz grillowania nie pozwala nasyci¢ potraw
wspanialym, bogatym aromatem dymu. Takiej mozliwosci nie daje ani pieczenie w piekarniku,

ani smazenie, ani — tym bardziej — gotowanie w wodzie. Ze wzglgdu na to, ze odbywa sig
na wolnym powietrzu, grillowanie jest tez Swietng okazja do spotkan towarzyskich. Odkad
czlowiek poznat wspanialy smak potraw przyrzadzanych nad otwartym ogniem, pieczenie ich
w ten sposob jest znakomitym pretekstem do zapraszania znajomych 1 wsp6lnego biesiadowania.

Dziwnym trafem grillowanie jest domena me¢zczyzn. (By¢ moze kobiety po prostu pozwalaja
im mysled, ze sa w tym lepsi!) OdkryliSmy jednak, ze bez wzgledu na to, kto stoi przy grillu,
wszyscy Swietnie si¢ bawia. Kiedy gotujemy w ogrodzie, gromadzimy wokoét siebie znajomych,
sasiadow 1 krewnych, ktdrzy siedzac wokdt ognia, maja okazje podzieli¢ si¢ ze sobg ciekawymi
opowiesciami i wymieni¢ przepisami na smakowite potrawy.

Przyrzadzanie potraw na grillu weglowym jest bodajze najbardziej interaktywna sposrod
wszystkich technik obrébki cieplnej zywnosci. Wymaga blyskawicznego reagowania na
nieprzewidywalne zmiany intensywno$ci ognia i rozkladu ptomieni. Ta intensywna interakcja
jest jednym z czynnikow, ktore sprawiaja, ze grillowanie jest tak emocjonujace 1 wciagajace.
Trzeba bowiem nauczy¢ si¢ postgpowaé z ogniem, dymem i temperatura oraz panowa¢ nad nimi.
Z tej ksiazki dowiesz sig, jak tego dokonaé (ale nauczysz si¢ takze uzywac grilla gazowego).

Na poczatek jednak weielimy si¢ w role thumaczy i przetozymy kilka podstawowych terminéw
z ,grillowego” na ,nasze”.

Podstawowe pojecia:
grillowanie bezposrednie i posrednie

Wprowadzenie do zargonu mistrzéw grilla zaczniemy od oméwienia dwoch podstawowych
metod grillowania — bezposredniej i poSredniej.
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Opiekanie jedzenia na otwartym ogniu

Grillowanie bezposrednie polega na umieszczaniu jedzenia na ruszcie bezpoSrednio nad
plomieniem, niezaleznie od tego, czy zrédtem ognia jest wegiel drzewny, drewno, czy palnik
gazowy (zob. rysunek 1.1). W zasadzie kazdy produkt spozywczy — zaczynajac od migsa, na
warzywach koriczac — moze by¢ grillowany w ten sposéb. Mimo to nicktdre rzeczy lepiej
grillowaé posrednio, czyli z wykorzystaniem techniki, ktdra zostanie omdwiona w nastgpnym
podrozdziale. Technika bezposrednia grillujemy najczgsciej hamburgery, hot dogi, kotlety
wieprzowe 1 jagnigce, filety z kurczaka, polgdwiczki wotowe oraz ryby 1 owoce morza.

Rysunek 1.1.
Rozmieszczenie
wegli jest uza-
leznione od

techniki grillo- Grillowanie Grillowanie

vania bezposrednie posrednie

Grillowanie bezpoSrednie nad otwartym ogniem skutkuje utworzeniem na powierzchni
przyrzadzanej potrawy smakowitej, chrupiacej skorki. Jedzenie ugotowane na parze lub w wodzie
nie ma tak wspanialego smaku, podobnie jak potrawy podsmazane lub podgrzewane w kuchence
mikrofalowej. Smazenie bez tluszczu, smazenie w glgbokim ttuszczu i pieczenie w pickarniku
réwniez pozwala uzyskaé chrupiaca skorkg, ale tylko grillowanie umozliwia nasycenie jej
aromatem dymu z wegla drzewnego lub kawatkéw drewna. Poza tym w przeciwienistwie

do smazenia grillowanie nie wymaga stosowania ttuszczu, dzigki czemu mozesz sig cieszyé
apetyczna, brazows skorka 1 nie przejmowac sig liczba kalorii.

Grillowanie bezpo$rednie, na ktérym przede wszystkim skupiamy si¢ w tej ksigzce, jest
technika szybkiego przygotowywania zywnosci, niewymagajaca stosowania wymyslnych sosow
1 glazur. Wszystko, czego potrzebujesz, aby przyrzadzi¢ doskonate migso metoda bezposrednia,
to proste marynaty (zob. rozdziat 5.), salsy (zob. rozdziat 6.) i przyprawy (zob. rozdziat 6.).

Najwickszym utrudnieniem podczas grillowania bezpoSredniego jest koniecznos¢ nieustannego
obserwowania przyrzadzanej potrawy w celu uchronienia jej przed przypaleniem.

W przypadku grilla weglowego wegiel powinien by¢ roztozony réwnomierna, ptaska warstwa
o powierzchni wykraczajacej kilka centymetréw poza powierzchnig¢ zajmowang przez jedzenie.
We wszystkich naszych przepisach ruszt — czyli metalowa kratka, na ktérej kladzie si¢ jedzenie
— powinien si¢ znajdowaé na wysokosci 10 — 15 cm powyzej Zrodia ciepta.

ZauwazyliSmy, ze wigkszo§é potraw lepiej piec nad Srednim ogniem, poniewaz tatwiej wtedy
kontrolowaé proces obrobki cieplnej, a w efekcie uzyskuje si¢ apetyczng, brazows skorke bez
przypalania jedzenia. Mimo to temperatura ognia moze si¢ réznié, w zaleznosci od potrawy.
Na przyktad:
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v’ Przyrzadzanie stekéw o grubosci 3,5 — 5 cm mozesz zaczaé od opieczenia ich nad
$rednim (a nawet intensywnym) ogniem, a nast¢pnie dopiec je nad mniejszym
plomieniem, zeby uzyskaé chrupiacy skorke i krwisty albo $rednio wypieczony Srodek.

v/ Wieprzowine i mieso drobiowe nalezy przyrzadzaé w umiarkowanej temperaturze, zeby
§rodek mogt si¢ dobrze upiec. Przyrzadzanie tych rodzajéw migsa mozna jednak zaczaé
od opieczenia ich w wysokiej temperaturze w celu uzyskania — a jakze — brazowej
skorki. Nastepnie nalezy je dopiec technika poSrednia.

W technice bezposredniej mozna, ale nie trzeba uzywaé pokrywy grilla. Przepisy zawarte w tej
ksiazce zawieraja odpowiednie wskazoéwki dotyczace jej stosowania. Przykrycie grilla zapobiega
utracie ciepla 1 zwigksza temperaturg pieczenia oraz pozwala uzyskaé bogatszy aromat dymu,
szczegdlnie gdy dodajesz do ognia kawatki drewna. Z drugiej strony przykrycie jedzenia zwigksza
ryzyko jego przypalenia, poniewaz nie widzisz potrawy. Czasem jednak warto opusci¢ pokrywe
nawet przy grillowaniu bezposrednim. ZauwazyliSmy, ze niektére dania — na przyktad kotlety
wieprzowe z kocia — pod przykryciem pieka si¢ bardziej réwnomiernie 1 lepiej zachowuja
soczystosc.

Podczas grillowania bezposredniego pod przykryciem otwory wentylacyjne — o ile grill jest
w nie wyposazony — zwykle sa otwarte. Ich otwarcie zapewnia doplyw tlenu 1 zwigksza
temperatur¢ wegla. Ich catkowite lub cz¢Sciowe zamkniecie odnosi przeciwny skutek. Jezeli
zatem ogien jest zbyt intensywny, a jedzenie rumieni si¢ zbyt szybko, otworz pokrywe albo
zamknij gdrne otwory wentylacyjne.

Z dala od ognia: grillowanie posrednie

Grillowanie posrednie to technika powolnego pieczenia zywnosci obok zrédta ciepta. Jedzenie
jest z reguly ulozone nad pojemnikiem na $ciekajacy ttuszcz (zob. rysunek 1.1), a pokrywa
grilla opuszczona. Oto, co powiniene$ zrobié, zeby wykorzysta¢ t¢ technike:

v’ W grillu weglowym pol6z jedzenie na ruszcie w takim miejscu, zeby nie lezalo bezposrednio
nad Zrédlem ognia. Umies¢ rozzarzone wegle dookota albo obok tacki odciekowej.

v’ W grillu gazowym z dwoma palnikami zapal tylko jeden z nich i pot6z jedzenie nad
niezapalonym palnikiem. Jezeli Twdj grill jest wyposazony tylko w jeden palnik, umiesé
jedzenie w aluminiowej foremce albo na kilku warstwach folii aluminiowej 1 piecz nad
bardzo malym ogniem. Zawsze najpierw nagrzej pusty grill, zapalajac wszystkie palniki
1 opuszczajac pokrywe na okolo 15 minut. Nastgpnie zga$ jeden palnik, aby zaczaé
grillowanie posrednie.

v/ Niezaleznie od tego, czy uzywasz grilla gazowego, czy weglowego, umiesé pod jedzeniem
pojemnik na kapiacy ttuszcz. Warto nala¢ do niego trochg¢ wody lub innego ptynu
(na przyktad bulionu albo soku jabtkowego), zeby jedzenie piekto si¢ w wilgotniejszym
powietrzu i nie wyschlo podczas dlugiego procesu obrébki cieplnej.

v/ Zamknij pokrywe grilla, aby zapobiec utracie ciepla i dymu oraz uzyskaé efekt zblizony
do powolnego pieczenia zywnosci w pickarniku.

v/ Aby uzyskaé sos z miesa (szczegdlnie w przypadku duzych kawatkéw pieczeni), wibz je
do brytfanny 1 umies$¢ naczynie na ruszcie.

Podczas grillowania po$redniego na grillu weglowym zwykle mozna cz¢$ciowo przymknaé
dolne i gbrne otwory wentylacyjne, zeby zmniejszy¢ intensywno$¢ ognia. Nie zapomnij zatem
wyczysci¢ popielnika przed rozpaleniem ognia. Dzigki temu do paleniska bedzie docierata
odpowiednia ilo$¢ powietrza z dolnych otwordéw wentylacyjnych. Pamigtaj takze o pozbyciu
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su; popiotu w prawidtowy sposéb, czyli w zamkm(-;tej torbie papicrowej. Popiét moze by¢
réwniez wykorzystany jako wspanialy nawdz dla niektérych roslin ozdobnych i drzew.
(Pomysl, jak bujnie odrasta las po pozarze).

Grillowanie posrednie ma wiele zalet:

v/ Spowalnia proces obrébki cieplnej zywnoéci. Ile razy probowates upiec kurczaka
na grillu z wykorzystaniem techniki bezposredniej, uzyskujac nierozpoznawalng bryle
wegla z surowym Srodkiem? Grillowanie posrednie rozwiazuje ten problem. Jedzenie
piecze si¢ na przykrytym grillu i nie ma kontaktu z ptomieniami. T¢ technik¢ mozna
poréwnaé do pieczenia w piekarniku.

v Umozliwia uzyskanie dwoch rodzajow ognia (a co za tym idzie dwoch stref
ciepla) na jednym grillu. Najpierw mozna wstgpnie opiec potrawy bezposrednio nad
ogniem, a nast¢pnie dopiekaé je powoli 1 starannie obok ognia (w strefie chtodniejszej).

1 w kawatkach. Wstegpnie opieczone migso nalezy umie$ci¢ nad naczyniem na kapiacy
tluszcz z dala od bezposredniego dzialania ptomieni i piec pod przykryciem przez
dtuzszy czas, zeby doszedt.

v/ Eliminuje problem niebezpiecznych jezykéw ognia. Wytopiony z miesa thuszcz
skapuje do naczynia, zamiast na rozzarzone wegle, brykiety ceramiczne czy kawatki lawy.

Dla uzyskania najlepszych efektéw grillowaé poSrednio nalezy duze kawalki migsa lub cate
ptaki, kawatki migsa drobiowego, polgdwicg wieprzowa, zeberka oraz duze pieczenie. Zalecamy
stosowanie tej techniki podczas przygotowywania nast¢pujacych potraw z naszego zbioru
przepisdéw: zeberek wieprzowych w sam raz (zob. rozdziat 9.), catych kuropatw z azjatycka
nuta (zob. rozdzial 14.), schabu marynowanego w solance oraz polgdwiczek wieprzowych

z curry (obydwa przepisy w rozdziale 12.).

Powolne pieczenie w duzej ilosci dymu:
udane barbecue

Technika powolnego pieczenia poSredniego duzych kawatkéw migsa w niskiej temperaturze
1 w ogromnej ilo$ci goracego dymu nosi angielska nazwe barbecue. Rozni si¢ ona zdecydowanie
od grillowania bezpo$redniego, w przypadku ktérego mate, migkkie kawatki jedzenia sa pieczone
szybko w wysokiej temperaturze. Mozna powiedzied, ze barbecue jest niemal przeciwiefistwem
grillowania bezposredniego.

Proces pieczenia w dymie zamienia duze, twarde kawaty migsa w kruche, migkkie, rozpadajace
si¢ na czastki smakotyki. Technike t¢ poleca si¢ do przyrzadzania mostka wotowego, calych
prosiat, zeberek wieprzowych 1 topatki wieprzowej. Wymienione rodzaje migsa doskonale si¢
nadaja do pieczenia w dymie, poniewaz wymagajq dtugotrwalej obrébki cieplnej w celu
zmigkezenia tkanki 1 wydobycia smaku. Ryby i warzywa takze mozna piec w dymie, ale nie
po to, by zmigkczy¢ ich wystarczajaco delikatna tkanke, lecz by nasycié je aromatem dymu.

W zaleznosci od osobistych upodoban mozna mocno przyprawié jedzenie przeznaczone do
pieczenia w dymie lub catkowicie zrezygnowa¢ z przypraw. Wielu mistrzéow grilla komponuje
skomplikowane nacierki, sosy 1 glazury, zeby wzbogaci¢ smak potraw. Poszukaj w sklepach
gotowych nacierek, mieszanek przypraw i marynat przeznaczonych do grillowania i pieczenia
w dymie. Mozesz réwniez poszukaé odpowiednich przypraw podczas zagranicznych podrézy.
Smak doprawionego nimi jedzenia przywota mite wspomnienia z wakacji.
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Piec do barbecue to nieprzeno$ne, pionowe urzadzenie z glgbokim paleniskiem. Okreslenie to
moze réwniez oznacza¢ dot wypetniony goracymi kamieniami, na ktdrych gotuje si¢ jedzenie.
Wigkszo$§¢ aromatu dymu, uzyskanego podczas pieczenia zywnosci w takim piecu lub dole nie
pochodzi z tluszczu kapiacego na rozzarzone wegle lub kamienie, lecz z tlacego si¢ drewna
(wigcej informacji na temat widréw i kawatkéw drewna znajdziesz w rozdziale 3.).

Zwykly kottowy grill weglowy moze z powodzeniem odgrywac rolg pieca do barbecue.
Wystarczy rozpali¢ niewielki ogien, rozmiesci¢ wegiel jak w technice grillowania posredniego
1 doda¢ do ognia brykietéw weglowych dobrej jakosci oraz widréw lub kawatkéw drewna.

Aby jedzenie moglo przesigknaé dymem, musi uplynaé troche czasu. Jezeli dorzucisz do ognia
gar$¢ widrow podczas grillowania ryby w wysokiej temperaturze (ktore trwa na ogdt zaledwie
kilka minut), nie uzyskasz pozadanego efektu. Jesli jednak bedziesz piec t¢ sama rybg przez
dluzszy czas technika posrednia, regularnie dorzucajac do ognia namoczonych wiéréw lub
kawalkdéw drewna, potrawa nabierze wspaniatego dymnego aromatu.

Ponizsze wskazdéwki umozliwia Ci przeksztalcenie zwyklego grilla weglowego z pokrywa
w miniaturowy piec do barbecue:

v’ Poniewaz jedzenie jest pieczone posrednio, musisz umiescié¢ pod nim tacke
odciekowa (wigcej informacji na temat takich naczyn znajdziesz w rozdziale 2.). Jezeli
czas pieczenia jest dtugi (przekracza 30 — 40 minut), napetnij naczynie woda, sokiem
jabtkowym, piwem lub innym ptynem o interesujacym smaku i aromacie, zeby zwigkszy¢
wilgotno$¢ powietrza w piecu i zapobiec wysuszeniu jedzenia.

v’ Pokrywa grilla musi byé wyposazona w otwory wentylacyjne. Gérne otwory
wentylacyjne powinny by¢ cz¢Sciowo przymknigte, aby dym nie uchodzil zbyt szybko.
Ponadto przymknigcie otworéw ogranicza doptyw tlenu, dzigki czemu ogien jest mniej
intensywny. Pokrywa powinna si¢ znajdowaé w takiej pozycji, zeby jedzenie lezato
mi¢dzy ogniem a otworem wentylacyjnym. Dzigki temu dym bgdzie owiewal potrawe,
nadajac jej wlasciwy aromat. Nie zagladaj zbyt czgsto pod pokrywg — za kazdym razem,
kiedy ja podnosisz, wypuszczasz cenny dym i przerywasz proces pieczenia.

v’ Miej w poblizu zapas rozzarzonych wegli w metalowym wiadrze. Co 40 minut
dokladaj do pieca kilka z nich za pomoca dlugich szczypiec (zob. rozdziat 2.) aby utrzymaé
temperatur¢ na odpowiednim poziomie. Unie$ lekko ruszt i wiéz pod spod wegle lub
wrzud je przez otwory obok uchwytu. Mozesz tez co p6t godziny ktasé na krawedzi zaru
kilka $wiezych brykietow. Kiedy pokryja si¢ popiotem, przesuwaj je blizej Srodka.

Jeszcze wolniejszy proces: wedzenie

Technika wedzenia zywnosci rozni si¢ od powolnego pieczenia w dymie tym, ze temperatura
procesu jest jeszcze nizsza, przez co przyrzadzanie jedzenia przebiega w duzo wolniejszym
tempie. Wedzenie trwa catymi godzinami, podczas ktdrych zywnosé dokladnie przesigka
goragcym, aromatycznym dymem. Temperatura procesu waha si¢ w zakresie 80 — 120°C.
Istnieja dwie metody wedzenia — sucha i mokra. Obydwie mozna zastosowaé w zwyktym
kotlowym grillu weglowym. Jezeli jednak zdecydujesz si¢ na wykorzystanie grilla, musisz
umiesci¢ w nim czujnik temperatury, za pomoca ktérego bedziesz obserwowaé temperaturg
wewnatrz zaimprowizowanej komory wedzarniczej i regulowaé ja w razie potrzeby.
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Trzykilogramowy indyk albo szesciokilogramowa szynka powinny si¢ wedzi¢ przez co najmniej
9 godzin. Rostbef 0 wadze 2,5 — 3,5 kilograma potrzebuje 5 — 6 godzin, aby osiagnac temperaturg
wewngtrzng rz¢du 60°C. W wielu profesjonalnych restauracjach grillowych wolowina

1 wieprzowina sa wedzone przez co najmniej 12 godzin w bardzo niskiej temperaturze.

Wedzenie na sucho

Wedzenie na sucho moze si¢ odbywaé w zamknigtym grillu weglowym z zastosowaniem
techniki posredniej. U6z jedzenie na ruszcie 1 zamknij pokrywe grilla. Nastgpnie przymknij
otwory wentylacyjne w taki sposéb, zeby zmniejszy¢ intensywnos¢ ognia, a jednocze$nie
zapewni¢ doplyw tlenu w ilosci wystarczajacej do jego podtrzymania i wytworzenia wlasciwej
ilosci dymu. Dym nadaje zywnosci odpowiedni aromat, a tlacy si¢ ogien ogrzewa ja. Stopien
uwedzenia powinien by¢ dostosowany do osobistych upodoban oraz do rodzaju wedzonej
zywnoScl. Zamiast uzywac grilla weglowego, mozesz kupié wedzarnig beczkowa, czyli urzadzenie
przypominajace poziomo poltozona beczke, w ktérym — w zaleznosci od rozmiaréw — mozna
uwedzié nawet 25 kilograméw jedzenia za jednym zamachem. Wedzarnia beczkowa sklada sig
z dwoch komér: jedna jest przeznaczona na jedzenie, a w drugiej ptonie ogien, wytwarzajac
dym, ktdry przez otwory wentylacyjne przedostaje si¢ do komory wedzarnicze;j.

Jezeli probowates wedzié zywno$é, ale doszedte$ do wniosku, ze aromat dymu jest zbyt
intensywny, sprobuj owina¢ jedzenie folia aluminiowa po uplywie potowy czasu wedzenia.

Wedzenie na mokro

Wedzenie na mokro jest alternatywa wobec wedzenia na sucho 1 polega na umieszczeniu w komorze
wedzarniczej naczynia z woda, ktéra paruje 1 zapobiega wysychaniu zywnosci. Jedzenie
uwedzone w ten sposéb jest bardziej soczyste niz uwedzone na sucho. Do wedzenia na mokro
najlepiej si¢ nada}q delikatne produkty spozywecze, takie jak ryby, krewetki 1 homary. Technika
ta sprawdza si¢ rowniez w odniesieniu do warzyw, ktére bez wody szybko by wyschly.

Jezeli nie cheesz uzywacé swojego grilla weglowego, mozesz kupi¢ wedzarni¢ wodna. W Polsce
dostepne sa urzadzenia takich firm jak Weber, Barbecook 1 Bradley. Mozna je podzieli¢ na trzy
rodzaje:

v’ Wedzarnie weglowe: To najpopularniejszy 1 najtanszy typ wedzarni, jednak wegiel
musi by¢ uzupetniany co godzing, co moze byé kiopothwe w przypadku dtugotrwalego
wedzenia. Temperatura w weglowej wedzarni wodnej moze si¢ wahaé w efekcie
wypalania si¢ 1 doktadania wegla.

v’ Wedzarnie elektryczne: Tego typu urzadzenia s3 zasilane pradem elektrycznym ze
zwyklego gniazdka. W komorze wedzarniczej utrzymuje sig stala temperatura.

v/ Wedzarnie gazowe: To najdrozszy, ale jednocze$nie najlatwiejszy w obstudze typ
wedzarni wodnej. Nie wymaga blisko$ci gniazdka elektrycznego i tak samo jak wedzarnia
elektryczna zapewnia stala temperatur¢ w komorze wedzarniczej.

Wedzenie na mokro to bardzo powolna i tatwa metoda przetwarzania zywnosci, ale nie
oczekuj, ze przygotowane w ten sposob dania bgda miaty chrupiaca skorke, ktora dla wielu
0s6b — nie wylaczajac nas — jest podstawowym wyznacznikiem atrakcyjnosci grillowanych
potraw.
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Z grillowego na nasze:
ministowniczek mistrza rusztu

Aby ulatwi¢ Ci zrozumienie grillowych terminéw, z ktérymi mozesz si¢ zetkna¢ podczas
zakupdw lub w czasie pogawedki z sasiadem, przygotowalismy maly stowniczek podstawowych
poje¢é. Zapamigtaj je 1 uzywaj ich swobodnie, a w krétkim czasie zaczniesz uchodzié za
mistrza rusztu!

v’ Brykiety ceramiczne. Brykiety wykonane z materiatu magazynujacego cieplo, uzywane
w grillach gazowych do absorbowania ciepta z palnikéw 1 réwnomiernego rozprowadzania
go pod rusztem. Brykiety ceramiczne nie wypalaja si¢ tak jak brykiety weglowe. Mozna
je zastapi¢ kawatkami lawy wulkanicznej albo metalowymi ptytkami. Brykiety ceramiczne
nie daja jednak dymnego aromatu, za ktérym przepada wiele oséb.

v’ Brykiety weglowe. Najpopularniejsze paliwo do grilléw weglowych, produkowane
z mielonego wegla drzewnego, pytu weglowego i1 skrobi. Skfadniki te po wymieszaniu sg
prasowane w owalne bryltki i pakowane do workdéw.

v/ Dymnica. Maly pojemnik z perforowanej blachy lub zeliwa, umieszczany bezposrednio
na kawatkach lawy lub brykietach ceramicznych w grillu gazowym. Do dymnicy wklada
si¢ aromatyzowane wiéry lub kawatki drewna, ktére tlac si¢, wydzielaja aromatyczny dym.

v’ Grill elektryczny. Grill, ktérego mozna uzywaé¢ w domu lub w ogrodzie. Zrédlem
ciepla jest grzatka elektryczna.

v’ Grill gazowy. Grill opalany propanem z butli (czasem takze gazem ziemnym z sieci
gazowniczej).

v’ Grill kotlowy. Stosunkowo niedrogi, okragly grill weglowy na trzech nogach,
wyposazony w cigzka pokrywe. Nadaje si¢ do grillowania posredniego i bezpoSredniego.

v’ Grill weglowy. Grill opalany weglem drzewnym. Moze by¢ okragly, prostokatny,
z pokrywa lub bez, przenos$ny albo stacjonarny. Najpopularniejszym modelem grilla
w Stanach Zjednoczonych jest kryty grill kotlowy.

v/ Hibachi. Maly, przenosny grill weglowy bez pokrywy, wykonany najczesciej z zeliwa.
Doskonale si¢ nadaje na plaz¢ lub na wycieczke.

v’ Jezyk ognia. Gwaltowny rozblysk ptomieni spowodowany skapywaniem tluszczu na
rozzarzone wegle lub kawatki lawy.

v’ Kawalki lawy. Odtamki naturalnej lawy wulkanicznej sa trwale i z powodzeniem
zastgpuja brykiety ceramiczne. Mimo nieregularnego ksztattu nagrzewaja si¢ rGwnomiernie
w grillu gazowym lub elektrycznym. W przeciwienistwie do brykietéw weglowych moga
by¢ uzywane bez korica.

v’ Koszyk grillowy. Zamykany, druciany koszyk utatwiajacy grillowanie (i obracanie)
pokrojonych warzyw, delikatnych ryb, hamburgeréw i innych potraw. Wigcej informacji
na temat akcesoridw znajdziesz w rozdziale 2.

v/ Marynowanie. Moczenie migsa w ptynnej mieszance przypraw w celu dodania
potrawie smaku przed rozpoczgciem pieczenia. Mieszanka ta, zwana marynata, zawiera
zwykle ziota, przyprawy, olej 1 jaki§ kwa$ny skfadnik, na przyktad ocet lub sok z cytryny.

v/ Nacierka. Aromatyczna mieszanka suszonych lub §wiezych zi6t i przypraw, ktora
naciera si¢ jedzenie przed rozpoczgciem grillowania.
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Internetowe strony o grillowaniu, ktére zaostrza Twoj apetyt

Jezeli uda Ci sie oderwaé na chwile od grilla, mozesz v USDA Guide to Grilling and Smoking Food

poszpera¢ w internecie w poszukiwaniu dodatkowych Safety (www.fsis.usda.gov). Ten serwis nie ma
wskazowek i przepisow. Oto kilka adreséw, od ktdrych tak atrakcyjnej szaty graficznej jak dwie pierwsze
mozesz zaczgc: strony, ale zawiera wskazdwki amerykanskiego

Departamentu Rolnictwa sktadajace sie na pod-
stawowy poradnik przetwarzania zywnosci. Znaj-
dziesz tu informacje na temat bezpiecznego roz-
mrazania, marynowania, grillowania i serwowania
Zywnosci.

v’ Na grilla (www.nagrilla.com). Znajdziesz tu informa-

phe . - ksiasek o arill ; cje na temat grilléw i akcesoriéw do grillowania,
1ZISZ PrZepiSy, recenz|e ksigzek o griliowaniu oraz przepisy, porady i artykuty na temat grillowania.

linki do czasopism i filméw na temat grillowania. v G i . . )
Serwis informuje réwniez o najnowszych produk- Grillowanie.wp.pl (www.grillowanie.wp.pl). Serwis

tach i urzadzeniach do grillowania. zaw_iera przepisy na dania z g_riIIa, marynaty i sa-
tatki oraz porady dotyczace grillowania.

v’ World Wide Weber (www.weberbbg.com). Kiedy
przejrzysz zamieszczone na tej stronie przepisy, za-
pragniesz natychmiast upiec co$ na grillu. (A jezeli
jeszcze go nie masz, bedziesz mdgt sie zapoznaé
z bogata oferta firmy Weber).

v' About.com (bbg.about.com). Na tej stronie znaj-

v/ Naturalny wegiel drzewny. Zweglona pozostaloé¢ drewna wypalonego w weglarce,
majaca postaé nieregularnych brylek. Jest to jeden z rodzajow paliwa do grilléw
weglowych. Naturalny wegiel drzewny nadaje potrawom najbogatszy aromat dymu.

v/ Opiekanie. Proces polegajacy na krétkotrwalym ogrzewaniu jedzenia bezposrednio
nad ogniem, w wysokiej temperaturze, majacy na celu zatrzymanie sokdw w zywnosci,
nadanie jej specyficznego smaku i brazowego koloru oraz uzyskanie lekko chrupiacej
skorki.

v’ Otwér wentylacyjny. Otwér w pokrywie grilla lub w jego palenisku, wyposazony
w pokrywke umozliwiajaca jego zamykanie i otwieranie. Otwarty otwér wentylacyjny
zwigksza doplyw tlenu do paleniska, co pozwala uzyskaé wyzsza temperaturg. Nie wszystkie
grille s3 wyposazone w otwory wentylacyjne.

v/ Palenisko: dolna czesé grilla, w ktérej plonie ogien.

v’ Pedzlowanie. Pokrywanie powierzchni pieczonej potrawy gesta mieszaning przypraw
(za pomocy pedzla), w celu dodania jej smaku i zachowania soczystosci.

v/ Podpalka. Substancja ulatwiajaca rozpalenie ognia. Moze mieé postaé plynu, kostek
zelowych lub woskowych albo sprasowanego pylu drzewnego nasaczonego tatwopalng
substancja. (Wigcej informacji na temat podpalek znajdziesz w rozdziale 3.).

v’ Pojemnik na wegiel. Naczynie na wegiel umieszczane w palenisku grilla.

v’ Rozpalarka kominowa. Metalowy pojemnik o cylindrycznym ksztalcie, ktory
napetnia si¢ papierem i weglem drzewnym w celu szybkiego rozpalenia ognia.

v’ Rozpalarka: urzadzenie do rozpalania wegla drzewnego. Najczgsciej spotykane sa
rozpalarki kominowe i elektryczne. (Wigcej informacji na temat rozpalarek znajdziesz
w rozdziale 3.).

v Rozen. Dhugi, spiczasty pret metalowy stuzacy do pieczenia potraw bezpoérednio nad
ogniem.

v" Ruszt. Metalowa kratka, na ktorej kladzie si¢ jedzenie. Kazdy grill jest fabrycznie
wyposazony w jeden ruszt.
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v/ Tacka odciekowa. Metalowy pojemnik umieszczany pod jedzeniem w celu gromadzenia
kapiacego ttuszczu podczas grillowania posredniego.

v/ Wiéry drewniane i kawatki drewna. Drobne fragmenty suchego drewna dodawane
do ognia w celu nadania grillowanym potrawom aromatu dymu. Najlepsze jest drewno
d¢bowe, jabloniowe i1 wisniowe. Interesujacy aromat nadaja potrawom takze kawatki
suchych pedéw winorosli. W handlu (takze w Polsce) dostgpne s3 rowniez widry drewna
orzesznika (ang. hickory) oraz drzewa mesquite.

Kilka wskazowek na poczgtek

Kazdy kucharz ma swoje upodobania, wi¢c zanim zaczniesz eksperymentowa¢ z naszymi
przepisami, poznaj nasze preferencje. Oto kilka wskazéwek:

v’ Podane w przepisach czasy pieczenia potraw sa przyblizone. Wiatr, temperatura
powietrza 1 zywnosci, intensywno$¢ ognia 1 inne czynniki maja wplyw — nieraz bardzo
duzy — na czas obrobki cieplnej jedzenia.

Testujac termometry instalowane w grillach gazowych, odkrylismy, ze ich wskazania
moga by¢ bardzo niedokladne. Grille weglowe niemal zawsze daja wyzsza temperaturg niz
gazowe, a co za tym idzie pozwalaja skrocié czas pieczenia. Zalecamy przeprowadzenie
prob z posiadanym przez Ciebie grillem i odpowiednie dostosowanie podanych w przepisach
czas6w pieczenia potraw.

v’ Jedzenie powinno by¢ marynowane w pojemnikach zrobionych z innych
surowcOw niz metal. Najlepsze sa pojemniki szklane i ceramiczne, niewchodzace
w reakcje z zywnoscia. Podczas marynowania jedzenie powinno si¢ znajdowaé
w lodéwce. Metal moze popsuc smak jedzenia, a zawarte w zywno$ci kwasy moga wejsé
w reakcj¢ chemiczng z naczyniem. Dobrym rozwijzaniem sa plastikowe worki
z zamknigciem, ktére maja takze t¢ zalete, ze zajmuja mniej miejsca w lodowce niz
poImiski (wigcej informacji o marynowaniu znajdziesz w rozdziale 5.).

v’ Zachowaj ostroznoéé, uzywajac pozostalosci marynaty. Nigdy nie uzywaj jej jako
sosu bez przegotowania jej przez co najmniej 15 minut w celu zabicia wszelkich bakterii,
ktore mogly przedostaé si¢ do niej z surowej zywnosci.

v/ Nie doprowadzaj jedzenia do temperatury pokojowej. Cho¢ autorzy niektérych
ksiazek kucharskich radza, by przed rozpocz¢ciem gotowania ogrzaé jedzenie do
temperatury pokojowej, raczej nie zalecamy takiego postgpowania w przypadku
przyrzqdzamajedzema poza domem. Kiedy temperatura powietrza sigga 30°C,
jedzenie moze si¢ szybko zepsué.

v’ 861 dodaje smaku grillowanym potrawom, a nawet moze troche poprawié ich
fakture. Najlepiej soli¢ potrawy tuz przed potozeniem ich na ruszcie. Po upieczeniu
jedzenia mozesz dodatkowo doprawic¢ je sola 1 $wiezo zmielonym pieprzem.

v/ Nasmaruj ruszt. Przed rozpaleniem grilla (wiccej informacji na temat tego, jak to zrobié,
znajdziesz w rozdziale 3.) nasmaruj ruszt olejem roslinnym. Dzigki temu jedzenie nie
bedzie przywierato do rusztu. Niektorzy wola uzywaé specjalnego oleju w sprayu. Nigdy
nie smaruj ani nie spryskuj rusztu olejem po rozpaleniu ognia i podczas nagrzewania
grilla, poniewaz mozesz spowodowaé gwattowny wybuch ptomieni. Jedzenie réwniez
powinno zosta¢ nasmarowane ttuszczem lub marynatg i zwilzane tymi ptynami w razie
potrzeby.
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&1—“"5 v’ Zachowaj ostroznoéé! Czytaj wszystkie informacje dotyczace bezpieczefistwa

S 1 ostrzezenia (takie jak to) zawarte w tej ksiazce. Przestrzeganie zasad bezpieczefistwa jest
niezwykle wazne, jezeli chcesz, aby grillowanie byto przyjemnoscia.



