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PRZEKASKI POD CHMURKA

Piknik to forma wypoczynku i positku niezwykle popularna

w Stanach Zjednoczonych i w Europie, o ktérej pierwsza
wzmianka méwila juz w XVII wieku. Od tamtego czasu piknik
to nadal po prostu delektowanie sie positkiem na s§wiezym
powietrzu. Caty urok polega na prostej kombinacji tego co mite
1 sympatyczne — dobrego jedzenia i spotkania w milym gronie
na lonie natury.

Przygotowanie pikniku nie wymaga wielkich umiejetnosci. Najlepiej wybra¢ do tego
celu urokliwe i spokojne miejsce. Piknikowanie zwykle odbywa sie w rodzinnym
gronie, ale to rowniez doskonaty pomyst na romantyczne téte-a-téte czy tez okazja
do wiekszego spotkania ze znajomymi i przyjaciétmi. Na pikniku obowigzuje kilka
zasad, a raczej niezbednych atrybutéw, ktére stworzg odpowiednig atmosfere.
Musi pojawi¢ sie koniecznie kosz z piknikowymi rarytasami, koc, na ktérym mozna
usigscé i zjesé positek, dobry nastroj oraz... piekna pogoda.

Zatem jak tylko wyjdzie storice — zapraszamy nie tylko do grillowania,

ale tez piknikowania.

+++++ E@+E

Pogoda

Aby piknik sie udat, dobra pogoda jest obowigzkowa. Dlatego
tez wczesniej koniecznie nalezy sprawdzi¢ prognoze pogody,
aby unikng¢ przykrego rozczarowania.

Towarzystwo
,H\o ,ﬁ\ To dobra okazja na zorganizowanie spotkania w mieszanym
towarzystwie, gdzie nie wszyscy sie znajg. Swobodna
atmosfera sprzyja zawieraniu blizszych znajomosci.
Pikniki kochajg takze dzieci — nikt nie pilnuje, zeby sie nie
pobrudzity, moga jes¢ palcami prosto z papierowych tacek,
swobodnie biega¢ i bawi¢ sie.

Miejsce
A’ Piekno przyrody wptynie pozytywnie na atmosfere i pozwoli
L W wypoczac¢. Doskonale do tego celu nadajg sie okolice lasu
lub rzeki czy tez lesna polana lub tgka. Niestety, w Polsce
nie przyjeto sie piknikowanie w parkach, dlatego tez warto
wczesniej zaplanowac lokalizacje. Réwnie dobrze sprawdzi
sie przydomowe podwoérko czy dziatka.

Gadzety
NL Oczywiscie jak piknik to i koc lub obrus w krate, a do tego
-

odpowiedni koszyk, ktéry pomiesci wiktuaty, czyli
jedzenie i napoje. Aby je wygodnie przetransportowac,
warto zaopatrzyc¢ sie w kosz piknikowy. Wiele koszy jest
wyposazonych w specjalne, lekkie zastawy stotowe oraz
termoizolacje, ktéra w ciepty dzien zapewni Swiezos¢
przygotowanych potraw. Oczywiscie warto zabra¢ ze sobg
Sciereczki, nawilzane chusteczki badz wilgotny recznik
oraz worki na $mieci, aby pozostawi¢ miejsce piknikowe
we wzorowym stanie.

Rozrywka
y Piknik to dobra okazja do gier i zabaw. Warto zabrac ze
A sobg sprzet do badmintona, pitke, latawce czy tez ulubione
zabawki dzieci. Aby nie da¢ sie nudzie mozemy zabrac ze
sobg ulubione czasopisma i ksigzki.

Jedzenie i napoje

Piknikowe spotkanie skupia sie wokot jedzenia.

Menu na piknik nie musi by¢ wyszukane, wystarczg
kanapki, satatka, ciasto, Swieze, sezonowe owoce

1 napoje. Mozna tez przygotowa¢ mnostwo atrakcyjnych
1 bardziej wyszukanych potraw, ktére tatwo zabrac ze
soba. Powinno by¢ ono tak przygotowane, aby tatwo byto
je zjes¢ w warunkach ,polowych’. Kanapeczki, satatki
czy szaszlyki sprawdzg sie doskonale. Odpowiednie
pojemniki z przegrédkami utatwig transport, jak

1 zaserwowanie potraw.

Grillowanie
Leniwe, ciepte popotudnie na swiezym powietrzu, zielona

m
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trawa pod stopami, aromat grillowanych potraw — c6z wiecej
trzeba do pelni szczescia? Wspodlne grillowanie to nie tylko
doskonaty sposob na przyrzadzenie niepowtarzalnych
potraw, ale takze wspaniata zabawa dla catej rodziny

1 przyjaciotl. Wystarczy tylko zabrac¢ na piknik przenosnego
grilla oraz zamarynowane specjaty!




BURGERY DROBIOWE

Skladniki dla 4 osdb:

+ 600 g mielonego miesa drobiowego

+ 3tyzeczki Przyprawy do miesa mielonego Prymat
+ 2 pokrojone w kostke cebule

+ 2tyzki masta

+ 2 wycisniete zgbki czosnku

+ 1jajko

+ Y szklanki Buitki tartej Prymat

+ Sél morska Prymat

+ Pieprz czarny Prymat

Sposob przygotowania:

Cebule i czosnek podsmazyc¢ na masle, wystudzi¢. Do miesa mielonego dodac
cebule z czosnkiem, jajka i przyprawe do miesa mielonego. Mase doktadnie
wyrobié, uformowac burgery, oprészy¢ butka tartg i usmazy¢ z obu stron

na ztoty kolor. Podawaé z ogérkami konserwowymi i pieczywem posmarowanym
mastem czosnkowym i zgrillowanym.



CLUB SANDWICH Z JAJKIEM,
PIECZONYM BEKONEM | PASTA Z KURCZAKA

Skladniki dla 4 osob:

+ 12 kromek pieczywa tostowego
+ 4 sadzone jajka

+ 12 plastréw upieczonego,
chrupiacego bekonu (15-20 minut
w temperaturze 200°C)

+ 41iscie sataty lodowe;]

Sposoéb przygotowania:

Pasta z kurczaka:

+ 2 ugotowane piersi z kurczaka
+ 41yzki majonezu

+ S0l, Pieprz biaty, Papryka ostra

czerwona Prymat

Do dekoracji:

+ satata lodowa, pomidory

koktajlowe, pokrojona w stupki
marchewka i biata rzepa

Wszystkie sktadniki pasty zmiksowaé w blenderze i doprawi¢ do smaku

wedle wtasnego gustu.

Tosty zrumienié¢ w opiekaczu i odcigé brzegi. Na czterech tostach utozy¢
satate lodowg i paste z kurczaka. Przykry¢ kolejnym tostem, na nim utozyé
ciepty bekon, jajko i przykry¢ trzecim tostem. Tak przygotowane kanapki
przektu¢ czterema wykataczkami, pokroi¢ na cztery czesci, udekorowac satatg,

pomidorami i warzywami.

Tak przygotowany club sandwich mozna podawac¢ z ketchupem, salsg

pomidorowa lub sosem cezar.



CHRUPIACE SKRZYDELKA NA OSTRO

Skladniki dla 4 oséb:
+ 24 duze skrzydetka z kurczaka

Marynata:

+ 2tyzki miodu
+ 2tyzki sosu Worcestershire an“l'mlm
- Wlyzeczki Pieprzu czarnego Prymat —

+ Wlyzeczki sambal oelek lub szczypta
Papryki ostrej Prymat

+ 1szklanka pikantnego ketchupu
+ 2-3tyzkisoku z cytryny

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie zmiksowa¢ i doprawi¢ do smaku wedle
wiasnego gustu. Umyte i oczyszczone skrzydetka nacigé na zgieciu i marynowaé
ok. 4-6 godzin. Tak przygotowane skrzydetka grillowaé na rozgrzanym grillu
przez 20 minut lub piec ok. 30 minut w temperaturze 160°C.

porada

Sos Worcestershire to ptynny sos, ktérego sekret tkwi w kompozycji
m.in. octu stodowego, octu, melasy, cukruy, soli, anchois, wyciggu

z owocu tamaryndowca, przypraw i dodatkéw. Ze wzgledu na
charakterystyczny smak i aromat trudno znalez¢ kulinarny zamiennik.




SALATKA OWOCOWA
Z MIETA 1 SOSEM JOGURTOWO-IMBIROWYM

Skladniki dla 4 osdb:

+ Y ananasa . 100gjogurtu
« %Wmelona greckiego

+ 200 g czerwonych + 100 g jogurtu
1zlelonych winogron naturalnego

Sos:

* Yamatego arbuza + 1ltyzka syropu |
klonowego
* 1mango lub miodu

+ lawokado
+ 100 g sera feta
+ 50 g kietkéw stonecznika

+ Sos satatkowy grecki ziotowo-
-czosnkowy Prymat

+ 50 ml oliwy z oliwek

« Wtyzeczki
Imbiru Prymat
+ kilka listkow
Swiezej miety
+ 1limonka

Sposoéb przygotowania:

Oba jogurty potaczyé, dodac posiekang miete i imbir, syrop klonowy oraz sok

z limonki. Owoce umy¢, obra¢, usuna¢ pestki i pokroi¢ na dowolny ksztatt.

Sos satatkowy grecki zioto-czosnkowy Prymat wymieszaé z oliwg i polaé nim
pokrojony w kostke ser feta. Owoce utozy¢ na potmisku, polaé sosem jogurtowo-
-imbirowym i posypaé¢ marynowanym serem feta. Cato$¢ udekorowac kietkami
stonecznika i listkami $wiezej miety.



SZASZtYKI Z SZYNKI PARMENSKIE)
LMOZZARELLATSUSZONYMI POMIDORAM

Skladniki dla 4 oséb:

+ 10 Suszonych pomidoréw Smak

+ 10 cienkich plasterkéw szynki parmenskie]

+ 1kulka pokrojonego w kostke sera mozzarella

+ 1obrany i pokrojony w plastry grubosci 1 cm $wiezy ogérek
+ 2tyzki prazonych orzeszkéw piniowych

+ 1peczek swiezej bazylii

4 zgbki czosnku

+ 4 kromki pieczywa tostowego

+ szpadki do szasztykow

Sposob przygotowania:

Pieczywo tostowe pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oliwie z oliwek z posiekanym
czosnkiem. Na szpadki do szasztykdw nabija¢ na przemian ser mozarella,
szynke parmenskg, suszone pomidory, plastry ogérka i listki bazylii. Gotowe
szasztyki utozy¢ na pétmisku, pola¢ oliwa z oliwek pozostatg z marynowania
suszonych pomidoréw, posypac grzankami czosnkowymi, orzeszkami piniowymi
i oprészy¢ grubo mielonym czarnym pieprzem.



TARTA CLAFOUTIS WISNIOWA
w

Skladniki:

Kruche ciasto: Zalewa wisniowa:
+ 300 g maki krupczatki « 4 z6ttka

+ 200 g masta + 150 g cukru

+ 100 g cukru pudru + 5gsoli

+ 2 z6tka + 50 g maki

+ Cukier waniliowy + 500 ml mleka

+ Wisnie (moga by¢ ze stoika
lub mrozone)

Sposoéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki zalewy potgczy¢ i doktadnie wymieszacé.

Make wysypa¢ na stolnice, dodaé masto i sieka¢ nozem do momentu potgczenia
masta z magka. Nastepnie dodac pozostate sktadniki, zagnies¢ ciasto i odstawic
na do lodéwki na minimum 30 minut. Tak przygotowane ciasto rozwatkowac i
wytozyé nim wysmarowane mastem foremki. Na cie$cie utozy¢ wydrylowane
wisnie ($wieze lub z kompotu), pola¢ zalewg wisniowa i piec przez okoto

30 minut w temperaturze 180°C.

porada

Zamiast wisni mozna uzy¢ czeresni.
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WYBIERAMY GRILLA

Niezaleznie od tego, czy grillujemy na otwartej przestrzeni
na weglu drzewnym, czy w zaciszu domowym na elektrycznej
plycie, grill zawsze odpreza i nastraja optymistycznie.

Grill w miescie

Czasem jednak nietatwo wyrwac sie za miasto i znalez¢ kawatek trawy na wspdlne
grillowanie z przyjaciotmi. W takich chwilach marzymy o przeno$nym grillu, ktéry
nie dymi i dziata bezzapachowo — tak, bysmy mogli go uzywacé réwniez w miescie
— na balkonie, przed domem czy w mieszkaniu... Swietnym rozwigzaniem

w takiej sytuacji jest LotusGrill — mozna go uzywac praktycznie wszedzie

— a zwtaszcza na balkonie czy tarasie Ty kontrolujesz temperature, a LotusGrill jest
gotowy do u uzycia w 3 minuty.

Tego nie zrobisz z tradycyjnym grillem!

Specjalna pokrywa LotusGrill z wbudowanym termometrem pozwala na precyzyjne
utrzymanie temperatury grillowania, ktérg reguluje sie za pomocg prostego
pokretta. Pokrywa szczelnie przylega do urzadzenia, zamykajac ciepto

i wzmacniajgc proces przyrzadzania nawet grubszych porcji stekéw czy indyka,

a wszystkie naturalne soki i aromaty wchtaniajg sie do grillowanych dan.

To gwarantuje intensywny i niepowtarzalny smak potraw.

Koniec sezonu grillowego?

Po 3 miesigcach zatujemy, ze sezon grillowy konczy sie tak szybko. Dlatego tez
w takich warunkach idealnie sprawdzi sie LotusGrill, ktéry moze towarzyszyc¢ Ci
przez caty rok, dlatego bez wzgledu na pogode i pore dnia, ciesz sie ulubionymi
daniami z rusztu.

...bo wiekszy moze wiecej!

LotusGrill w rozmiarze XL to propozycjg dla tych, ktérzy kochajg barbecue, a kazda
wolng chwile Swietuja z przyjaciétmi. Ta nowa wersja

LotusGrilla, o wiekszych rozmiarach i dtuzszej srednicy rusztu — 43,5 cm pozwala
na jednoczesne grillowanie nawet do kilkunastu porcji miesa, warzyw czy ryb. Juz
nie musisz decydowac, kogo z przyjaciot zaprosisz bo przeciez w wiekszej grupie,
wiecej zabawy.l wszystko bedziesz mie¢ pod kontrola...

Pizza z grilla jak z pieca!

W nowej ofercie LotusGrilla dostepny jest specjalny kamien, dzieki ktéremu
zamienisz sie w wirtuoza wtoskiego specjatu i zaskoczysz wszystkich np. podczas
pikniku w parku czy spontanicznego lunchu na balkonie lub tarasie. Wystarczy
witgczy¢ urzgdzenie, potozy¢ kamien na ruszcie, rozgrzac i piec. Pizza przyrzadzona
w ten sposob bedzie smaczna i chrupigca, niczym z tradycyjnego pieca. Kamien
jest dostepny w dwdch rozmiarach, dostosowanych do LotusGrilla oraz XL.
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ROBERT SOWA 0 SOBIE | GOTOWANIU

Mistrz Kulinarny, kreator menu najwiekszych wydarzen

kulturalno-kulinarnych w Polsce. Znany z programoéw
telewizyjnych i audycji radiowych, wiceprezes elitarnej
Fundacji Klubu Szeféw Kuchni.

Byty kucharz polskiej reprezentacji w pitce noznej, twdrca menu dla pasazerow
Polskich Linii Lotniczych LOT. Od 2005 roku zwigzany z markg Prymat, ktorej jest
ambasadorem.

Czy lubisz polska kuchnie?

Bardzo ja cenie. To, czym my Polacy mozemy zachwycaé $wiat, to dziczyzna,
gesina, a do niej doskonale pasujg wszelkie tradycyjne dodatki - te z runa lesnego,
a wiec grzyby marynowane, jagody, konfitury z boréwek i jezyn, a takze zubréwka,
czy miody pitne, ktdre Swietnie komponujg sie z naszg kuchnia, to nasze
fantastyczne rodzime smaki.

Jaka jest Twoim zdaniem dzisiejsza kuchnia polska?

Kuchnia polska nieustannie ulega przeobrazeniom, jednak w ostatnich latach sg
one szczegdlnie widoczne. Celebracja jedzenia
stata sie sposobem na spedzanie wolnego
czasu, modag, rozrywka.

Po kilkunastu latach podrézowania poznatem
rézne smaki i znajdziecie je w mojej restauracji.
S3 to smaki, ktére pochodzg zaréwno

z Matopolski, jak i Podlasia, Mazowsza,

czy Kaszub i gor, catej Polski. Polska czerpie
bardzo duzo z innych kuchni. Pojawiajg sie
coraz ciekawsze techniki przygotowywania
potraw, jak np. sous vide. Metoda ta, jest
bardzo popularna gtéwnie w restauracjach,
chociaz pojawiajg sie juz sprzety do uzytku
domowego. Tradycyjng polska kuchnig mozna
sie wspaniale bawi¢, wykorzystujac przy

tym najnowsze zdobycze wiedzy i techniki.
Przyktadem moze by¢ podanie pieczonego
tunczyka z chili, z emulsjg z chrzanu wasabi

i kozim serem lub giczy cielecej confit z sosem
truflowym na kaszy peczak z grzybami lesnymi
I warzywami sezonowymi.

Sowa & przyjaciele

Jaka jest Twoja restauracja? Czego moga
spodziewac sie goscie odwiedzajacy Twoj lokal?
Warszawska restauracja Sowa & Przyjaciele to magj
wymarzony, autorski koncept. Przestronna

i klimatyczna, mimo ,mtodego wieku" posiadajgca
swoich statych i wiernych klientéw. Organizuje w niej
wyjatkowe kolacje, biznes lunche, mate konferencje,
imprezy rodzinne, kameralne spotkania w gronie
przyjaciot lub wspotpracownikéw. Cieszy mnie, ze
goscie polubili to miejsce. Lubig moja kuchnig, ktéra
czasami bywa szalona, ale to jest moja pasja, a ja
lubie eksperymentowac i zamiesza¢ w garnkach ;-)
Podniebienia gosci ,czaruje" nie tylko ja

- restauracja oferuje ponad 100 indekséw win,
wyselekcjonowanych przez jednego z najlepszych
polskich sommelieréw. Smak win dobranych do
naszego menu jest wyjatkowy. Dzieki umiejetnemu
potgczeniu wina i potraw goscie doswiadczajg
nowych, nieznanych dotgd doznarn smakowych.

Sowa & przyjaciele

—

A jaki jest Twoim zdaniem polski wktad
w Swiatowa kulture kulinarng?
Nie bede oryginalny - kojarzymy sie na Swiecie
z pierogami. Styniemy réwniez z tego, ze jadamy
zepsute rzeczy. Bo kto lubi zsiadte mleko, kiszone
0gorki i kapuste? Ale to nie koniec. Mamy najlepsze
slimaki. Na swiecie kojarzymy sie rowniez
L2 najlepszg dziczyzng. 80 procent naszej dziczyzny
idzie na eksport. Na Zachodzie grzybami sg
pieczarki, boczniaki i trufle. Cata reszta to juz nasza
specjalnos¢. Od niedawna kojarzymy sie tez
z wysmienitym drobiem — gtdwnie kaczym i gesim.
Styniemy réwniez z jabtek - to nasz narodowy hit.
Jak widzicie, nie jest z nami wcale tak Zle. Kolejng
rzeczg sg alkohole — jestesmy kojarzeni z produkcjg
najlepszych wodek na Swiecie. W koricu to u nas
Sowa & przyjaciele wymyslono ten zacny trunek.

Wiasnie zaczat sie sezon grillowy, czy szef kuchni
takze grilluje?
Kiedy na dworze robi sie cieplej, dni staja sie coraz dtuzsze, a wieczory tagodne
i nastrojowe, w wielu z nas budzi sie namietnos¢ — namietnosc do grillowania.
We mnie takze. Ustawiam grill na wolnym powietrzu, zapalam wegle i grilluje
potrawy na otwartym ogniu. Romantyka ogniska, uczta na tonie przyrody i soczyste
potrawy z grilla natychmiast stwarzajg wyjgtkowy nastroj, sprawiajg przyjemnosc¢
wszystkim uczestnikom. Nic dziwnego, ze grillowanie jest takie popularne.

Czy szef ma jakies wskazoéwki na grilla?

Oczywiscie, i to w mysl zasady: ,Pokaz swoim gosciom, co potrafi twgj grill,

a na pewno zdobedziesz tytut krola grillowania!”. U mnie smakowicie skwierczg

I pachng na ruszcie nie tylko soczyste kawatki mies, ale takze migkkie jak masto
ryby, chrupigce warzywa i stodkie owoce. Smaczne dodatki i Swieze sataty,
aromatyczne dipy i znakomite sosy uatrakcyjnig grillowg uczte.

Na pierwszym miejscu jako obiekt grillowana jest wcigz mieso, przed rybami,
drobiem i warzywami. Kupujac sktadniki, nalezy pamigtaé, ze w kazdym przypadku
smak potrawy zalezy od swiezosci i jakosci produktu.Jesli chodzi o wotowine
wybierajmy mieso na steki. Bedzie delikatne, jesli przed grillowaniem zamarynujemy
je w oleju z odrobing ulubionych przypraw. Soli¢ natomiast powinno sie dopiero po
grillowaniu, gdyz sdl wycigga wilgoé z miesa, ktdre w czasie grillowania stwardnieje.
Mieso wieprzowe jest bardziej ttuste niz wotowe, stagd pozostaje bardziej soczyste.
Na steki i kotlety najlepiej nadaje sie ulubiona przez nas karkéwka. Polecam tez
poledwice wieprzowa, ktéra wymaga jednak porzgdnego peklowania, jesli ma
pozostac soczysta, oraz zeberka.

A co z chudym miesem? Nadaje sie do grillowania?

Filety z piersi kurczaka i kaczki nalezy grillowaé ze skorka. Pod nig bowiem
znajduje sie cienka warstwa ttuszczu, chronigca mieso przed wysuszeniem.
Czeste polewanie grillowanego miesa sprawi, ze skorka bedzie przyjemnie
chrupigca. Ryby i owoce morza doskonale nadajg sie do grillowania zaréwno

w catosci (pstragi, makrele, leszcze), jak i w filetach (sandacz, tosos, tunczyk).
Wspaniatg ich zaletg jest to, ze szybko sie grilluja. Jesli grillujemy ryby w catosci,
aby skorka byta bardziej chrupigca, a ryba smazyta sie rGwnomiernie, polecam
ponacina¢ ukosnie skore az do osci. Zatem mitego grillowania i biesiadowania.
Trzymam za Was kciuki.



GRIILLOWANE SZASZtYKI YAKITORI Z t0SOSIA
WORIENTALNEJ MARYNACIE

Skladniki dla 4 osob:

+ 600 g fileta z tososia bez skéry

+ 16 drewnianych szpadek do
szasztykow

Marynata:

+ 2tyzkioliwy z oliwek extra virgin
+ 1tyzka oleju sezamowego
+ 1maly peczek swiezej kolendry

+ Ytyzeczki pasty sambal oelek lub
Papryki ostrej Prymat

+ 2tyzki miodu wielokwiatowego
+ 150 ml sosu sojowego
+ 1tyzeczka octu ryzowego

+ 1tyzeczka Pieprzu czarnego grubo
mielonego Prymat

+ 2 zgbki czosnku

+ 1tyzka Przyprawy do ryb Prymat

+ Ytyzeczki Imbiru mielonego
Prymat do smaku

Sposoéb przygotowania:

Sos z chrzanu wasabi:

+ 100 ml $mietany kremowki

+ 21yzki majonezu

+ 1tyzeczka chrzanu wasabi

+ S0l, Pieprz czarny mielony Prymat
+ Sok z cytryny

- 1tartabiata rzepa

+ 100 g kietkow soi

+ 2tyzki marynowanych plastrow
imbiru

+ 21yzki prazonych ziaren sezamu

+ 2 limonki do dekoracji

+ Kilka gatgzek szczypiorku do
dekoraciji

Filety z tososia oczysci¢, umyé, starannie osuszy¢, a nastepnie pokroi¢ w dtugie
stupki o szerokosci 2 cm. Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie zmiksowa¢
i doprawi¢ do smaku wedle wtasnego gustu. Tak przygotowang marynatg
natrze¢ rybe i odstawié do lodéwki na minimum 1 godzine (im dtuzszy czas
marynowania, tym gtebszy efekt smakowy grillowanej ryby).

Zamarynowane fileciki z tososia nabi¢ delikatnie na namoczone w wodzie
drewniane szpadki, a nastepnie grillowac¢ okoto 10-15 minut na tackach
aluminiowych lub grillu Zeliwnym posmarowanym oliwg lub olejem. Szasztyki
yakitori z tososia podawac z satatka z tartej biatej rzepy ze Swiezymi kietkami,
prazonymi ziarnami sezamu, plastrami marynowanego imbiru oraz sosem

z wasabi przygotowanym poprzez zmieszanie wszystkich jego sktadnikéw.
Przed podaniem udekorowac¢ szczypiorkiem i czgstkami limonki.



PIKANTNA PIERS Z KURCZAKA Z GRILLOWANYM
OWOCAMIT SOSEM MIODOWYM AROMATYZOWANM CHILI
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Skladniki dla 4 os6b:

+ 4 x160 g piersi z kurczaka - Sok z1cytryny

+ 100 ml oliwy z oliwek + 12 $wiezych truskawek

+ Przyprawa do kurczaka pikantna - 1 maly peczek salaty frisée
Prymat

+ Y obranego Sos: |
ananasa . .

L - 1mango + Sok z 1limonki

+ Sos satatkowy wtoski Prymat
+ Kilka gatazek swiezej miety
+ Chili pieprz cayenne Prymat

+ Cynamon, Imbir,
Pieprz czarny
grubo mielony
Prymat

+ 4 tyzki miodu

Sposoéb przygotowania:

Oczyszczone, umyte i osuszone piersi z kurczaka zamarynowac w oliwie

z oliwek potgczonej z przyprawg do kurczaka pikantng i odstawi¢ na 2 godziny
do lodéwki. Do miodu pszczelego doda¢ sok z limonki, tyzeczke sosu wioskiego
i posiekang Swiezg miete. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé i doprawi¢
do smaku przyprawa Chili pieprz cayenne Prymat. Mango pokroi¢ w plasterki,

a ananasa w krazki usuwajac twardy srodek. Owoce skropi¢ miodem potagczonym
z sokiem z cytryny, imbirem, cynamonem i pieprzem czarnym grubo mielonym.
Mieso wyja¢ z marynaty i piec na grillu po okoto 5 minut z kazdej ze stron

lub usmazy¢ na patelni grillowej. W trakcie pieczenia miesa, zgrillowac¢ réwniez
przygotowane wczes$niej owoce. Na talerzu utozy¢ satate frisée wymieszang

z czastkami truskawek, a na niej owoce i pokrojong w plastry grillowana pier$

z kurczaka. Catos¢ pola¢ sosem miodowym i udekorowaé swiezg mieta.
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NAROZGRZEWKE

Grillowanie wpisalo si¢ juz na stale w nasz kalendarz.

- Aby w pelni opanowa¢ sztuke przygotowywania dan z rusztu,
warto zaczg¢ od podstaw. Prawidiowo przygotowana
rozgrzewka przed grillem to polowa sukcesu.

Grillowanie moze by¢ prawdziwg przyjemnoscia, nalezy jednak zapoznac sie
z kilkoma waznymi zasadami.

Wskazowki dla grillowicza: EISZTEEE%Y
* Grill nalezy ustawi¢ na rownej powierzchni, najlepiej w miejscu ARTYKULU:
ostonietym od wiatru, aby dym nie kierowat sie na naszych

gosci.

* Do grillowania uzyjmy wegla drzewnego, ktory spala sie bardzo
powoli lub specjalnego brykietu.

* Do rozpalania grilla najlepiej zastosowac specjalng podpatke
w kostkach lub ptynie.

* Podczas grillowania dobrze jest uzywac specjalnej dmuchawy, - !
ktdra przyspiesza rozpalenie sie wegla. Jesli nie posiadamy g .Y &
dmuchawy, wystarczy machanie gazeta. GRILLOWANY

* Grillowanie mozna rozpoczad¢, gdy wegiel dobrze sie rozzarzy, OSCYPEKZ SOSEM
a na wierzchu zbierze sie warstwa popiotu. MIODOWYM

* Przed rozpoczeciem grillowania warto posmarowac ruszt
olejem — zapobiegnie to przyklejaniu sie potraw.

* Przed smazeniem warto dodac¢ do wegla gatgzki jatowca lub
innych ziot, wéwczas potrawy nabiorg wspaniatego aromatu.

» QOpatiakcesoria oraz przyprawy i sosy powinny znajdowac sie
w zasiegu reki.

Zasady bezpiecznego grillowania: SALATKAZ ARBUZA,
Ni . . o MELONA| SWIEZEGO
* Nigdy nie nalezy pozostawiac grilla bez nadzoru. GROSZKU ZSEREM

o Jesli uzywamy podpatki do grilla, nalezy przechowywac jg FETA
z dala od ognia.

* Osoba grillujgca powinna zatozy¢ dtugie spodnie oraz kryte
obuwie, chronigce przed iskrami. Warto réwniez zatozy¢
fartuch chronigcy przed zabrudzeniami, a do jego paska
przywigzac scierke, w ktérg mozna wytrzec¢ rece lub zetrzeé to,

co sie wyleje.
Na dobry poczatek wspdlnego biesiadowania, gdy juz -
przygotujemy odpowiednio sprzet, warto podgrzac réwniez SANDWICH
atmosfere oryginalnymi zakgskami, ktére urozmaicg menu ZTAPENADE
i zaostrza apetyt na dania gtéwne. Moga to byé zaréwno ZOLIWEKZ SEREM
przekaski na gorgco, jak i lekkie - wytrawne lub owocowe satatki. KOZIM1 SUSZONYMI

POMIDORAMI




Dogadea SEZONOWE INSPIRACJE: PRZEPISY nr 2/2014

GRILLOWANY OSCYPEK
£ PIKANTNYM SOSEM MIODOWYM

L]
' , Skladniki dla 4 osé6b: Pikantny sos miodowy:
+ 500 g pokrojonego w grube + ¥ szklanki biatego,
plastry sera oscypek wytrawnego wina

+ 2 ostre papryczki, pokrojone
w drobne paseczki

+ szczypta Przyprawy do grilla
ziotowej Prymat

+ 100 ml miodu -

+ 1tyzka oleju
stonecznikowego
+ kolorowe sataty

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki sosu gotowaé do momentu, az zacznie gestnieé.
Plastry sera oscypek natrzec¢ olejem i grillowac¢ z obu stron. Podawac¢
z pikantnym sosem miodowym i bukietem kolorowych satat.



Doradea SEZONOWE INSPIRACJE: PRZEPISY nr 2/2014

SAtATKA Z ARBUZA, MELONA
| SWIEZEGO GROSZKU Z SEREM FETA I SOSEM VINAIGRETTE

Skladniki dla 4 oséb:

+ 400 g arbuza bez skdry + 100 g sera feta marynowanego
1 pestek w zlotach

+ 400 g melona gallo bez skory + 2tyzki oliwy z oliwek

. 1 pestek + Kilka galazek swiezego

+ 200 g stodkiego groszku oregano do dekoraciji

+ 1 peczek kietkow stonecznika  Sos:

* 8 listkow Swiezej miety + Sos satatkowy wtoski Prymat

* 2tyzki prazonych pestek » 31yzki oliwy z oliwek lub oleju
stonecznika o

+ 31tyzki wody
Sposoéb przygotowania:

Stodki groszek podsmazy¢ lekko na oliwie z oliwek, a nastepnie
przetozy¢ do miski i wystudzi¢. Do groszku doda¢ pokrojonego,
oczyszczonego z pestek arbuza i melona oraz kietki stonecznika.
Catosé potaczyé z sosem satatkowym przygotowanym poprzez
potaczenie wszystkich jego sktadnikéw.

Satatke utozy¢ na talerzach, posypaé aromatycznym serem feta

i prazonymi pestkami stonecznika. Przed podaniem udekorowac
listkami Swiezej miety i oregano.
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SANDWICH 7 TAPENADE Z CZARNYCH OLIWEK
£ SEREM KOZIM ISUSZONYMI POMIDORAMI

Skladniki dla 2 oséh:
, + 100 g Oliwek czarnych Smak + 8 Pomidoréw suszonych Smak
+ 1tyzka Kaparow Smak + 8 duzych kaparow
+ 1tyzeczka anchois + 2 tyzki sosu pesto
+ Rukola do dekoraciji + 1tyzka orzeszkéw piniowych
+ 8 kromek pieczywa + Pieprz czarny mielony Prymat,
ciabatta

\ sok z limonki do smaku
+ 200 g sera koziego '

Wszystkie sktadniki tapenade doktadnie zmiksowaé, doprawic¢

do smaku i natozy¢ na opieczone w tosterze pieczywo.

Na tak przygotowanych kanapkach utozy¢ ser kozi, suszone pomidory
i duze kapary. Kanapki doskonale smakujg po zapieczeniu

w piekarniku przez okoto 5 minut w temperaturze 180°C. Przed
podaniem kanapki skropi¢ sosem pesto i posypaé orzeszkami pinii.



Dogdes 1) TEMAT SPECJALNY: MIESO Z GRILLA r 2/2014

KONKRETY, CZYLI MIESO

Karkowka, kielbasa czy boczek? W towarzystwie salatki
lub w wersji podstawowej ze Swiezym pieczywem i musztardy?
A moze dla odmiany grillowany schab lub piers z kurczaka?

W sezonie grillowym miesa z rusztu to podstawa.

Najlepiej, aby byty wczesniej zamarynowane, dobrze doprawione, aromatyczne,
podane ze smakowitymi dodatkami...

Miesa z grilla to temat rzeka. Mozliwosci i wariantow potraw jest tak wiele, ze kazdy
znajdzie cos dla siebie — kulinarny tradycjonalista, wielbiciel nowosci, poszukiwacz
egzotycznych smakaéw. Tylko od wyobrazni grillujgcego zalezy, co finalnie znajdzie
sie na talerzu. Coraz czesciej na ruszt trafiajg wiec kawatki pysznego schabu

czy delikatnego drobiu. Soczyste i aromatyczne kawatki miesa
z grilla z powodzeniem moga stanowi¢ smaczng propozycje
na obiad lub kolacje.

Fantastycznym dopetnieniem grillowanych mies sg warzywa,
lekkie satatki, wedzone sery oraz owoce. Kolorowe dodatki
nie tylko uatrakcyjnig miesne potrawy, ale tez bedg stanowity
dodatkowa porcje witamin. Apetycznie podane skuszg nawet
najbardziej tradycyjnego miesozerce.




GRILLOWANA PIERS Z KURCZAKA
Z SALATKA Z BROKULOW

Skladniki dla 4 os6b:
+ 400 g filetow z piersi kurczaka * 2tyzki sparzonych rodzynek
+ 4 tyzki Marynaty ptynnej pikantnej suttanskich
Prymat
Sos:
L Salatka: + 1 op. Sosu satatkowego greckiego
17/ - 2 gtéwki podzielonych na rézyczki Prymat przygotowanego zgodnie
" d brokutow z opisem na opakowaniu
cebula Prymat
+ Yszklanki prazonych migdatéw * ltyzka miodu lipowego
s eoldanid prazonyoh orzechén + 2tyzkibiatego kremu balsamico
nerkowca

+ 100 g pokrojonego w kostke sera feta

Sposoéb przygotowania krok po kroku:

Umyte i oczyszczone piersi z kurczaka zala¢ marynatg
i odstawié na 2 godziny do lodéwki.

i doprawi¢ do smaku. Brokuty zalaé gorgcg wodg, odstawié na

4 Wszystkie sktadniki sosu greckiego doktadnie zmiksowaé
= 2 minuty, a nastepnie przela¢ zimng woda.

z sosem greckim, posypac serem feta i podawac z aromatyczng

5 Brokuty, rodzynki, migdaty, orzechy i cebule wymieszaé
= piersig kurczaka.



GRILLOWANE KOTLETY SCHABOWE KEBAB-GYROS

&

Skladniki dla 4 osé6b:
+ 4 x160 g schabu z kostkg

Marynata:

+ 2tyzki Przyprawy kebab-gyros Prymat

+ 4tyzki oleju rzepakowego

+ 1tyzka Musztardy rosyjskiej Prymat

+ 2tyzki ketchupu

+ 4tyzeczki Chrzanu tartego Smak

+ 1stoik (300 g) Ogéreczkow konserwowych Smak

Sposob przygotowania krok po kroku:
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Wszystkie sktadniki marynaty potgczy¢, natrze¢ nig schab
i odstawi¢ na godzine do loddwki.

Tak przygotowane mieso grillowaé na rozgrzanym ruszcie
po pie¢ minut z kazdej strony.

Aromatyczne kotlety schabowe podawac z mini ogéreczkami
i tartym chrzanem.



GRILLOWANE FILETY Z KURCZAKA
Z GRUSZKAMI | OSCYPKIEM
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Skladniki dla 4 osé6b: Sos:
+ 8 x 80 g piersi z kurczaka + 100 ml oleju stonecznikowego
+ 4 gruszki + 1peczek natki pietruszki
+ 4 tyzki posiekanych orzechéw
Marynata: wioskich
. Yszklanki + S80I, Pieprz czarny grubo mielony
oliwy z oliwek Prymat -
+ 10p. Marynaty ptynnej klasycznej + 1tyzeczka Chili pieprzu cayenne
Prymat Prymat
+ 12 plasterkéw * liyzkamiodu
sera oscypek + Sok z cytryny do smaku

— + 4 plastry chudego bekonu —

+ 2 gatgzki rozmarynu
+ 1peczek kolorowych satat

Sposoéb przygotowania krok po kroku:

% \

Wszystkie sktadniki sosu doktadnie zmiksowac i doprawic
do smaku.

Plastry owocdw, mieso i ser oscypek zala¢ marynatg i odstawic

3 Gruszki obraé, pokroi¢ w plastry i skropi¢ sokiem z cytryny.
= w chtodne migjsce.

rozmarynu przez okoto 10-15 minut, przektadajgc na druga

4 Gruszki, oscypek, kurczaka i bekon grillowac z gatgzkami
= strone.

na talerzach, catos¢ udekorowac kolorowymi satatami i skropi¢

5 Piersi kurczaka, gruszki, ser oscypek i bekon utozy¢
= przygotowanym wczesniej sosem.



MARYNOWANA PIERS Z INDYKA
£ SAtATKA MEKSYKANSKA
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Skladniki dla 4 os6b:
+ 8 x 80 g medalionéw z indyka + 1czerwona papryka
. + 1z06tta papryka
Marynata: + 50 g Oliwek czarnych Smak
+ Y szklanki oliwy z oliwek + 50 g Oliwek zielonych Smak
+ 1opakowanie Przyprawy + Y2 sataty lodowej
kebab-gyros Prymat - 1op. Sosu satatkowego greckiego
. . Prymat
Salatka meksykanska: + Kilka listkéw swiezej miety
+ Y2 pokrojonej w kostke czerwonej + ltyzka soku z cytryny
cebuli + 3tyzkioliwy z oliwek
+ lawokado « 21yzki wody

Sposodb przygotowania krok po kroku:

Przygotowac sktadniki, oczyscié, poporcjowac indyka
na réwne czesci.

Sos grecki wymieszac z oliwg, posiekang mietg, sokiem
z cytryny i cebula.

pokrojong w kostke papryke oraz obrane i pokrojone awokado.

3 W wysokiej misce utozy¢ kolejno porwang satate, oliwki,
= Catos¢ pola¢ sosem i udekorowac swiezg mieta.

Umyte i osuszone medaliony skropié¢ oliwg z oliwek, obficie
oprdszyc przyprawg kebab-gyros i zgrillowag.

Aromatyczne medaliony z indyka podawa¢ z satatkg warzywng
5 z sosem greckim.



Dogden &) TEMAT SPECJALNY: RYBAZ GRILLA r 2/2014

RYBKALUBI... GRILLA

Ryby z grilla s nie tylko smaczne, ale tez cenione za walory
zdrowotne. To takze lakomy kasek dla os6b dbajacych o linie.
Na grillu przyrzadza sie je blyskawicznie. Aby jednak uzyskac¢

wyjatkowy smak, warto poznac¢ kilka kulinarnych sztuczek.

Ryby najlepiej grillowaé w catosci. W takiej formie na pewno
nie rozpadng sie w czasie przygotowywania i zachowajg petnie
smakowych waloréw.

Innym sposobem jest grillowanie filetu ze skorg. Skore
wystarczy posmarowac oliwg lub roztopionym mastem.

Nastepnie rybe nalezy utozy¢ skorg do dotu i grillowac bez e X g
odwracania. Zgrillowana skérka bedzie niezwykle chrupiaca Py
i smaczna. -

tatwe jest takze grillowanie stekéw rybnych. ) =/l
Steki wielu ryb zawierajg odcinek kregostupa, ktéry nie tylko utrzymuje mieso
w jednym kawatku, ale takze dodaje wyjgtkowego smaku.

Najtrudniej jest grillowac filety z ryby, poniewaz majg one tendencje do rozpadania
sie i przywierania do rusztu. Jest na to jednak rozwigzanie. Wystarczy wykorzystac
specjalne, zamykane koszyczki lub ptaskg metalowg tacke z otworami.
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GRILLOWANY FILET Z SANDACZA 7 SALATKA
ZRUKOLI | POMIDOROW PODANY Z SOSEM BALSAMICO

Skladniki dla 4 os6b: Sos balsamico:
+ 4x160 g filetu z sandacza + 100 ml octu balsamicznego
+ Przyprawa do grilla ziotowa Prymat  + 2 tyzki miodu pszczelego
+ 200 g rukoli + 1tyzka Musztardy delikatesowej
« 8 zotych pomidoréw koktajlowych Prymat
+ 8 czerwonych pomidoréw * Sokz %2 cytryny
koktajlowych + 5tyzek oliwy z oliwek extra virgin
+ 50 g ptatkéw parmezanu + S6l morska, Pieprz czarny mielony
« 4 tyzki orzeszkéw piniowych Prymat do smaku

{

Sposoéb przygotowania krok po kroku:
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" §

Filety z sandacza zamarynowac w oliwie z dodatkiem
przyprawy do grilla i odstawi¢ do lodéwki na 4 godziny.

Doktadnie zmiksowac¢ wszystkie jego sktadniki az do uzyskania

4 Przygotowaé produkty do wykonania sosu balsamico.
= jednolitej konsystencji.

I 'J [ n‘ll "III'

i orzeszkami piniowymi, a nastepnie skropi¢ sosem balsamico.

5 Danie udekorowa¢ pokrojonymi pomidorami koktajlowymi
= Przed podaniem posypaé $wiezo tartymi ptatkami parmezanu.



GRILLOWANY FILET Z £ OSOSIA
Z CZOSNKIEM | BAZYLIA

Skladniki dla 4 osob:

+ 4 x160g fileta z tososia bez skéry i osci
+ Chrzan tarty Smak

Marynata:

+ 1peczek bazylii

+ 2 cate gtéwki czosnku

+ Sok z dwéch cytryn

- Pieprz czarny mielony Prymat
+ S6l morska Prymat

+ 61yzek oliwy z oliwek

Sposodb przygotowania:

Czosnek przekroi¢ wzdtuz na pot, kazdy kawatek owingé folig aluminiowa i piec
w temperaturze 175°C przez okoto 45 minut. Po upieczeniu czosnek wycisng¢

z tupinek i zmiksowac¢ z umytymi lisémi bazylii, oliwa z oliwek oraz sokiem

z cytryny. Marynate natozy¢ na tososia, wtozy¢ rybe do torebki foliowej i wstawic
do lodoéwki na kilka godzin. W czasie marynowania nalezy przekrecac torebke,
aby marynata rownomiernie obtaczata tososia.

Przed rozpoczeciem grillowania zebra¢ z ryby nadmiar marynaty, a nastepnie
doprawic jg do smaku solg i $wiezo mielonym czarnym pieprzem.
Bazyliowo-czosnkowego tososia utozyé na tacce aluminiowej, podczas
grillowania podlewa¢ marynata. Podawac z chrzanem tartym.



GRILLOWANY £0SOS W KRUSZONCE Z GRUBO
MIELONEGO PIEPRZU Z MASEEM CYTRYNOWO-ZIOtOWYM

Skladniki dla 4 osoéb:

+ 4x160 g fileta z tososia * llyzeczka otartejiposiekanej
- 2lyzki Pieprzu czarnego grubo skorki z cytryny
mielonego Prymat + 21tyzki tartego parmezanu
+ 1tyzka Przyprawy do grilla ziotowe]  + 2tyzki Swiezo siekanych ziot
Prymat (koperku,

- Rzezucha do dekoracii szczypiorku
1trybuli

Maslo cytrynowo-ziolowe: ogrodowej)
+ 125 g miekkiego masta

+ 1zgbek czosnku
+ 1tyzeczka Soli morskiej Prymat

Sposoéb przygotowania krok po kroku:
. P

skdrke z cytryny i parmezan zmiksowaé, dodac ziota i doktadnie

»I Przygotowaé wszystkie sktadniki. Masto, czosnek, sél morska,
= Wwymieszac.

ik . : anlhiil .Il \“\\
2 Masto cytrynowo-ziotowe uformowaé w rulon, zawingé w folie

spozywczg i wstawi¢ do lodéwki na 30 minut. Po schtodzeniu
= pokroi¢ w grube plastry.

. 4 o

Filety z tososia doktadnie obtoczy¢ w grubo mielonym pieprzu
oraz przyprawie do grilla.

Na kazdym filecie z tososia umiescic¢ plaster masta

4 Nastepnie smazyc¢ 5-7 minut na patelni grillowej lub grillu.
= cytrynowo-ziotowego.

Tak przygotowana rybe udekorowacé rzezuchg i podawacé
z purée ziemniaczanym.
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PSTRAG Z RUSZTU Z MASEEM
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Skladniki:

+ 4 pstragi (1kg)
+ 10 dag masta

+ Kminek mielony Prymat
+ Sol morska Prymat

Sposoéb przygotowania:

Ryby oczysci¢, wypatroszyé, osuszy¢ sciereczkg, przecigé wzdtuz na pét.
Nastepnie posoli¢, skropi¢ stopionym mastem i posypaé kminkiem.

Tak przygotowane pstragi utozy¢ na gorgcym grillu, skérg do dotu i smazy¢
z kazdej strony po 5 min. Podczas smazenia smarowac skapujgcym sosem
lub mastem. Gotowe pstragi wytozyc¢ na potmisek i pola¢ gorgcym mastem.
Podawa¢ z pieczonymi ziemniakami i zielong satata.
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WARZYWNIAK NARUSZCIE 5;"

Lato nierozilacznie kojarzy nam sie z grillem i aromatycznymi
"y miesami - soczystg karkowka, kielbaska z musztarda czy
chrupiacymi skrzydelkami. Jednak coraz chetniej szukamy
[ nowych smakoéw, uktadajgc na grillu bezmiesne skiadniki,

np. warzywa.

Czesto przemycamy je w postaci dodatku do szasztykéw lub podajemy obok
grillowanych mies satatke z warzyw. Jednak warto wprowadzi¢ warzywa na
pierwszy plan, a na pewno znajdg sie mitosnicy nieco innych, a rownie ciekawych
smakow. Grillowane warzywa to zaréwno mniej kalorii, ciekawy smak,

jak i bogactwo pieknych i apetycznych kolordw.

Grillowa¢ mozna wiele warzyw,
a takze grzyby.

Do najpopularniejszych warzyw z rusztu nalezg papryka,
cukinia czy baktazan. Chetnie zajadamy sie réwniez cebulg,
kukurydzg czy ziemniakami. Grillowa¢ mozna takze szparagi
i pomidorki koktajlowe. Z grzybow zwykle wykorzystuje

sie pieczarki lub boczniaki. Warzywa i grzyby, podobnie

jak migso, mozemy zamarynowac w przyprawach
dedykowanych do dan grillowych - nada¢ im smak

ziotowy, pikantny lub tradycyjnie - klasyczny.
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ZIEMNIAKI GRILLOWANE z POMIDORAMI
| SEREM CHEDDAR

f
Skladniki dla 4 oséb:
+ 600 g ugotowanych ziemniakéw + Party dip czosnkowy Prymat
ze skorkg + 31yzki majonezu
+ Przyprawa do grilla klasyczna + 3lyzkijogurtu
Prymat
+ 4 tyzkioliwy z oliwek

+ 400 g pomidoréw concasse
- + 200 g sera cheddar
+ 200 g cebuli

+ 1tyzeczka Chili pieprzu cayenne
Prymat

+ 100 g Suszonych pomidoréow Smak

Sposoéb przygotowania krok po kroku:
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lub plastry. Pomidory sparzyé, obraé ze skory, wydrgzyé

2 Ugotowane ziemniaki wystudzi¢ i pokroi¢ w éwiartki
= i pokroi¢ w kostke.

pomidory, oliwe oraz przyprawe do grilla. Cato$¢ doprawic

3 Do pomidoréw dodac pokrojong w kostke cebule, suszone
= do smaku solg i pieprzem.

Farsz pomidorowy utozyé na ziemniakach, posypa¢ tartym
serem cheddar i piec na grillu przez ok. 15 minut.

Podawac z dipem czosnkowym przygotowanym wedtug opisu
5 na opakowaniu.

i



Skladniki:

+ 3baktazany (90 dag)
+ Sol do smaku

Sos:

+ 6lyzek oliwy
+ 3tyzki ciemnego sosu balsamicznego

+ 2tyzki sosu sojowego

+ 3tyzki miodu (najlepiej gryczanego)

+ Ytyzeczki Tymianku Prymat

+ 2 zmiazdzone zgbki czosnku

+ Wityzeczki Przyprawy do grilla pikantnej Prymat
+ Sol do smaku

Sposob przygotowania:

Baktazany umy¢, pokroié¢ wzdtuz w plastry grubosci %2 cm, posoli¢ i odstawié
na 30 min. W tym czasie przygotowa¢ sos: potgczy¢ wszystkie sktadniki

i starannie wymieszaé. Plastry baktazana utozy¢ na ruszcie grilla i opiekaé

po 4 min z kazdej strony. Po zdjeciu z grilla smarowa¢ obficie plastry baktazana
przygotowanym sosem. Podawac¢ do dan miesnych i rybnych.

W podobny sposéb mozna przygotowacé cukinie lub kabaczka.
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GRILLOWANE WARZYWA Z Z|0t AMI PODANE Z SEREM
FETATOLIWKAMI
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Skladniki dla 4 oséb:
+ 5kolorowych papryk + 10 Oliwek zielonych Smak
+ lcukinia + Przyprawa do grilla ziolowa Prymat
+ 1baktazan + So6l czosnkowa Prymat
+ lcebula + Pleprz czarny mielony Prymat
—= - 3 pomidory bez skéry do smaku
: - lcytryna + Dip czosnkowy, meksykanski,
——— serowy Prymat

+ Y2 szklanki oliwy z oliwek
+ 100 g sera feta
+ 10 Oliwek czarnych Smak

+ (majonez, jogurt naturalny, ketchup
— sktadniki do dipéw)

Sposoéb przygotowania krok po kroku:

Przygotowac wszystkie sktadniki. Wszystkie jarzyny doktadnie
1 umyc¢ i osuszyé.

Baktazana i cukinie pokroié¢ w ukos$ne plastry, skropi¢ sokiem
z cytryny i lekko oproszy¢ solg czosnkowa.

i odrobing soku z cytryny. Tak przygotowang marynatg zalaé

3 Oliwe z oliwek wymiesza¢ z Przyprawg grill ziotowy Prymat
= wszystkie warzywa i odstawi¢ je na ok. 2 godziny.

a nastepnie doda¢ cukinie i baktazana. Podczas pieczenia
warzywa regularnie podlewaé pozostatg marynata.

Y -

4 Na rozgrzanym grillu upiec cebule i kolorowe papryki,

Warzywa doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, podawaé
z pokruszonym serem feta i oliwkami. Podawac z dipami.

Warzywa powinnismy grillowac¢ krétko, aby pozostaty chrupiace,
pelnowartosciowe i bogate w witaminy.
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TORCIK Z MARYNOWANYCH GRILLOWANYCH WARZYW
| SERKA KREMOWEGO

=

Skladniki dla 4 os6b:
+ 1pokrojona w plastry cukinia + 500 g serka kremowego
+ 1pokrojony w plastry baktazan + 8 kromek ciemnego pleczywa
bez skoéry tostowego
+ 3biate szparagi + S0l Pieprz biaty, Pleprz czarny
+ 3 zielone szparagi grubo mielony Prymat do smaku
+ 1czerwona papryka bez skéry Do dekoraciji:
+ 1 marynowany karczoch .
+ Y pokrojonego w plastry swiezego * Pornidor
ogorka bez skory + 2 biate szparagi
+ lcytryna + 2 zielone szparagi
M ta: + 1rzodkiewka
arynata. * Brokuty
+ Ve szklanki oliwy z oliwek + Bratki

+ Oregano, Tymianek, Papryka stodka + Auszpik
mielona Prymat
+ 2zabki czosnku

+ Sél morska, Pieprz czarny mielony
Prymat do smaku

Sposoéb przygotowania:

Umyte, pokrojone warzywa skropi¢ sokiem z cytryny i oliwg z oliwek, zrumieni¢
na grillu. Nastepnie warzywa przetozy¢ do miseczki i zamarynowac

we wszystkich sktadnikach marynaty. Z pieczywa tostowego usung¢ skorke

i Scisle utozy¢ je w formie do tortu. Na pieczywie utozy¢ serek kremowy, cukinie,
szparagi, ogorka i karczocha. Na warzywach umiescic¢ kolejng warstwe serka

i pieczywa tostowego, a nastepnie ponownie serek, kolorowe papryki i serek.
Tak przygotowany torcik udekorowa¢ pomidorem, szparagami, brokutami,
pokrojong w plasterki rzodkiewka i kwiatami bratkdw. Catos$¢ delikatnie skropic¢
auszpikiem.

ciekawostka

Co to jest auszpik? Innymi stowy to galareta powstata z wywaru
potaczonego z zelatyna. Pozwala ona na dtuzej zachowacé estetyczny
wyglad potrawy:.
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™ GRILLOWANIE NA PATYKU - SZASZLYKI
j Grillowe specjaly nie musza ogranicza¢ sie do kielbaski czy

karkowki. Kiedy juz nasycimy sie podstawowymi daniami
z rusztu, zaczynami poszukiwac¢ nowych wyzwan kulinarnych...
Takim prostym 1 zarazem ciekawym pomystem sg szaszlyki.

Co ciekawe szasztyk nie pochodzi wcale, jak by sie mogto
wydawag, z ojczyzny barbecue — Stanéw Zjednoczonych.
Pochodzacy z centralnej Azji szasztyk to sposob przyrzadzania
potrawy polegajacy na nabijaniu kawatkow miesa.

Dzis$ szasztyki znane sg na catym swiecie i przybieraja
ciekawe formy — od tradycyjnych szasztykéw bazujacych

na miesie i warzywach po szasztyki z owocow w czekoladzie.
Jednak szasztyki w grillowej kuchni polskiej ciesza oko

nie tylko ciekawymi kombinacjami smakow, ale tez feerig
apetycznych koloréow. Cho¢ wymagajg nieco wiecej -
przygotowan niz inne dania z grilla, zawsze sg dobrym

pomystem na urozmaicenie grillowego menu. Wystarczy pokroi¢ sktadniki
w kawatki, nabi¢ na szpadke, przyprawic i grillowac.

Dzieki nieograniczonym mozliwosciom tgczenia sktadnikow szasztyki mogg

by¢ jednoczesnie potgczeniem smakow miesa, ryb, warzyw, owocow i grzybow.
Obok tradycyjnych sktadnikow jak boczek, karkdwka, cebula czy pieczarki mozna
sprébowac bardziej egzotycznych dodatkéw takich jak ananas czy krewetki.

A nawet tofu — sktadnik réwnie tajemniczy co modny. Przepis na szasztyka z tofu
Michela Morana mozna zobaczy¢ w wideo przepisie.

Do przygotowania szasztykow przydadzg sie wykataczki lub bambusowe
patyczki. Warto tez zaopatrzyc¢ sie w aluminiowe tacki, ktére utatwig
przyrzadzanie tej potrawy na ruszcie.



SZASZEYKI MYSLIWSKIE Z KURGZAKA | PAPRYKI
} -

Skladniki dla 4 osob: Dip:

+ 4 pokrojone w grubg kostke piersi + Party Dip barbecue Prymat
z kurczaka + 5lyzek keczupu

* 2tyzki Przyprawy do drobiu po « 2tyzki wody

mysliwsku Prymat

+ 6tyzek oleju rzepakowego

+ 4 pokrojone $wieze papryki
(czerwona, zielona, z6lta,
pomaranczowa)

+ 100 g pokrojonego w plastry
chudego boczku

+ 2 pokrojone w czgstki cebule
+ szpadki do szasztykow

Sposob przygotowania krok po kroku:
w ) |

Przygotowaé wszystkie sktadniki. Przyrzadzi¢ dip zgodnie
] Z przepisem na opakowaniu.

; ™

Kurczaka skropi¢ olejem i doktadnie natrze¢ przyprawg do
drobiu po mysliwsku.

Tak przygotowane mieso nabi¢ na szpadki na przemian
z papryka, boczkiem i cebula.

5 Podawac ze szparagami lub ulubiong satatka.
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SZASZtYK Z KURCZAKA Z ANANASEM

Skladniki dla 4 os6b:

+ 400 g piersi z kurczaka + Party Dip czosnkowy Prymat
+ 4 tyzki oleju rzepakowego + 5tyzek majonezu

+ 2tyzki Przyprawy do kurczaka + 3tyzkijogurtu naturalnego

1 drobiu Prymat

+ 200 g pokrojonego w kostke,
chudego wedzonego boczku

+ 200 g pokrojonego w kostke
Swilezego ananasa

Sposoéb przygotowania krok po kroku:

Umyte i osuszone mieso pokroi¢ w kostke, natrze¢ przyprawg
do kurczaka potgczong z olejem.

Nastepnie mieso nadziewa¢ na szpadki do szasztykéw na
przemian z kawatkami ananasa i boczku.
-_'"

= /

Podawac z dipem czosnkowym przygotowanym zgodnie
Z przepisem na opakowaniu.



SiASZtYKI Z POLEDWICZEK WIEPRZOWYCH

Skladniki dla 4 oséb:

* 600 g pokrojonej w plastry + 1ltyzeczka Tymianku Prymat
poledwiczki wieprzowej + Wilyzeczki Ziela angielskiego

+ 200 g pokrojonego w plastry mielonego Prymat
Wedzonego boczku . + Sol czosnkowa Prymat

+ 2 pokrojone w czgstki cebule + Pieprz czarny mielony Prymat

* 2 pokrojone w kostke czerwone do smaku
papryki « Party Dip barbecue Prymat

+ oliwa z oliwek

Sposoéb przygotowania krok po kroku:

Na namoczone w wodzie 4 wykataczki do szasztykéw
nadziewac na przemian poledwiczke, boczek, cebule i papryke.

Czynnos$¢ powtdrzy¢ trzykrotnie. Gotowe szasztyki skropié
oliwg, doktadnie natrze¢ wszystkimi przyprawami.

5 Podawa¢é z Party Dip barbecue i mieszankg satat.
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SZASZEYKI Z DORSZA
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Skladniki dla 4 osoéb: -

+ 800 g filetéow z dorsza

+ 4 twarde pomidory

+ 3 zielone papryki

+ 1lcebula

+ 10 dag stoniny (najlepiej wedzonej)
+ Pieprz czarny mielony Prymat

+ Papryka stodka Prymat

+ 4-6tyzek oleju

+ Chrzan Smietankowy Smak

- sol

Sposoéb przygotowania:

Optukane i osuszone papierowym recznikiem filety pokroi¢ na porcje, posoli¢,
posypac pieprzem, papryka, pola¢ olejem i odstawi¢ na 2 godz. w chtodne
miejsce. Pomidory, zielong papryke i cebule oczysci¢, optukac, osuszy¢ i pokroi¢
na plasterki. Posoli¢, popieprzy¢, posypa¢ mielong papryka i obficie skropi¢
olejem. Stonine pokroi¢ na plasterki. Na mate szpadki kolejno nabijac¢ plastry
ryby, pomidory, zielong papryke, cebule i plasterki stoniny. Szasztyki skropi¢
olejem, utozy¢ na goracym grillu i opiekac z kazdej strony po 5-7 min.

Podawac z ziemniakami, pikantna satatkg i Chrzanem $mietankowym Smak.
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WSZYSTKO ZACZYNA SIE OD MARYNOWANIA

Z calg pewnoscig esencjq gotowania, jak i grillowania sg
przyprawy, ktore pojawily sie w Europie dzieki Marco Polo.

f Dzis$ nie wyobrazamy sobie bez nich przygotowywania obiadu,
a co dopiero grillowania.

Mieso nie zyska wyjgtkowego smaku, jesli wczesniej nie bedzie chocby przez

chwile marynowane. Ziota i przyprawy bowiem nie tylko wzbogacajg smak i aromat
grillowanych potraw, ale majq takze dziatanie zdrowotne. Mieso natarte przyprawami
(kminkiem, tymiankiem czy majerankiem) nie tylko wspaniale smakuije, ale i znacznie
tatwiej sie trawi.

PRZEPISY

Marynaty DOTEGO
ARTYKULU:
Marynowanie to bardzo wazny element sztuki kulinarnej.

Wiasciwe zamarynowanie mies, ryb i warzyw przed pieczeniem
czy grillowaniem, ma bardzo duzy wptyw na smak i aromat
przygotowywanych potraw. Dzieki marynatom migso staje sie
miekkie i bardziej soczyste.

Marynaty sg niezwykle waznym sktadnikiem dan grillowych.
Warto uzy¢ ich do potraw na kilka godzin przed grillowaniem po
to, by przygotowane dania staty sie wyjatkowo aromatyczne

i wyraziste w smaku. Marynaty sprawdzajg sie zarowno do dan ' MARY_NOWANA
miesnych (drobiu, wieprzowiny, jagnieciny, wotowiny, ryb PIERS ZKACZKI

i owocow morza), jak réwniez warzyw. Dzieki marynatom 7 GRILLOWANYMI
warzywa nabierajg gtebszego smaku, ryby i owoce morza PLASTRAMI JABEKA
odznaczajg sie soczystoscig, a mieso z rusztu pozostaje chrupigce
i jednoczesnie soczyste i kruche.

Jak marynowac

Czas marynowania to réwnie wazna rzecz, jak sam dobér

sktadnikéw marynaty. 2 godziny to minimum czasu, dzieki

ktdremu mieso nabierze aromatu przypraw. Jednak pozostawione

w marynacie na 12-24 godzin bedzie smakowac perfekcyjnie. Y

+  Rybyiowoce morza wystarczy marynowaé 30 minut STEKI Z KARKOWKI
w temperaturze pokojowej lub 2 godziny w lodéwce. ZCHIPSAMI
Oczywiscie, mozna je marynowac nawet 2 doby. 7 ZIEMNIAKOW
Podobnie warzywa - mozna je marynowac krocej
—od 10 minut do 2 godzin.
Mieso najlepiej marynowaé w lodéwce, jednak przed
grillowaniem nalezy wyjac¢ je odpowiednio wczesniej,
aby uzyskato temperature pokojowa.

Ulubione marynaty

P
Polacy coraz chetniej eksperymentujg w kuchni. Jednak nadal MARYNOWANE
nasze ulubione smaki marynat na grilla wywodz3a sie z tradycyjnej STEKIZ POLEDWICY
kuchni polskiej. WOtOWEJ ZGRILLA

ZESZPINAKIEM

Dla mitosnikéw szybkiego efektu, a takze prostoty wykonania
oraz dla 0sob cenigcych wygode polecamy marynaty Prymat.
Dzieki nim przygotowywanie dan z grilla staje sie znacznie
prostsze i tatwiejsze. Dostepne sg w wersji sypkiej: klasycznej
AN pikantnej, a takze ptynnej: klasycznej, szlacheckiej i pikantnej.
"W % | Polecamy réwniez Marynate ptynng grillowa, ktdra jest

. prostym rozwigzaniem i gwarantuje doskonaty efekt.
A — (e

f

Polecamy réwniez 2 przepisy na bardziej czasochtonne
marynaty — doskonate dla fanéw ruchu slow food.



MARYNATA BRZOSKWINIOWO-IMBIROWA

Skladniki :

+ 1puszka potéwek brzoskwin
+ 2zabki czosnku

+ Ylyzeczkiimbiru

+ Y stoika suszonych pomidoréw w oliwie
+ 4tyzki miodu

+ 3tyzki octu winnego

+ Pieprz czarny mielony Prymat, sél

Sposob przygotowania:

Brzoskwinie osaczy¢ z zalewy i zmiksowaé. Czosnek obraé i zmiazdzy¢.
Imbir obraé i drobno posiekac. Obie przyprawy dodac¢ do brzoskwiniowego
puree. Potgczy¢ i wymieszaé z pozostatymi sktadnikami, doprawic¢ solg
i pieprzem. Marynata nadaje sie szczegélnie do delikatnego miesa i drobiu.
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MARYNATA PIWNO-MIODOWA

Skladniki :

+ 6cebul

* %l octu winnego lub owocowego

+ 3tyzki miodu

+ 3 Liscie laurowe Prymat

+ 15 ziaren Pieprzu czarnego ziarnistego Prymat
+ % 1jasnego piwa

L
LAURDWY

Sposoéb przygotowania:

Obrac cebule i pokroi¢ w krazki. Ocet w garnku wymieszaé¢ z miodem

i zagotowac. Dodac liscie laurowe oraz zgniecione ziarna pieprzu, ponownie
zagotowac a nastepnie schtodzié. Na koniec potaczy¢ z piwem i wymieszaé.
Marynata idealnie podkresla smak ryb, ktére nalezy w niej trzymac 12 godzin.
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MARYNOWANA PIERS Z KACZKI
Z GRILLOWANYMI PLASTRAMI JABEKA

Skladniki dla 4 oséb:

+ 4 oczyszczone piersi z kaczki  + 2 jabtka

+ 100 ml oliwy z oliwek + 2 tyzki miodu
+ Marynata do + 1tyzka rumu

mies klasyczna + 1tyzkamasta
Prymat + 11yzeczka Cynamonu

+ 50 ml porto mielonego Prymat

* Rozmaryn + S0, Pieprz czarny mielony
Prymat Prymat do smaku

Sposob przygotowania:

s

w oliwie, Marynacie klasycznej Prymat, porto oraz rozmarynie.
Doprawi¢ do smaku solg i Pieprzem czarnym mielonym Prymat,
a nastepnie odstawié do lodéwki na okoto 2 godziny.

2 Piersi umy¢, osuszyc¢ papierowym recznikiem i zamarynowac
n

Zamarynowane piersi z kaczki grillowa¢ 10 minut z kazdej
strony, uwazajac, aby skorka sie nie spalita.

w plasterki. W rondelku stopi¢ masto, doda¢ miod i rum,
= anastepnie powstatym sosem posmarowac jabtka i oprészyc je
Cynamonem Prymat. Tak przygotowane, aromatyczne owoce potozy¢
na rozgrzanym ruszcie i piec po 2 minuty z kazdej ze stron.

4 Jabtka umy¢, oczyscié z gniazd nasiennych i pokroic¢

Danie to doskonale komponuje sie z sosem jarzebinowym

5 Grillowang kaczke pokroi¢ w plastry i podawac z jabtkami.
= lub miodowo-pomarafnczowym.
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SZKOtA GOTOWANIA KROK PO KROKU: PRZEPISY
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Skladniki dla 4 osob:

+ 4 steki z karkowki
(kazdy po 160 g)

Marynata:

+ 4 tyzkioliwy z oliwek

+ 1op. Marynaty do mies
klasycznej Prymat

+ 1tyzka Musztardy rosyijskiej
Prymat

+ 2 zgbki czosnku
+ 8 umytych pokrojonych
w todki ziemniakow ze skorkg

Skladniki dla 4 osoéb:

| G

ROSYISKA

MARYNOWANE STEKI Z ARKWKI
£ CHIPSAMIZ MtODYCH ZIEMNIAKOW

+ 1 peczek dymki
- 1wyfiletowana

+ 6tyzek oliwy z oliwek do

smazenia

+ Sol ziotowa, Pieprz czarny

grubo mielony Prymat

+ 1tyzka Rozmarynu Prymat
+ 4 tyzki gestego

jogurtu

czerwona
papryka

zmiksowanie wszystkich sktadnikéw i odstawié¢ w chtodne

2 Umyte i osuszone mieso natrze¢ marynatg powstatg poprzez

= Miejsce.

doda¢ rozmaryn i piec okoto 30 minut w temperaturze 200°C.

3 Ziemniaki utozy¢ na posmarowanej oliwg blasze, posypac solg,

oliwg, pod koniec dodajac papryke i dymke. Nastepnie catosé

4 Steki usmazyé na rozgrzanej patelni grillowej nasmarowane;j
| ]

piec 5 minut w temperaturze 180°C.

pieczone chipsy ziemniaczane z rozmarynem. Tak

5 Na aromatycznych stekach z karczku wieprzowego utozyc¢

= przygotowane danie udekorowac¢ dymka, czerwong papryka
i kwasnym jogurtem.



Dogdes 1) SZKOtA GOTOWANIA KROK PO KROKU: PRZEPISY r 2/2014

' . -
MARYNOWANE STEKI Z POL%‘DWICY
WO’FOWEJ ZGRILLAZ AROMATYCZNY

SZPINAKIEM

Skladniki dla 4 osé6b:
+ 800 g oczyszczone] poledwicy  Szpinak:
wotowe; + 1kg $wiezych lidci szpinaku
Marynata: bez todyg
+ %2szklanki oliwy z oliwek + 1 pokrojona w kostke cebula
- 1 opakowanie szalotka
Przyprawy + 2 posiekane zgbki czosnku
dosteku - 4 tyzki oliwy z oliwek
grrl;l;?;tlarmstej + Do smaku: sél, Pieprz czarny

grubo mielony Prymat

+ 4 pokrojone Suszone pomidory
Smak

« Prazone orzeszki
pinii
+ 100 ml biatego wina

+ 2 posiekane
zgbki czosnku

+ 2 tyzki Musztardy
delikatesowej Prymat

+ 1tyzka stodkiego sosu

sojowego .
. . + 3tyzkisera
+ Pieprz czarny grubo mielony
parmezan
Prymat

Sposob przygotowania:

do smaku. Plastry poledwicy wotowej zanurzy¢ w marynacie

2 Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie wymieszac i doprawic
= iodstawié¢ na kilka godzin.

Zamarynowane mieso piec na grillu po 2 minuty z kazdej strony
tak, aby mieso byto soczyste i lekko rozowe w srodku.

doda¢ liscie szpinaku, suszone pomidory, orzeszki piniowe

4 Na oliwie z oliwek podsmazy¢ cebule i czosnek na ztoty kolor,
= i biate wino. Cato$¢ doprawi¢ do smaku.

z aromatycznym szpinakiem. Przed podaniem danie posypac¢

5 Aromatyczne steki z poledwicy wotowej podawac
= S$wiezo tartym parmezanem.



Pogifaku DOMOWY BURGER KROK PO KROKU nr2/2014

i

DOMOWY BURGER WITAMI

Ll

- :

/) Skladniki dla 4 osé6b:

* 4 butki razowe lub + 150 g serka kremowego
wieloziarniste . 126Hko
* 400 g migsa mielonego + Przyprawa do miesa
wotowego (najlepiej glowa mielonego Prymat
od poledwicy lub ligawa) . S8l ziotowa,
& + 50 g pokrojonego w drobng Pieprz ziotowy
" kostke masta Prymat
+ 1 opakowanie rukoli « Musztarda
+ 1 peczek rzodkiewek delikatesowa
- 1peczek cebulki dymki Prymat
+ 1 dtugi ogorek

+ 1 opakowanie dowolnych
kietkoéw np. stonecznika

Sposoéb przygotowania:

Mieso doprawiamy przyprawg do miesa mielonego, dodajemy
z6ttko, sél i pieprz do smaku oraz masto. Wyrabiamy i formujemy

4 ptaskie kotlety.

Wieloziarniste buteczki przekrajamy na pét. Potéwki butek

i kotlety uktadamy na blasze i pieczemy w temperaturze 200°C.

Po ok. 5 minutach, gdy butki bedg chrupkie, wyjmujemy je z pieca.
Mieso pozostawiamy na kolejne 10 minut.

Przygotowujemy warzywa — myjemy satate, rzodkiewke, ogérka

i dymke. Rzodkiewki i ogdrka kroimy w plasterki, cebulke z dymki

w poétkrazki, a szczypiorek drobno siekamy. Ciepte buteczki
smarujemy kremowym serkiem, na spodzie kazdej uktadamy kolejno
rukole, cebule, ogorka i rzodkiewki. Na wierzch uktadamy upieczone
mieso, smarujemy musztardg, a nastepnie obficie posypujemy
szczypiorem i ulubionymi kietkami. Przykrywamy drugg potéwka
buteczki i podajemy.



Pogisaku WIELKA SZTUKA PRZYPRAWIANIA nr2/2014

MUSZTARDA v

Ilosé rodzajow, bogactwo smakow i r6znorodnosé konsystencji . !
% oraz zastosowania uczynily z musztardy dodatek wyjatkowy -
=< 1 niezastgpiony, bez ktérego trudno wyobrazi¢ sobie dzi$ smak z
| wielu potraw. g
=

Dhluga historia ziarna gorczycy PRZEPISY
Musztarda kojarzy sie dzi$ gtéwnie z dodatkiem do dan Rg'l'TYEI((;l(J]I:U

z grilla, jednak o ile grillowanie jest modne od niedawna, to

smak musztardy znano juz w czasach starozytnego Rzymui.
Przez wieki petnita ona rézne funkcje — od afrodyzjaku, po lek
niemal na wszystko. Pliniusz Starszy, rzymski pisarz i botanik
wymieniat 40 lekow, ktorych gtéwnym sktadnikiem byta gorczyca.
Juz wowcezas odkryto jej wrasciwosci przeciwreumatyczne,
antybakteryjne, wspomagajace trawienie, a nawet obnizajgce
ciesnienie krwi. Podobno 300 lat pdzniej z gorczycy przyrzadzono
pierwszg musztarde.

SOCZYSTE
NGYAD SV
LZI0tAMI

Wykonywany zawod — musztardnik

Wieki srednie to rozkwit popularnosci musztardy, ktéra stata sie
powszechna nawet na chtopskich stotach. Z czasem musztarda
stawata sie coraz bardziej wykwintnym dodatkiem, wzbogacanym
ziotami, papryka, a za czasow renesansu do musztardy dodawano
nawet wanilie, likier pomaranczowy czy fiotkowy.

Znaczenie musztardy w epoce wczesnego sredniowiecza
potwierdza fakt, iz na dworze papieskim zrodzit sie lukratywny
zawod musztardnika, o ktérego ,stotek” intrygowano niczym

o krolewski tron. Papiez Jan XXII, chcac zapewni¢ prace ROLADKI
bratankowi, mianowat go papieskim musztardnikiem. Wzorem ZROSTBEFU
dworu papieskiego wkrétce niemal kazdy wielki pan pragnat ZGZERWONYM
rowniez posiadac takiego specjaliste. W ten sposéb nobilitowano
nie tylko bratanka i zawdd musztardnika, ale réwniez proces
produkcji musztardy, jak i musztarde sama w sobie.

SAtATKAZRUKOLA
|SOCZYSTYM
KURCZAKIEM

- - MEDALIONY
Musztarda po obiedzie ZPOLEDWICY
. WOtOWEJNA
Do Polski musztarda dotarta wraz z Napoleonem. Jednak S7PINAKU

poczatkowo Polacy nie znali jej wtasciwego zastosowania.
Zgodnie z anegdotg Napoleon widzac, jak Polacy jedzg musztarde B it .
tyzeczkami na deser, ze zgrozg zawotat: ,Alez to musztarda .
po obiedzie".

Diabel tkwi w szczegolach

Musztarda to nic innego jak m.in. odpowiednio zmielone ziarna
gorczycy z dodatkiem octu, soli i cukru. Jednak diabet tkwi

w szczegotach, zatem wazny jest gatunek gorczycy, poziom ;EE%%%&ZYNKA
rozdrobnienia, proporcje podstawowych sktadnikdw, a takze 7GOZDZIKAMI
dodatkéw na przyktad chrzanu. Musztarda to zaréwno dobry
dodatek do mies pieczonych i grillowanych, jak i sktadnik marynat,
dzieki ktérym mieso jest bardziej kruche i soczyste. Bez musztardy
nie bytoby klasycznego francuskiego sosu vinaigrette, w ktérym
wyrazista musztarda petni kluczowa role.

Najpopularniejsze musztardy w kuchni:

Musztarda sarepska

Doceniana jest ze wzgledu na wyrazistg i ostrg w smaku,
specjalnie wyselekcjonowang gorczyce biatg i czarng oraz
odpowiednig kompozycje przypraw. Odznacza sie wyraznag,
gruboziarnistg strukturg. Idealna jako dodatek do mies na
ciepto i zimno, satatek oraz kanapek, a takze jako sktadnik
marynat.

Musztarda delikatesowa

tagodny i powszechnie lubiany smak oraz delikatna, kremowa
konsystencja musztardy delikatesowej czynig z niej ulubiony
dodatek na polskim stole. Idealna zaréwno do wedlin i mies
pieczonych, jak i do soséw vinaigrette i roznego rodzaju dipow.

Musztarda chrzanowa

WyraZnie chrzanowa, umiarkowanie ostra w smaku, o jasnej
barwie i jedwabistej konsystencji doskonale podkresli smak
ulubionych dan. Znakomita do wszelakich soséw, biatej kietha-
sy, dan z grilla oraz mies duszonych lub pieczonych.

Musztarda kremska

Musztarda kremska zawdziecza swoj tagodny smak
specjalnie wyselekcjonowanej mieszance zi6t oraz
odpowiednim proporcjom ziaren biatej gorczycy. Stanowi
wspaniaty dodatek do mies, wedlin oraz seréw, a satatkom
nadaje wyrazistego smaku.

Musztarda rosyjska

Powstaje na bazie wyjatkowo ostrej czarnej gorczycy oraz
specjalnej mieszanki przypraw. Ta unikalna kompozycja
gwarantuje intensywny i zdecydowany smak oraz gruboziar-
nistg strukture. Jest doskonatym dodatkiem do mies z grilla,
pieczonych oraz smazonych.

Musztarda stotowa

Musztarda stotowa to jeden z najpopularniejszych dodatkow
do potraw w polskiej kuchni. Dzieki swojej delikatnej, kremowej
konsystencji oraz tagodnemu smakowi idealnie pasuje

do kanapek, satatek, potraw miesnych oraz wedlin.

Musztarda francuska

Musztarda francuska charakteryzuje sie tagodnym smakiem
i gruboziarnistg konsystencjg. Kolorowe ziarna gorczycy
oraz dodatek octu winnego czynia z niej wyborny dodatek
do potraw miesnych na ciepto i na zimno, a takze do seréw,
jaj oraz satatek.
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SOCZYSTE SKRZYDELKA Z ZIOtAMI

Skladniki dla 4 oséb: Dip:

+ 24 duze skrzydetka z kurczaka + Party Dip czosnkowy Prymat

+ 1opakowanie Przyprawy do + 5tyzek jogurtu naturalnego
kurczaka ziotowej Prymat - 5lyzek majonezu

+ 3tyzkioliwy z oliwek

+ 2tyzkimiodu

+ 2tyzki Musztardy sarepskiej
Pryrpat , i.:;;rsnn‘

+ 5tyzek pikantnego ketchupu e

+ Pieprz czarny grubo mielony
Prymat do smaku

e

-
Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie wymieszaé. Skrzydetka nacigé¢ na
zgieciu, natrze¢ doktadnie marynatg i odstawié¢ na ok. 4 godziny do lodéwki.
Zamarynowane skrzydetka umiesci¢ w worku do pieczenia i piec ok. 60 minut
w temperaturze 180°C. Mozna podawac z dipem czosnkowym.



Skladniki dla 2 osdb:

+ 400 g schabu karkowego
wieprzowego

+ 1tyzka Oregano Prymat

+ 1tyzka Papryki stodkiej mielonej
Prymat

+ Szczypta Pieprzu biatego Prymat

+ Szczypta Pieprzu czarnego
mielonego Prymat

+ Szczypta Natki pietruszki suszonej
Prymat

+ Kilka posiekanych listkéw swiezej
miety

Sposdb przygotowania:

+ Szczypta Gatki

+ Przyprawa kebab-
+ 200 ml oliwy

+ 2tyzki Musztardy

+ Wlyzeczki Czosnku granulowanego

Prymat

muszkatotowej
Prymat

DETRCATESOWA
. M

gyros Prymat

z oliwek

delikatesowej Prymat

Karkéwke wieprzowa umyé i osuszy¢ papierowym recznikiem, pokroi¢ w poprzek
w plastry o grubosci ok. 1,5 cm. Kazdy plaster lekko rozbi¢, posypac¢ mieszanka
przypraw, a nastepnie posmarowac oliwg z oliwek wymieszang z musztarda.

Tak zamarynowane mieso odstawi¢ do lodéwki na ok. 3 godziny.

Po zamarynowaniu kazdy kawatek miesa pokroi¢ w cienkie paseczki i usmazy¢
na patelni. Mozna podawacé z mieszankg warzyw w chlebie pita.



-

NADZIEWANE STEKI

Skladniki:
+ 10 cienkich plastréw miesa + Przyprawa do steku gruboziarnista
wotowego (najlepiej jednakowe; Prymat

wielkosci) + Pieprz czarny —
mielony Prymat

+ 20 dag sera plesniowego,

np. rokpola + Musztarda
( + 15-20 dag plasterkéw boczku chrzanowa
4§ - 3lyzkioleju Prymat
‘1 k natki piet ki + Chrzan tarty
peczek natki pietruszki Smok

*+ po % peczka szczypiorki i koperku
+ Ypeczka rzezuchy

Sposodb przygotowania:

Mieso umy¢ i doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem. Ziota optukaé, osuszy¢
i drobno posiekac. Ser rozgnie$é widelcem, wymieszac z ziotami

i 1tyzka oleju. Mieszaning tg posmarowac 5 plastréw miesa, pozostawiajgc
wolne brzegi. Na wierzch potozy¢ pozostate plastry miesa i lekko docisnaé.
Plastry boczku przekroié¢ wzdtuz, na pét i powstate paski owingé wokét porcji
miesa. Boczek nalezy spigé wykataczkami. Mieso posmarowac pozostatym
olejem i piec na grillu 5-7 min z kazdej strony. Przed podaniem posypac¢
przyprawa do steku i pieprzem. Podawa¢ z musztardg oraz chrzanem.



ROLADKI ZROSTBEFU Z CZERWONYM PESTO

Skladniki: Pesto:
+ 50 dag rostbefu + Y stoika Suszonych pomidoréow
« 31yzki Musztardy kremskiej Smak
Prymat + 1zgbek czosnku
+ garsc rukoli + garsc orzeszkow pinii

+ 6 ziaren Pieprzu czarnego
zlarnistego Prymat

+ 3tyzki startego parmezanu
+ Sol morska w mtynku Prymat
* Pieprz kolorowy Prymat

Marynata:

+ 1/3 szklanki oliwy

+ 2 posiekane zagbki
czosnku

+ 3tyzkisosu
sojowego

+ 1tyzkasosu
Worcestershire

+ 1tyzka Musztardy kremskiej
Prymat

Sposdb przygotowania:

Sktadniki marynaty potgczy¢ i wymieszac¢. Optukane i osuszone mieso zala¢
marynatg i pozostawi¢ na noc w lodéwce. Sktadniki pesto (oprécz rukoli),
potaczyc¢ i zmiksowac na gesty krem. Jesli sos jest za rzadki, dodac¢ tyzke
parmezanu. Mieso wyjaé z marynaty i piec 30 minut w piekarniku nagrzanym do
temperatury 220 stopni Celsjusza. Po upieczeniu dobrze schtodzone pokroi¢ na
cienkie plasterki. Kazdy plasterek posmarowa¢ musztarda i pesto. Ktas¢ po 2-3
listki rukoli, zwija¢ w roladki, jesli trzeba, spina¢ wykataczka. Catos¢ doprawié
ziarnami Pieprzu kolorowego Prymat. Podawac z grzankami.



SALATKA Z RUKOLA 1S0CZYSTYM KURCZAKIEM

Skladniki dla 4 osdb:

+ 2 piersi z kurczaka

+ 21tyzki miodu

+ 2tyzki Musztardy
rosyjskiej Prymat

« 4 tyzki sosu
sojowego

+ 1peczek rukoli

+ Kilka pokrojonych w czgstki
pomidoréw cherry

+ 200 g startego koziego sera

+ 1tyzka uprazonych orzechéow
nerkowca

+ Przyprawa do satatek, soséw
1dipéw Prymat do smaku

Sposdb przygotowania:

Piersi z kurczaka pokroi¢ w paski, natrze¢ miodem i musztardg, obsmazyé na
patelni, dodajgc pod koniec sos sojowy, mieso wystudzi¢. W misce wymieszaé
rukole, pomidory, ser i orzechy, doprawi¢ do smaku przyprawa do satatek.

Na wierzchu utozy¢ przygotowanego wczesniej kurczaka, skropié sosem
powstatym podczas smazenia.



MEDALIONY Z POLEDWICY WOt OWE) NA SZPINAKU

Skladniki dla 4 oséb: Salatka:
+ 650 g medalionéw z poledwicy + 200 g swiezego szpinaku
wotowe] satatkowego

+ 10 pokrojonych w czastki
pomidoréw koktajlowych

+ 1pokrojong w piérka czerwong
cebule

+ 51yzek Sosu satatkowego wtoskiego
przygotowanego zgodnie z opisem
na opakowaniu

+ ltyzka swiezo
mielonego
Pieprzu czarnego
ziarnistego Prymat

+ 2tyzki Musztardy
stotowej Prymat

+ 3tyzkimasta
(najlepiej
klarowanego)

+ Sél morska Prymat do smaku

Sposoéb przygotowania:

Mieso podzieli¢ na 8 kawatkéw, natrze¢ musztardg i oproszy¢ swiezo
miotkowanym pieprzem. Tak przygotowane medaliony krétko podsmazy¢ na
rozgrzanym masle. W duzej misce wymiesza¢ umyty szpinak, pomidory i cebule,
wla¢ sos, cato$¢ wymieszac i doprawi¢ do smaku. Medaliony wotowe podawaé
z satatkg szpinakowg i grzankami.



PIECZONA SZYNKA Z PROSIECIA Z GozoziKAmi

-y

o
o s

-
-

Skladniki dla 4 oséb:

+ 1,56 kg peklowanej szynki z prosiecia  + 2 zgbki czosnku

Marynata: . ngy?rzlitZ o

- % szklanki oliwy z oliwek. N ’ ﬁlgjszfcizl\rﬁ[;rg?yagat Wi y /
+ 100 ml miodu pitnego (najlepie; i FF_*‘-'{*"'-';"__{‘;"_"E

trojniaka) + Musztarda S A
+ 50 ml zotagdkowej gorzkiej francuska Prymat 'J@ ,‘
+ 4 gatgzkirozmarynu Sy

Sposoéb przygotowania:

Skére umytej i oczyszczonej szynki z prosiecia ponacinaé w kratke, natrze¢
wszystkimi sktadnikami marynaty, obtozy¢ gatgzkami rozmarynu i odstawié
na catg noc do lodéwki. Zamarynowang szynke piec 2 godziny w temperaturze
140°C, pamietajac, aby szynke z koscig zawing¢ w folie aluminiowa, dzieki
czemu unikniemy jej spalenia. 20 minut przed koricem pieczenia mieso nalezy
odwing¢ z folii, aby zrumienic¢ skorke. Tak przygotowang szynke podawacé

z musztardg francuska, jagodami w zubréwce na zimno lub na ciepto

oraz kapustg z kminkiem.
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— OLAODKUCHNI =

DoradcaSmaku.pl... to takze spolecznosé. Ludzie, ktérzy
kochaja gotowac i dzieli¢ sie swoimi inspiracjami - amatorzy
dobrego smaku z profesjonalnym podejsciem do kulinariéw.
Nic tak nie lgczy ludzi, jak pasja 1 wspolny positek.

Ola jest z nami od 2012 roku. Wielokrotnie byta wyrézniana
m.in. jako Doradca Miesigca, Bloger Miesigca, doceniana
réwniez za ciekawe przepisy oraz intersujgce artykuty.

A zdjecia dan sg niezwykle apetyczne i zachecajg do
samodzielnego przygotowania polecanych przez nig potraw.

Doradca Smaku: Moja przygoda z gotowaniem zaczeta sie...
0la1984: Zamitowanie do gotowania wyniostam z domu
rodzinnego, ale swoje kulinarne skrzydta rozwinetam niespetna
9 lat temu, kiedy zatozytam rodzine. Z czasem okazato sie, ze
pochtania mnie to coraz bardziej i powoli staje sie mojg pasja...

DS: W gotowaniu najbardziej lubie...
0la1984: Eksperymentowac, poznawac nowe smaki, tgczy¢ ze sobg roézne, z pozoru
niepasujgce do siebie sktadniki i dzieli¢ sie z innymi tym, co przygotowatam.

DS: Skad czerpiesz inspiracje kulinarne?

0la1984: Skarbnicg pomystéw jest dla mnie stary zeszyt mojej mamy. Czesto
siegam takze do ksigzek kulinarnych, ktére zbieram od kilku lat. Nie potrafie jednak
sztywno trzymac sie przepisow. Zawsze dodaje cos od siebie, zmieniam proporcje,
ulepszam...

DS: Moje ukochane smaki to...

0la1984: Smaki dziecinstwa. Prawdziwa kuchnia polska. Cho¢ od kilku lat
zakochana jestem w kuchni wtoskiej. Lubie dania proste, szybkie w przygotowaniu,
ale jednoczesnie wyraziste w smaku.

DS: Danie, ktore zawsze bardzo chciatas sprébowaé, a nie miatas jeszcze ku
temu okazji?

0la1984: Lubie nietypowe potgczenia smakow i nie boje sie kulinarnych nowosci.
Z przyjemnoscig sprobowatabym zabich udek czy czerniny.

DS: Czego nigdy bys nie zjadta?

0la1984: Chyba nie ma takiego dania, ktérego nigdy bym nie zjadta czy chocby nie
sprobowata. Jestem otwarta na nowe smaki. Duzg wage przyktadam do prezentacji
dania, dlatego miatabym opory przed sprébowaniem nieapetycznie podanej
potrawki z kurczaka, a bez chwili wahania skosztowatabym estetycznie podane
bycze jadra.

DS: Moja najwieksza porazka w kuchni...

0la1984: W przeciggu kilku lat raz zdarzyto mi sie ciasto cytrynowe z zakalcem.
W kuchni staram sie eksperymentowac, najczesciej z dobrym skutkiem. Zdarza
sie, ze mam jakies uwagi do dania, ktére przygotowatam, pomimo, ze wszyscy je
zachwalajg. Wynika to z ciggte] potrzeby dgzenia do kulinarnej doskonatosci.

DS: Moja kulinarna ,ztota rada"...

0la1984: Na kulinarny sukces sktada sie kilka czynnikow: doswiadczenie zdobywane
latami, setki godzin ciezkiej pracy, wrodzone wyczucie smaku i odwaga. Zaden

z tych czynnikdw nie powinien zostac¢ pominiety, kazdy z nich jest rownie wazny.

DS: Produkty, bez ktérych nie moge obejs¢ sie w kuchni...

0la1984: Jest kilka produktow, bez ktdrych nie wyobrazam sobie gotowania.
Zawsze mam pod rekg swieze ziota, czosnek, dobrg oliwe, masto i gorzkg
czekolade. Czesto siegam po Swieze ryby, warzywa i sery.

DS: Jakie jest Twoje kulinarne marzenie?

0la1984: Marze, aby wcigz sie rozwijac i uczy¢ nowych, kulinarnych technik
pod okiem mistrzow kuchni. Marze tez o otwarciu wtasnej restauracji, w ktorej
mogtabym potgczy¢ swojg pasje gotowania ze zdolnosciami organizacyjnymi.

Zanim Wrzucisz na ruszt,
czyli o sekretach idealnych dan z grilla.
Przyjecia na $wiezym powietrzu to $wietna okazja, na wprowadzenie do swojego

jadtospisu lekkich grillowych potraw z duzg iloScig warzyw i owocéw, ryb
oraz chudych mies.

Charakterystyczny ,dymek wegla” wyczuwalny w daniach z rusztu kojarzy sie nie
tylko z wiosng, ale takze poteguje rados$¢ ptynaca ze spozywania positku.

Dania z grilla sg zdrowe i nietuczgce pod warunkiem, ze nie beda jedzone kilka razy
w tygodniu, a ich przygotowanie bedzie wtasciwe. Nalezy pamietac takze o tym,
zeby chetniej siegaé po grillowane ryby, warzywa, owoce i dréb, zamiast kaloryczne
kietbaski czy ttuste miesa, a do positku na S$wiezym powietrzu wybra¢ aromatyczne
czerwone wino zamiast chmielowego trunku.

""""" wpis Oli na: www.doradcasmaku pl/blog/4277 |
/zanim-wrzucisz-na-ruszt-czyli-o-sekretach-idealnych-dan-z-grilla.html




GRILLOWANY £0SOS NA PUREEZZELONECO
GROSZKU Z SALSA ZMANGO

Skladniki:
- 2 filety z fososia - 1papryka czerwona
+ 500 g zielonego groszku + 1mango
+ 1ltyzkamasta + ltyzkaoleju
-+ 5tyzek posiekanej natki pietruszki ~ + 2 dymbki ze szczypiorkiem
+ 3tyzkisoku z cytryny + sol morska
. + Wtyzeczki skérki z cytryny * pleprz czarny mielony

Sposob przygotowania:

Mango obrac i razem z papryka pokroi¢ w drobng kostke. Doda¢ posiekang
dymbke, olej, natke, sok z cytryny. Wymieszac¢ i doprawi¢ solg i pieprzem.
Groszek ugotowaé do miekkosci. Odcedzié. Do gorgcego groszku dodaé masto,
natke, sok i skorke startg z cytryny. Zmiksowaé. Doprawi¢ solg i pieprzem.
tososia oprészyc solg i pieprzem. Usmazyé na grillu lub grillowej patelni, z obu
stron po okoto 4-5 minut (w zaleznosci od grubosci).

Danie podawa¢ z czgstkami cytryny.

porada porada

Lososia grillujemy najpierw od Pietruszke w salsie mozna
strony skory. Aby byt soczysty, zastgpi¢ ulubionymi ziotami.
nalezy grillowaé go jedynie do Odpowiednia bedzie mieta,
miekkosci z kazdej strony. kolendra lub bazylia.

Zbyt dtugo trzymany na grillu
bedzie suchy i niesmaczny:.




Skladniki:

+ 2 pstragi (Swieze) + 21yzkioleju

+ 2tyzki masta - 1 gatgzka posiekanego tymianku
+ Y peczka koperku + sél morska

+ Yapeczka pietruszki * pieprz czarny mielony

+ 1tyzka soku z cytryny

Sposoéb przygotowania:

Pstragi umy¢ i oczysci¢. Osuszy¢ na reczniku papierowym. Ponacina¢ z obydwu
stron i skropi¢ olejem. Natrze¢ solg morska i pieprzem. Wstawi¢ do lodéwki na
30 minut. W miedzyczasie miekkie masto utrze¢ z posiekanymi ziotami, sokiem
z cytryny, solg i pieprzem. Ryby nafaszerowaé mastem i skropi¢ skére sokiem

z cytryny. Utozy¢ na kratkach do grillowania ryb i grillowaé¢ nad rozgrzanym
zarem z obu stron do miekkosci i zarumienienie ok. 20-30 minut. Podawac¢

z lekka satatka.




STEKWOtOWY ZGRILLA Z LEKKA SALATKA

Skladniki:

* Stek wotowy - % opakowania miksu satat

+ 1tyzka oliwy z oliwek z ro.szpon1.<a

+ 1ltyzeczka masta * 3tyzkioleju

+ Sal + Yalyzki wody

+ 8 zottych pomidorow koktajlowych — ° ltyzeczka mgsztardy

+ 2 pomidory czerwone + liyzeczka miodu

+ Y papryki czerwonej + 1tyzeczka octu balsamicznego -
+ Y ogoérka + Pieprz czarny mielony

+ 2tyzkioliwek czarnych

Sposodb przygotowania:

Stek umy¢ i doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym. Natrzeé oliwg i obficie
oproszy¢ swiezo zmielonym pieprzem. Stek potozy¢ na dobrze rozgrzanym grillu
lub patelni grillowej. Smazy¢ po 2 minuty z kazdej strony (stek krwisty), 3 minuty
(stek srednio wysmazony) lub 4 minuty (stek wysmazony). Gotowego steka
przetozy¢ na talerz posoli¢ i potozy¢ masto. Pozostawié¢ na 2-3 minuty.

Potgczy¢ sktadniki dressingu. Satate utozy¢ na talerzu, dodac pokrojone
pomidory, ogérka w plasterkach, papryke pokrojong na paski i oliwki.

Satatke polac¢ dressingiem.
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7 czerwca rozpoczyna sie cykl imprez ,Zlote Przeboje
na Wakacjach”, ktérego partnerem sg marki Prymat,
Kucharek i Smak.

Jak co roku ruszamy w wakacyjng trase przez
catg Polske. Lato to doskonaty czas na spotkanie
w wakacyjnej atmosferze podczas doskonatej
zabawy. Kolorowe miasteczko koncertowe, liczne
atrakcje, gry i zabawy dla dzieci, jak i dorostych,
degustacje oraz koncerty najwiekszych gwiazd to
gwarancja doskonatej rozrywki, ktéra przycigga
tysigce 0sob.

Na scenie, jak i przy stoiskach sponsorskich
odbeda sie atrakcyjne konkursy. Tradycyjnie nie
zabraknie tez kota fortuny, do ktérego zawsze
ustawiajg sie dtugie kolejki czy kulinarnego TIR-a,
skad apetyczne aromaty przyciggaja ttumy
wielbicieli smacznych potraw przygotowanych
przez Roberta Sowe.

Kalendarz
imprez:

07.06 — Warszawa (Ursyndw)
28.06 — Pobiedziska

05.07 — Slesin

12.07 — Zgbkowice Slaskie
26.07 — Wejherowo

02.08 — Kety
09.08 — Swinoujécie
10.08 — Mielno

16.08 — Swieradéw-Zdr;
23.08 — Gizycko
30.08 — Czestochowa

Podczas imprez zagrajg najwieksze gwiazdy polskiej estrady: Kombii,

J. Stachursky, Hey, Kasia Kowalska, Urszula, Papa D., Bajm i wielu innych.

W tym roku imprezy odbeda sie zaréwno w najwiekszych miastach Polski

- w Warszawie, Czestochowie, jak i w mniejszych miejscowosciach atrakcyjnych
turystycznie takich jak Mielno, Gizycko czy Swieradéw-Zdrdj.

Serdecznie zapraszamy wszystkich do odwiedzenia imprez ,Ztote Przeboje

na Wakacjach".
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Grillowy | |
niezpednik |

Spotkania grillowe moga mieé
piekna oprawe. Zwykle, tekturowe
tacki mozna zamieni¢ na
dedykowang grillowi zastawe,

a plastikowe kubki zastgpi¢ szklem
w modnej kolorystyce. Rowniez
dodatki do dan grillowych jak na
przykiad odpowiednie sztucce czy

1 1
1 1
i Lampion .
. i
1 1
1 1
. o . . .
naczynia do serwowania na pewno | Vieczorem oswietl stol a takze -
: :
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Warto ustawic kilka swiec, ktére
wprowadzg mitg atmosfere -

odstraszg owady. Szklane lampiony
dostepne sg tez w wersji niebieskigj
i przydymione;j.

zachecg do degustacii.

Food design

Od kiedy sztuka kulinarna zyskuje
coraz wiecej zwolennikow, pojecie
food designu nabiera nowych
znaczen. W parze z pytaniem: ,Jak

i i

i i

: i
Artesano Original Villeroy & Boch E '
i i
1 1
: i
' przyrzadzic?" pojawia sie nie mniej !
i i
i i
i i
1 1
i i

To linia, ktéra umiejetnie taczy
prostote formy z bogactwem
materiatéw. Obok réznej wielkosci
wazne: ,Na czym podac?”. Na przyktad
z wykorzystaniem uniwersalnych
zastaw wykonanych z pieknych,
trwatych i naturalnych materiatéw,
takich jak transparentne szkto.

misek i filizanek, znajduja sie w niej
réwniez tace, miski z pokrywg/deskg
oraz sztucce satatkowe z drewna
akacjowego.

E biatych, porcelanowych talerzy,

Tréjpoziomowa patera

Doskonata do serwowania przekgsek,
grillowanego miesa, owocdow lub
warzyw. Jej nieskomplikowana,

1
1
Seria BBQ d
. . 1

Na angaz w kulinarnej sztuce !
z niecierpliwoscia czekaja specjalne !
1

1

i

1

1

kazdego typu otoczenia — w plenerze
z powodzeniem zastapi stot. Mozna
jg ustawi¢ bezposrednio na trawie, na
piasku albo kocu i ucztowac z klasa.

naczynia do potraw z grilla — niezbedne
podczas srédziemnomorskich piknikdow
i stowianskich uczt.

1 1
1 1
1 1
] 1
] 1
1 1
1 1
1 1
] 1
] 1
1 1
] 1
1 rzemieslnicza konstrukcja pasuje do i
] 1
1 1
] 1
1 1
1 1
1 1
1 1
] 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Teksty i zdjecia: Villeroy & Boch
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Czy WI1esz, ze.

Grillowano juz w starozytnej Grecji

Uroki grilla dostrzegali starozytni Grecy (w lliadzie jest przepis
na pieczonego barana), Rzymianie, znani z obzarstwa

do nieprzytomnosci oraz Japonczycy, ktérzy od tysiecy lat
przyrzadzali mieso w porcelanowym naczyniu do wedzenia
zwanym podejrzanie ,zielonym jajem". Wynalezienie garnka

ok. 6000 . p.n.e oznaczato koniec mody na prehistorycznego
grilla. Nowe, coraz bardziej wyrafinowane sposoby gotowania,
odsunety w mrok miesiwa i inne specjaty przyrzadzane

na otwartym ogniu. Swoje odrodzenie grill zawdziecza
Kolumbowi i odkryciu Ameryki. Gdy XV w. hiszpaniscy odkrywcy
zawitali na wybrzezach Karaibéw, tamtejsi goscinni Indianie
zaprosili ich z miejsca na grilla. Nic wiec dziwnego, ze barbecue
ma dzi$ tak wazne miejsce w amerykanskiej kulturze.

Najczesciej grilluja Amerykanie

Nikt nie darzy grilla taka czcig jak Amerykanie. Obecnie ponad
70% Amerykanéw ma w domu urzadzenie do opiekania
miesa. Na czym zdaniem Amerykandw polega magia grilla?
Wszechobecna atmosfera luzu powoduje, Ze mozna rozpig¢
paskii ,wcinag, ile wlezie". Mozna sie brudzi¢, jes¢ palcami,
wszystko pachnie aromatycznym dymem, a przede wszystkim
— kazdy sam jest sobie kucharzem i moze przypiec swoja
kietbaske tak, jak lubi najbardziej. Barbecue to nie tylko
gotowanie — to styl zycia!

Slowo ,Barbecue” pochodzi z Haiti

BBQ to skrot od stowa 'barbecue’, ktéry czesto pojawia sie

przy tematyce grillowej. Wbrew pozorom stowo 'barbecue’ nie
ma nic wspolnego z laleczkg Barbie. Prawdopodobnie wywodzi
sie ono z indianskiego okreslenia barbacoas oznaczajgcego
drewniang kratke stuzgcg do przenoszenia rzeczy, opalania ich
nad ogniem i wedzenia miesa.Twdrcy stownika Oxford English
Dictionary jak zwykle muszg mie¢ na kazdy temat swoje zdanie
— uwazajg, ze stowo ,barbecue” przywedrowato do nas z Haiti.
Jednak najwiecej zwolennikéw ma swiriska teoria, w mysl,
ktorej barbecue powstato z potgczenia francuskich stéw ,barbe
a queue” ,od brody do ogona” — okreslajacych wtasciwy sposdb
nadziewania prosiaka na rozen.

Przed grillowaniem warto marynowac mieso

Mieso najlepiej smakuje po uprzednim zamarynowaniu.
Dzieki temu jest kruche, aromatyczne i soczyste. Odpowiednio
dobrane przyprawy tworzgce marynate nadajg mu
znakomitego smaku i aromatu. Mieso przeznaczone

do marynowania nie powinno by¢ rozmrazane, w przeciwnym
razie mogtoby wydziela¢ zbyt wiele sokow. Znaczenie ma
takze odpowiednia wielkosci przygotowanych kawatkow tak,
aby marynata mogta idealnie wnikng¢ w miesne wtokna. Proces
marynowania powinien trwac tak dtugo, by mieso nabrato
pozadanych wtasciwosci. W zaleznosci od jego rodzaju

i pozgdanego efektu koncowego marynowanie moze trwaé
od kilku do kilkudziesieciu godzin. Po uptywie odpowiedniej
ilosci czasu zamarynowane porcje sg idealnie przygotowane
do pieczenia, smazenia lub grillowania.

Mozna grillowac¢ zdrowo

Na rynku mamy do wyboru szereg rozwigzan, najzdrowszy
jest jednak grill pionowy, ktérego pojemnik na wegiel znajduje
sie po boku. Ttuszcz z opiekanych potraw nie sptywa na wegiel
i nie tworzy tym samym szkodliwych oparéw, lecz grzecznie
laduje w specjalnej rynience. Problem ten rozwigzuje réwniez
grillowanie na aluminiowych tackach, wyprofilowanych tak,

Ze ttuszcz nie kapie na wegiel.

Grunt to przyprawy

Aby utatwic grillowanie firma Prymat przygotowata ponadto
doskonate mieszanki przypraw dedykowane do dan z rusztu:
Grill klasyczny, Grill ziotowy oraz Grill pikantny Prymat.
Wszystkim mitosnikom potraw migsnych przypadng rowniez
do gustu: Stek przyprawa gruboziarnista oraz Karkowka
klasyczna Prymat. Specjalnie dobrane mieszanki przypraw
odpowiednio podkresla smak przygotowywanego miesa

na ruszcie. Oczywiscie jak grill — to i musztardy Prymat.

Fot. serwis fotolia.com. Autorzy zdje¢: 1 - Tony Baggett, 2 -Lisa F. Young, 3 - squarelogo, 4 - stockcreations, 5 - ipsilonek
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Dotgcz do nas
na Facebooku

www.facebook.com/DoradcaSmaku
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