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SZASZLYKI BALKANSKIE

G 00:35 P reEoM {0 8 pordii

SKLADNIKI:

1 mata cebula

2 zabki czosnku

1 peczek pietruszki

500 g mielonego migsa wotowego
1-2 tyzeczki czerwonej papryki
s6l morska

olej stonecznikowy

500 g tzatziki

Ooooooooboaaoa

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTUJ
Wykataczki

Patyczki do szasztykéw moczymy w zimnej wodzie. Cebule i czosnek
obieramy i drobno siekamy. Listki pietruszki obrywamy i rowniez
sickamy. Mieszamy z cebula, czosnkiem, miesem mielonym, papryka
i sola. Dzielimy na 8 porcji i formujemy podtuzne, owalne kotlety. Kazdy
kotlet naktuwamy na osgczony patyczek.

Grillujemy na wysmarowanym olejem ruszcie nad rozgrzanym grillem
przez 15 minut, raz obracajac. Podajemy z sosem tzatziki.

WSKAZOWKA:

Jeéli nie chcesz prébowac surowego migsa mielonego, maty kawatek
miesa podsmaz z kazdej strony na goracej patelnii sprébuj, a nastepnie
dopraw mieso na grill.



BURGERY WOLOWE Z MAJONEZEM, PAPRYKA | SALSA

() 00:30 @ zoM YO 6 pordii

SKLADNIKI:

BURGERY SALSA

[0 500 g bardzo chudego [0 1/2drobno posiekanej
mielonego miesa wotowego czerwonej cebuli

[0 1drobno posiekana czerwona [0 1drobno posiekany zabek
cebula czosnku

0 2 posiekane zabki czosnku 01 150 g pomidorkéw koktajlo-

[0 2tyzki posiekanej pietruszki X i

O 3iyseczkiketchupu wych przekrojonych na pot

slipi

O 1tyzeczka musztardy [ sclipieprz

O] s6lipieprz O 1tyzkaoctu balsamicznego

o 1/4 iyieczki papryki 0 3 +kaI oIiwy z oliwek

[0 4tyzki éwiezej butki tartej [0 1tyzeczka posiekanej bazylii

O 1zéttko (jesli jest dostepna)

MAJONEZ Z PAPRYKA

[0 6tyzek majonezu
O 1tyzeczka papryki
[0 wycisniety sok z cytryny

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

Aby przygotowac burgery, delikatnie podsmazamy na oliwie z oliwek
czerwonag cebule az do zeszklenia. Nastepnie wszystkie sktadniki, w tym
cebule, mieszamy w misce, aby doktadnie sie potaczyty. Jesli konsystencja
jest zbyt luzna, dodajemy wiecej butki tartej. Masa powinna by¢ jednak
troche wilgotna, aby mozna byto ulepi¢ burgery. Mase dzielimy na 6
czesci i recznie formujemy burgery. Dtonie polewamy odrobing oliwy,
jezeli masa jest zbyt klejaca. Uformowane burgery uktadamy na tacce
i wktadamy do lodéwki do momentu rozpoczecia grillowania.

Gdy wszystko jest gotowe, lekko smarujemy burgery oliwg, uktadamy
na grillu i grillujemy tak dtugo, az mieso nie bedzie surowe, obracajac
jeden raz.

Aby przygotowac majonez z papryka, papryke z sokiem z cytryny
mieszamy w misce, dodajemy majonez i mieszamy, odstawiamy do
lodéwki az do momentu podania.

Aby przygotowac salse, cebule, czosnek i pomidory wktadamy do miski,
doprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy ocet balsamiczny i odstawiamy
na pot godziny w celu przegryzienia sie smakéw. Na koncu dodajemy
olej i bazylie, mieszamy i doprawiamy.

JAK PODAWAC

W celu podania ciabatte kroimy na pét, a nastepnie kazda potdwke kroimy
na 3 kawatki. Kazdy kawatek skrapiamy oliwg z oliwek i opiekamy na
grillu. Owijamy w folie, aby nie wystygty. Po opieczeniu kazdy kawatek
mozemy natrzec¢ czosnkiem. Burgery podajemy z majonezem, salsa
i plasterkiem mozzarelli.



MLODE ZIEMNIAKI Z GRILLA W BOCZKU

G 00:25 QFozoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Nazwa

PRZYGOTUJ

[0 10 sztuk niezbyt duzych ziemniakéw, najlepiej réznej .
e Woykataczki

wielkosci

L 10plastréw boczku Oskrobane mtode ziemniaki gotujemy prawie do miekkosci w osolonej
L 1tyzkamajeranku wodzie, odcedzamy.

O 1tyzkatymianku Kazdego ziemniaka obtaczamy w mieszance przypraw, owijamy plastrem
O sol boczku, ktéry spinamy wykataczka.

] pieprz Grillujemy tak dtugo, az boczek wyraznie sie zarumieni.

KUGHNIALIDLA.PL



ZPIEC

B

ZONYMI ZIEMNIACZKAMI

W PESTO | ZE SZPINAKIEM

POZIOM
fatwy

Go1:00 L

{O! 4 porcje

SKLADNIKI:

DODATKOWO
] szpinak - 1 garsé

[0 tosos - 2 filety

MARYNATA

miod - 1tyzka

limonka - 1 szt.

musztarda francuska - 1 tyzeczka
Swieza bazylia - 1 tyzeczka

ooooag

oliwa z oliwek

ZIEMNIAKI
O
[0 oliwaz oliwek - 3 tyzki
O

mtode ziemniaczki - 500 g

masto - 1tyzka

PESTO

suszone pomidory - 2 tyzki
czosnek - 1 zgbek

ser grana padano, tarty - 1 tyzka
Swieza bazylia - 2 tyzki

oliwa z oliwek - 80 ml

Oooooono

prazona cebula - 1 tyzka

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTUJ

grill

drewniane patyczki do szasztykéw
folie aluminiowa

KROK 1: ZIEMNIAKI WKEADAMY DO FOLIOWEJ KIESZONKI
Ziemniaki myjemy, marynujemy w oliwie. Dodajemy masto i zawijamy
w kieszonke wykonana z folii aluminiowej. Pieczemy na grillu, az beda
miekkie. Filety z tososia pozbawione skéry kroimy wzdtuz w paski.
Musztarde, midd, oliwe, otartg skorke z limonki oraz sok wycisniety
z potowy taczymy ze soba. Siekamy bazylie i dodajemy do marynaty.
Mieszamy.

KROK 2: POLEWANIE RYBY MARYNATA
Paski tososia nadziewamy wzdtuz na drewniane patyczki, uktadamy
na talerzu. Rybe polewamy marynatg. Odstawiamy na kilka minut.
2 tyzki posiekanych pomidoréw i pozostate sktadniki pesto wktadamy
do pojemnika miksera. Blendujemy na gtadka mase. Ruszt przecieramy
oliwg z oliwek i uktadamy na nim szasztyki.

KROK 3: ZIEMNIAKI MIESZAMY Z PESTO

Upieczone ziemniaczki przektadamy do miski. Dodajemy potowe pesto
i mieszamy.

Ziemniaki wyktadamy na talerz, wyktadamy reszte pesto, listki szpinaku
oraz szasztyki z tososia.



GRILLOWANE SZASZLYKI Z KARKOWKI ZE SZPARAGAMI

G 01.00 P rezoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI:

O

MARYNATA

]
O
O
O
O
|

karkéwka w plastrach - 500 g SZPARAGI
[0 zielone szparagi - 200 g

s0s sojowy - 3 tyzki czosnek - 1 zabek

. Lo oliwa z oliwek
sos worcestershire - 3 tyzki

$Swiezy imbir - 1 tyzeczka sol
midd - 1-2 tyzki

cytryna - 1szt.

O0o0oo

pieprz

oliwa z oliwek - 2-3 tyzki (opcjonalnie)

MUS Z BAKEAZANA

Ooooooooo

baktazan - 1 szt.

pasta sezamowa tahini - 1-2 tyzki
czosnek - 1 zabek

cytryna - 1szt.

oliwa z oliwek

sol

pieprz

Swieza kolendra - kilka gatazek

KUGHNIALIDLARL

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTUJ
D drewniane patyczki (szpadki) namoczone w wodzie

KROK 1: MARYNOWANIE MIESA

Imbir $cieramy na tarce. taczymy z sosami, miodem. Scieramy skérke z cytryny.
Catos$¢ mieszamy. Opcjonalnie dodajemy oliwe z oliwek.

Plastry karkéwki rozbijamy, a nastepnie przekrawamy na poét. Mieso zanurzamy
w marynacie. Odstawiamy na okoto 20 minut.

KROK 2: NABIJANIE SZPARAGOW NA PATYCZKI

Czosnek kroimy w plasterki. Szparagi polewamy oliwa, dodajemy do nich
czosnek, doprawiamy solg i pieprzem roztartym w mozdzierzu. Cato$¢ mieszamy.
Zamarynowane szparagi uktadamy w rzadku i nabijamy w poprzek na dwa
patyczki (okoto 10 sztuk). Szparagi mozemy grillowa¢ na dwa sposoby -
bezposrednio na ruszcie badzZ zawiniete w folie aluminiowa.

KROK 3: PRZYGOTOWANIE SOSU Z BAKEAZANA

Baktazana grillujemy w catosci, az stanie sie migkki. Miazsz przektadamy do
naczynia blendera wraz z rozgniecionym zabkiem czosnku, kilkoma gatazkami
kolendry i pasta tahini. Doprawiamy sola i pieprzem oraz sokiem wycisnietym
z potowy cytryny. Catos¢ blendujemy. Dolewamy odrobine oliwy.
Zamarynowane kawatki karkéwki uktadamy jeden na drugim. Whijamy drewniane
patyczki w odlegtosci okoto 1,5 cm od siebie. Nastepnie przecinamy mieso
pomiedzy patyczkami, tworzac szasztyki. Mieso grillujemy okoto 8 minut,
szparagi okoto 2 minut z kazdej strony. Pod koniec grillowania mieso skrapiamy
reszta marynaty.

Paste z baktazana wyktadamy na talerz, na nim uktadamy szasztyki i szparagi.
Dekorujemy ¢wiartkami cytryn i listkami kolendry.



o

FASZEROWANE ZIEMNIAKI Z PIKANTNA,
GRILLOWANA KARKOWKA

G 00:45 QrozoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI:

MARYNATA SALATA

[0 150 ml przecieru pomidorowego [0 miks satat

[0 2tyzki ketchupu [0 ocet balsamiczny
O 1-2tyzki miodu 0 oliwazoliwek
[0 1tyzeczka pieprzu cayenne

[0 2tyzki sosu sojowego indonezyjskiego

[0 1tyzka octu balsamicznego

[0 1-2tyzkioliwy z oliwek

[0 sokz1/2 pomaranczy, sparzonej, wyszorowane;j

[0 50 gcukru trzcinowego, rozdrobnionego w mozdzierzu

O sol

[0 1kg karkéwki wieprzowej w plastrach

FASZEROWANE ZIEMNIAKI

4 duze ziemniaki w skorce, wyszorowane
oliwa z oliwek

sOl, pieprz, pieprz cayenne

4 cebule dymki ze szczypiorkiem, posiekane
1 papryka zielona, pokrojona w kostke

1 papryka czerwona, pokrojona w kostke

Ooooooao

8 plasterkdw sera ementaler (5 plastrow kroimy w drobna
kostke, 3 plastry kroimy w paski)

KUGHNIALIDLAPL

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTUJ
e mozdzierz
e naczynie zaroodporne

KROK 1: MARYNATA
taczymy wszystkie sktadniki marynaty, doprawiamy ja solg i marynujemy
w nigj plastry karkéwki minimum 2 godziny (najlepiej catg dobe).

KROK 2: FASZEROWANE ZIEMNIAKI

Ziemniaki naktuwamy widelcem w kilku miejscach, nacieramy oliwa,
posypujemy solg i pieczemy 50-60 minut w temp. do 200°C. Kroimy
na poét i wydrazamy miazsz, tworzac tédeczki. Migzsz ugniatamy,
dodajemy dymeki ze szczypiorkiem, papryki oraz ser pokrojony w kostke.
Doprawiamy sola, pieprzem i faszerujemy masa ziemniaczane todki. Na
wierzch kazdego ziemniaka naktadamy paski sera, wszystko posypujemy
pieprzem cayenne. Pieczemy 5 minut w temp. 180°C (termoobieg).
Zmieniamy opcje w piekarniku na grill i pieczemy jeszcze 2-3 minuty.
Rozgrzewamy niewielka ilo$¢ oliwy na patelni grillowe] i smazymy
karkowke okoto 2 minut z kazdej strony. Przewracajac mieso, smarujemy
je marynata.

KROK 3: SALATA
Karkéwke przektadamy na talerz, na mieso naktadamy satatke. Obok
karkéwki uktadamy faszerowane ziemniaki.




KIELBASKI W PAPRYCE

G 01:00 ¢ FozoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI:

4 spiczaste czerwone papryki, mniej wiecejpo 75 g
2 dymki

200 g twarozku $mietankowego

sol morska

kolorowy pieprz

1 tyzeczka ostrej papryki

12 kietbasek pieprzowych

Ooooooooag

300 g boczku, pokrojonego w cienkie plastry

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

Papryke kroimy wzdtuz na trzy czesci, pozbawiamy nasion i myjemy.
Dymke siekamy, mieszamy z twarozkiem, doprawiamy solg, pieprzem
i papryka. Kazdy kawatek papryki smarujemy 1 czubata tyzeczka pasty.

Kietbaski podpiekamy na gorgcym grillu z kazdej strony okoto 4-6
minut. Pozostawiamy, az troche ostygna, a nastepnie kazda kietbaske
naktadamy na kawatek papryki. Catos¢ owijamy boczkiem i smazymy
na goracym grillu z kazdej strony okoto 6 minut.

WSKAZOWKA:
Jesdli chcemy, aby nasza papryka byta catkiem miekka, podpieczmy ja
wczesniej wraz z kietbaskami przez kilka minut, obracajac.



() 00:45 ¢ pozom
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KUGHNIALIDLARL

ziemniaki - 1,25 kg

cebula - 2 szt.

oliwa z oliwek - 5 tyzek
koncentrat pomidorowy - 2 tyzki
chilli mielone - 0,5-1 tyzeczki
kurkuma mielona - 1-2 tyzeczki
brazowy cukier - 0,5-1 tyzeczki
$Swieza mieta - 3 todygi

natka pietruszki - 0,5 peczka
cytryna - 1szt.

sol

{O! 4 porcje

KROK 1: GOTUJEMY ZIEMNIAKI

Ziemniaki myjemy i gotujemy we wrzacej, osolonej wodzie, az beda
miekkie. W miedzyczasie cebule obieramy i kroimy w kostke. Smazymy
na goracej oliwie przez 3 minuty az do zeszklenia. Dodajemy koncentrat
pomidorowy, chili oraz kurkume i podsmazamy przez 3-4 minuty,
mieszajac. Doprawiamy solg i cukrem, przektadamy do miski i studzimy.

KROK 2: DOPRAWIAMY SALATKE

Ziota myjemy, otrzasamy do sucha, listki obrywamy i siekamy. Ziemniaki
odcedzamy, przelewamy zimng wodg, obieramy i kroimy w tédeczki.
Ziota dodajemy do podsmazonej cebuli z przyprawami, doprawiamy
kilkoma kroplami soku z cytryny, solg i cukrem. Mieszamy z ziemniakami.
Satatke odstawiamy na co najmniej 1 godzine do przegryzienia sie
smakow. Satatke przed podaniem doprawiamy do smaku.
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pieczarki portobello - 6 szt.
ugotowany ryz brazowy - 70 g
orzechy wtoskie - 30 g

ser camembert - 120 g
pomidory - 3 szt.

czerwona papryka - 1 szt.
cebula - 1szt.

czosnek - 2 zabki

Swiezy tymianek

natka pietruszki

oliwa z oliwek

sol

pieprz

KUGHNIALIDLAPL

tOf 3 porcje

PRZYGOTUIJ
e piekarnik rozgrzany do temperatury 200°C z termoobiegiem
e blache do pieczenia

KROK 1: KROIMY WARZYWA

Z pieczarek odkrawamy nozki i kroimy w potplasterki. tyzeczka usuwamy
blaszki wewnatrz kapeluszy. Cebule i czosnek drobno siekamy. Pomidory
sparzamy, obieramy ze skérki, pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy
w kostke. Papryke obieramy ze skoérki i kroimy w kostke.

KROK 2: PRZYGOTOWUJEMY FARSZ

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy z oliwek. Dodajemy cebule, a po
chwili czosnek. Nastepnie dodajemy nodzki pieczarek, a po 4 minutach
takze pomidory. Gdy catos¢ sie podsmazy, dodajemy papryke i posiekany
tymianek i smazymy kolejne 2 minuty. Na koniec dodajemy ugotowany
ryz i posiekang natke pietruszki. Doprawiamy solg i pieprzem.

KROK 3: PIECZEMY PIECZARKI

Kapelusze pieczarek nadziewamy farszem, nie wypetniajac ich jednak
catych. Na wierzchu kazdego uktadamy plastry sera camembert, tak
aby zakryt kapelusz pieczarki. Tak przygotowane pieczarki uktadamy na
wytozonej papierem do pieczenia i skropionej oliwg blasze. Pieczemy
w piekarniku rozgrzanym do temperatury 200°C, az ser sie rozpusci.
Przed podaniem pieczarki posypujemy podprazonymi na suchej patelni
i posiekanymi orzechami, a takze pieprzem.



ZIEMNIAKI Z GRILLA

G 00:35 QrozoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI:

Nazwa

d

Oooooood

10 ziemniakdw Sredniej wielkosci, podgotowanych
przez ok. 10 min

oliwa z oliwek

6 zabkéw czosnku pokrojonych w plasterki
rozmaryn, roztarty w mozdzierzu

stodka papryka

sl

pieprz

kminek

KUCHNIALIDLAPL

SPIS PRZEPISOW >

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki myjemy, osuszamy, a nastepnie nacinamy tak, aby utworzyt
sie wachlarzyk. Uwazamy, zeby nie przeciac¢ ich do konca, a najwyzej
do 2/3 gtebokosci.

Plasterki czosnku wktadamy pomiedzy czastki ziemniakow, polewamy
oliwg z oliwek, a nastepnie posypujemy przyprawami.

Kazdego ziemniaka zawijamy w folie aluminiowa. Grillujemy ok. 30 min.
Stopien wypieczenia sprawdzamy dtuga wykataczka.

JAK PODAWAC

Serwujemy do mies lub jako danie wegetarianskie z greckim jogurtem
badz z dipem na bazie jogurtu.

12



() 00:35 SR oM {Of 8 pordji

Nazwa

O

Oooooooooooao

16 zielonych papryczek pimientos lub 4 zielone papryki,

pokrojone w ¢wiartki

16 matych pomidorkéw koktajlowych
1/2 ananasa, okoto 500 g

2 dymki

3-4 todygi bazylii

4 todygi pietruszki

1 todyga szatwii

4 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka miodu kwiatowego
1 tyzka soku z cytryny

sol morska

czarny pieprz

8 drewnianych patyczkéw do szasztykow

KUGHNIALIDLARL

Ananasa obieramy, usuwajac twardy gtab i krojac migzsz na 16 kawatkow.
Kazdg dymke kroimy na 4 kawatki. Wszystkie - razem z paprykami i
pomidorkami koktajlowymi - nadziewamy na 8 patyczkéw.

Lidcie ziot obrywamy, myjemy, osuszamy i drobno siekamy. Mieszamy
z oliwa, sokiem z cytryny, miodem, solg i pieprzem. Tak przygotowana
marynata smarujemy szasztyki i pozostawiamy na 5 minut do
przegryzienia sie smakow.

Grillujemy na rozgrzanym grillu przez 8-12 minut, obracajac, smarujemy
przy tym w miare potrzeby kilka razy pozostatg oliwa.

WSKAZOWKA:

Zamiast papryki pimientos mozemy réwniez uzy¢ delikatnej, zielonej
papryki pepperoni.

13



O 00:25 pozioMm YO 4 porcje

SOS
[0 2tyzki octu balsamicznego lub soku z cytryny
0 1tyzkamiodu

[0 4tyzkioliwy z oliwek

O sol

[0 pieprz

[0 1 zabek czosnku, bardzo drobno posiekany

WARZYWA

1 baktazan, pokrojony w plastry

1 $rednia cukinia, pokrojona w plastry, razem ze skorka
1 czerwona papryka, pokrojona na czastki

6 pieczarek, pokrojonych na ¢wiartki

1 czerwona cebula, pokrojona w pétplasterki

4 tyzki oliwy

1 tyzka soku z cytryny

pieprz, sol

Oo0Oooooooo

1/2 peczka posiekanej pietruszki i 1/2 peczka posiekanej
bazylii

O

200 g serafeta

KUGHNIALIDLAPL

KROK 1: SOS
Mieszamy ze sobg 2 tyzki octu balsamicznego lub soku z cytryny,
1 tyzke miodu, 4 tyzki oliwy z oliwek, sdl, pieprz i 1 zabek czosnku,
bardzo drobno posiekany. W razie gdyby sos byt zbyt gesty, dodajemy
1-2 tyzki wody.

KROK 2: WARZYWA

Pokrojone warzywa wktadamy do sporej miski. Oliwe z sola, pieprzem
i sokiem tgczymy, mieszamy delikatnie, ale bardzo doktadnie z warzywami.
Warzywa ktadziemy partiami na grillu, obsmazamy z obu stron.
Ugrillowane warzywa uktadamy na sporym potmisku, posypujemy

pokruszonym serem, polewamy wczesniej przygotowanym sosem
i posypujemy obficie zielenina.
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Oooooooooooaga

PIECZONE ZIEMNIAKI NADZIEWANE

POZIOM

G o01:00 ¢ roz

tOf 4 porcje

SKLADNIKI:

ziemniaki czerwone, duze - 4 szt.

serfeta-100g

awokado - 1 szt.

granat - 0,5 szt.

suszone pomidory - 12 szt.
limonka - 1 szt.

jogurt naturalny - 4 tyzki
kolendra $wieza - 0,5 peczka
oliwa z oliwek

stodka papryka, mielona
sol

pieprz

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTUJ
e piekarnik rozgrzany do temperatury 200°C

KROK 1: PIECZEMY ZIEMNIAKI

Ziemniaki mozemy przygotowac w piekarniku lub na grillu. Jesli
decydujemy sie na piekarnik, wowczas nalezy je skropic oliwa z oliwek
i doprawic solg. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury
200°C przez mniej wiecej 1 godzine. Jezeli przygotowujemy ziemniaki
na grillu, wystarczy je owina¢ w folie aluminiowa i wrzuci¢ na ruszt.
Upieczone ziemniaki przekrawamy wzdtuz na pot. Wydrgzamy srodek,
uwazajac na to, by nie uszkodzi¢ ziemniaka.

KROK 2: NADZIEWAMY ZIEMNIAKI

Na dno kazdego ziemniaka wyktadamy tyzke jogurtu. Posypujemy
mielona papryka. Dodajemy fete pokrojona w kostke. Oprészamy
odrobing soli i pieprzu. Do ziemniakéw dodajemy cze$¢ ziarenek
granatu. Awokado przekrawamy na pot, pozbawiamy pestki, obieramy
ze skory i kroimy w plastry. Dorzucamy do ziemniakéw. Na wierzchu
uktadamy suszone pomidory pokrojone w plastry. Ziemniaki skrapiamy
sokiem z limonki. Na wierzch dodajemy druga czes¢ ziaren granatu.
Posypujemy lis¢mi kolendry oraz solg i pieprzem.
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G 01:30 QrozoM {0 4 porcje

SKLADNIKI:

MUS Z BIALEJ CZEKOLADY Z TRUSKAWKAMI
[ biata czekolada z truskawkami - 200 g

[0 zottkajaj, rozmiar L - 3 szt.

O $mietanka 30% - 300 ml

[0 zelatyna-6g

GRILLOWANE TRUSKAWKI
[0 truskawki-300g

DODATKOWO
O listki miety

KUGHNIALIDLA.PL

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: ROZPUSZCZAMY BIALA CZEKOLADE W KAPIELI WODNEJ
Czekolade roztapiamy w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowe;j
(podgrzewajac do temperatury okoto 40°C). 100 ml $mietanki
zagotowujemy. Zelatyne namaczamy w niewielkiej ilosci wody
i rozpuszczamy w kuchence mikrofalowe;j.

Do uptynnionej czekolady dodajemy zottka, mieszamu, za nastepnie
zalewamy gorgca $mietanka i ptynna zelatyna, doktadnie mieszamy.

KROK 2: WLEWAMY MUS CZEKOLADOWY DO MISECZEK

200 ml $mietanki ubijamy (nie za mocno), dodajemy stopniowo do
masy czekoladowej (delikatnie), krotko mieszajac. Mus rozlewamy do
miseczek, chtodzimy w loddwce okoto 1 godziny.

KROK 3: GRILLUJEMY TRUSKAWKI

Truskawki myjemy, oczyszczamy z szyputek i przecinamy na potowki.
Grillujemy na mocno rozgrzanym grillu okoto 1-2 minut i uktadamy na
schtodzonym musie. Dekorujemy listkami miety. Serwujemy od razu
po utozeniu truskawek.
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)

GRUSZKI Z GRILLA NADZIEWANE KONFITURA
MALINOWO-ZURAWINOWA

O 01:00 pozioM O 8 porcji

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

KONFITURA MALINOWO-ZURAWINOWA

. . . KROK 1: KONFITURA MALINOWO-ZURAWINOWA
[0 250g swiezych lub mrozonych malin

Wszystkie sktadniki smazymy na matym ogniu do uzyskania konsystencji

[0 100 g suszonych zurawin konfitury.

O 2tyzki miodu

GRUSZKI KROK 2: GRUSZKI

Wydrazamy gniazda gruszek (stworzg zagtebienia na nadzienie). Wode,
wino i cukier zagotowujemy. Wktadamy gruszki do ptynu i gotujemy
7-12 minut do momentu, az beda migkkie. Osuszamy na reczniku
jednorazowym. Uktadamy na rozgrzanym ruszcie grilla i pieczemy
kilka minut. Zdejmujemy z ognia i nadziewamy konfiturg. Podajemy z
listkiem miety.

[0 3-4 gruszki, umyte, przekrojone na p6t
O 0,51 wody

[0 150ml biatego wina pétstodkiego

[0 50gcukru

KUCHNIALIDLAPL

17



GRILLOWANE BANANY Z MIODEM | ORZECHAMI WLOSKIMI

G 00:35 QrozoM  {Of 4 porcje

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

[0 4 sérednie, dojrzate banany, umyte, obrane ze skorki,

Orzechy rozsypujemy na tacce do grillowania lub folii aluminiowe;j i
umieszczamy na rozgrzanym grillu. Prazymy do rumianego koloru, co
jaki$ czas mieszajac. Studzimy.

pokrojone w plastry
[0 100g orzechéw wtoskich
O 4+tyzki miodu

[ jogurt typu greckiego Z folii aluminiowej robimy miseczki, w ktérych umieszczamy banany

i polewamy je miodem. Zamykamy miseczki dociskajac delikatnie i
umieszczamy na rozgrzanym ruszcie grilla. Grillujemy okoto 10-12
minut. Zdejmujemy z grilla, otwieramy folie, naktadamy gesty jogurt i
posypujemy orzechami wtoskimi.

KUCHNIALIDLAPL
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