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dom, kobieta, ogréd

PRZEPISY KULINARNE. Kuchnia pod golym niebem

Wielka majowka

Maj to najlepszy czas na grillowanie i pikniki pod chmurka.
Najlepiej smakuja wtedy potrawy chrupiace, pachnace dy-
mem lub niewielkie kanapki czy przekaski.

Kanapeczki czosnkowe
Skladniki: bagietka lub 4 butki, glow-
ka czosnku, 10 plasterkow zdltego
sera, pomidor, ogdrek kiszony, bazylia,
sol, pieprz

Bagietke lub bulki pokroi¢ na ka-
walki o wysokosci ok. 2 cm, nastep-
nie obra¢ czosnek i posmarowal
nim kanapki. Na kanapke potozy¢
plaster zéltego sera, cienki plaster
pomidora i ogérka, posypaé lekko
bazylia, pieprzem i solg. Kanapki
polozy¢ na grillu i piec do momen-
tu roztopienia si¢ sera. Smak czosn-
ku nie jest intensywny, ale dodaje
aromatu.

Pieczone ziemniaki

z grilla

Skladniki: 10 duzych ziemniakdw
(stare lub miode), swiezy ogorek, na-
tha pietruszki, koperek, szczypta soli,
szczypta pieprzu, majonez, Lmiaz-
dZony czosnek, jogurt naturalny

Podczas majowych przyje¢ na $wiezym powietrzu przypiekana, chrupiaca butka

Przygotowanie ziemniakéw: duze
ziemniaki umy¢ pod biezacg woda,
usungé¢  zabrudzenia, wysuszy¢
papierowym recznikiem. Kazdy
z ziemniakéw owingé szczelnie
w foli¢ aluminiows. Tak przygoto-
wane ziemniaki ulozy¢ na $redniej
wysokosci grilla i piec przez ok.
30-40 minut (ziemniaki maja by¢
miekkie).

Do miseczki wlozy¢ 3 duze tyzki
majonezu. Dodaé¢ ogérek starty
na grubej tarce, posiekany koperek
i natke pietruszki, czosnek, jogurt,
doprawi¢ solg i pieprzem.

Po wyjeciu z folii aluminiowej,
ziemniaki obra¢ ze skérki (po-
winna latwo zejé¢). W przypadku
mlodych, dobrze wyszorowanych
ziemniakéw mozemy te czynnosé
pomingé, przekroi¢ na pét i polaé
sosem. Ziemniaki sa doskonalym
dodatkiem do migsnych potraw
z grilla (pieczona karkéwka, bo-

czek, kietbasa).

z grillowanym migsem, serem i dodatkami z warzyw smakuje doskonale

Filet z kurczaka

w skorce serowej

Skladniki: 60 dag filetdw z kurcza-
ka, lyzka rozmarynu, tyzka oregano,
szklanka tartej butki, tyzka startego
parmezanu, 2 jajka, 2 tyzeczki wody,
3 byzki oliwy, sdl, pieprz do smaku
W misce dokladnie rozmieszad jaj-
ka z woda. Filety oprészy¢ rozma-
rynem, oregano, solg i pieprzem,
doktadnie = wetrze¢  przyprawy
w migso, odstawi¢ na 30 minut.
Kazda porcje zanurza¢ w mikstu-
rze jajecznej, a nastgpnie obtoczy¢
w bulce z serem. Skropi¢ oliwa.
Drewniane szpadki do szaszlykéw
namoczy¢ w wodzie, nabi¢ na nie
porcje migsa. Piec na $rednio na-
grzanym grillu odwracajac co 3 mi-
nuty do momentu, az migso bedzie
odpowiednio wypieczone.

Kurczak z grilla

Skladniki: 2 piersi z kurczaka (4 platy)
Marynata: 4 zqbki czosnku, 2 cytry-
ny, 4 tyzki oliwy z oliwek, duza garse
Swiezych zidl (szalwia, tymianek,
kolendra), sol, pieprz

W naczyniu, w ktérym bedziemy
marynowaé migso, wymieszaé oli-
we z rozdrobnionym czosnkiem,
solg, pieprzem i cienko pokrojong
w plasterki cytryng. Wiozy¢ migso
(jesli piersi sa bardzo grube, moz-
na je przekroi¢ poziomo na 2 czg-
§ci) i obtoczy¢é w powstalym sosie.
Dorzuci¢ drobno pokrojone ziota
i jeszcze raz wymiesza¢ wszystkie
sktadniki, aby dobrze przylgnety
do migsa.

Calo$¢ zostawi¢ w chiodnym miej-
scu (ale nie bardzo zimnym) na mi-
nimum 1-3 godziny. Ktas¢ na ruszt
grilla z bardzo goracym Zzarem pod
spodem. Piec po kilka minut z kaz-
dej strony.

Boczek z grilla

Skladniki: 0,5 kg surowego boczku,
5 tyzek oleju, po tyzeczce przyprawy
typu fvegem, przyprawy do rwieprzo—
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winy, papryki, przyprawy do grilla,
3 zgbki czosnku, 2 duze cebule, pot
tyzeczki pieprzu

Boczek pokroi¢ w plastry grubosci
1 centymetra, olej wla¢ do miseczki,
doda¢ wszystkie przyprawy i skiad-
niki, wymiesza¢ i doda¢ posiekany
czosnek. Smarowaé plastry boczku
powstalg marynatg. Cebule pokroi¢
na ésembki i oblozy¢ nia boczek. Tak
przygotowane migso wlozy¢ do lo-
déwki na kilka godzin, by skruszato
(minimum 4 godziny).

Boczek i cebulke piec na grillu oko-
o 15 minut. Podawaé z pieczywem
oraz kiszonym, malosolnym ogér-
kiem lub ogérkiem konserwowym.

Szasztyk z karczku

Sktadniki: 50 dag karczku, cebula,
duzy kiszony ogorek, strgk czerwonej
papryki, 15 dag boczku, przyprawa
do grilla, pot szklanki oleju

Mieso pokroi¢ w kostke ok. 1,5
x1,5 cm. Papryke, boczek, cebule
i ogérki pokroi¢ w plasterki podob-
nej wielkosci. Wszystko razem wlo-
zy¢ do naczynia, posypaé przyprawg
do grilla i zamarynowal w oleju.
Po okolo 2 godzinach nakladaé
wszystkie sktadniki na przemian
na patyczki do szaszlykéw i grillo-

waé okoto 25 minut.

Szasztyk drobiowy
Skladniki: 4 filety z kurczaka, 5 tyzek
sosu sojowego, cebula, sol, pieprz, tyz-
ka posiekanej bazylii, lyzka oregano,
sok z cytryny, lyzka czerwonej papry-
ki, 2 lyzki oliwy

Filety z kurczaka pokroi¢ w kost-
ke. 2 tyzki sosu sojowego, bazylie,
oregano, oliwe, sl, papryke i pieprz
wymiesza¢ razem. Do sosu wlo-
zy¢ kostki z kurczaka. Dobrze wy-
miesza¢ i pozostawi¢ w lodéwee
na kilka godzin. Nastepnie kurcza-
ka nabi¢ na patyczki od grilla i piec.
Sos: Pozostala cz¢$¢ sosu sojowego
i bardzo drobno pokrojong cebule wy-
miesza¢ i doprawi¢ sokiem z cytryny.
Kurczaka moczy¢ w sosie.

Szasztyk z sera
Skladniki: 8§ malych pieczarek, 25 dag
zoltego sera, 8 plastrow  szynki,

dom, kobieta, ogréd

ja na dtugo

Ppot czerwonej papryki, oliwa do sma-
rowania wykataczek, przyprawa typu
Jarzynka do smaku

Pieczarki obraé, posypa¢ delikat-
nie jarzynka. Ser pokroi¢ w grubg
kostke (8 szt.), kazdy kawalek sera
zawing¢ w plaster szynki. Papryke
pokroi¢ na 8 kawatkéw. Na wysma-
rowane wykalaczki nadziewa¢ ko-
lejno: ser, pieczarke, papryke. Piec
na rozgrzanym ruszcie 8-10 minut.
Podawac¢ z sosem jogurtowym.

Sliwki w boczku

z suréwkq

Skladniki: 3 lyzki oleju, 2 zqbki
czosnku, peczek  posiekanego koper-
ku, 25 dag kapusty pekiriskiej, mar-
chew, zielony ogorek, papryka, cebula,

12 suszonych sliwek, 12 plastrow we-
dzonego boczku (po 15 dag), paczka
sosu salatkowego

Kapuste drobno pokroi¢, marchew
zetrzeé na tarce o grubych oczkach,
cebule pokroi¢ w pétplastry, posoli¢
i pozostawi¢ na chwile, ogérek prze-
kroi¢ na cztery czgsci, usungé nasio-
na i pokroi¢ w plasterki, a papryke
w paski. Sos satatkowy przygotowaé
wedlug przepisu na opakowaniu, do-
da¢ do niego przecisniety przez pra-
ske czosnek i koperek. Sktadniki sa-
tatki potaczy¢ z sosem salatkowym.
Sliwki moczy¢ przez okoto 15 mi-
nut, odsaczy¢ i zawing¢ w plastry
boczku, spia¢ wykataczkami. Piec
na rozgrzanym ruszcie przez okolo
10 minut. Podawaé z satatks.

O

Satatki podkreslajg smak grillowanych potraw
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Ziemniaki z tososiowym

farszem

Skladniki: 4 duze ziemniaki, 20 dag
lososia % puszki lub ugotowanego,
pot filizanki Smietany 36%, cwierc
Silizanki  sera cheddar  pokrojonego
w drobniutkg kostke, po lyzce posieka-
nych szalotek, natki pietruszki i soku
z limonki, pot tyzeczki sosu chili, gru-
ba 56l morska, swiezo zmielony biaty
pieprz, mielona papryka, 1/3 filizanki
parmezanu startego na tarce, oregano

Ziemniaki  wyszorowaé, nakiu¢
widelcem 1 upiec do miekkosci
(ok. 50 minut) w piekarniku na-
grzanym do 200 °C. W tym cza-
sie lososia odsgczy¢, usungé skoére
i osci (jesli sa), migso rozdrobnic,
polaczy¢ ze $mietang, pokrojonym
serem, szalotkami, natka pietrusz-
ki, sokiem z limonki i sosem chili.
Doprawi¢dosmaku.Zkazdegoziem-
niaka $cia¢ z géry plaster grubosci
ok. 1 cm Wybra¢ $rodek, zostawiajac
jedynie warstwe o grubosci ok. 6 mm
przy skérce. Wybrany miazsz wy-
mieszac z pastg lososiows i napelni¢
wydrazone ziemniaki. Posypaé star-
tym parmezanem i oregano, i zapiec
na grillu az wierzch bedzie chrupki.

Pstrag z grilla

Skladniki: 3 srednie pstragi, 2 cytryny,
3 lyzki masta, peczek natki pietruszki,
prayprawa typu vegeta

Rybe wypatroszy¢, obcia¢ skrzela,
wymy¢. Wycezyszczong natrze¢ vege-
ta skropi¢ sokiem z cytryny. Do wne-
trza wlozy¢ plasterki cytryny, natke
pietruszki i maslo. Zawing¢ w folie
aluminiows, polozy¢ na grillu i piec
okoto 20 minut. Podawa¢ z buteczka
posmarowang maslem czosnkowym
i upieczong na grillu.

Satatka z grilowanym
kurczakiem

W sosie serowym

Skladniki: kapusta pekiriska, 2 pomi-
dory, zdlta papryka, 2 czerwone ce-
bule, 40 dag filetow z kurczaka, lyzka
prayprawy do drobiu, 4 2gbki czosnku.
Sos serowy: 100g sera lazur, 200 ml
smietany 18%

Kurczaka pokroi¢ w paski, wymie-
sza¢ z przyprawg do drobiu, posie-

kanym czosnkiem i oliwg. Odstawi¢
w chlodne miejsce na 3 godziny. Ka-
puste pekiriska pokroi¢ w paski, po-
midory w éwiartki, papryke w stupki,
a cebule w plastry. Wszystkie sktad-
niki wymiesza¢ i roztozy¢ na tale-
rzach. Kurczaka usmazy¢ na grillu
i rozlozy¢ na salatce. Calos¢ pola¢
sosem serowym. Sos otrzymujemy
miksujac ser ze $mietang solg i pie-
przem.

Zielone todzie

Skladniki: 2 szklanki  grzanek,
3/4 szklanki startego sera mozzarella,
3/4 szklanki pokrojonych pomidoriw,
1/3 szklanki gorgcej wody, 2 tyzki po-
siekanych czarnych oliwek, 2 tyzki
posiekane] cebuli, 2 tyzki rozpuszczo-
nego masta, 3/4 tyzeczki lisci oregano,
172 lyzeczki soli czosnkowej, 3 duze zie-
lone papryki przecigte na pot i oczysz-
czone z gniazd

Wymieszaé ze sobg wszystkie sktad-
niki oprécz papryki. Napelni¢ mie-
szankg poléwki papryk (do potowy).
Kazda papryke polozy¢ na kawatku
folii i owina¢ nig sp6d papryki tak,
aby wierzch pozostal otwarty, a folia
zawijala si¢ wokél brzegéw papryki.
Grillowaé na $rednim zarze od 20
do 30 minut, az papryka bedzie
miekka. Po 15-20 minutach grillo-
wania przykry¢ wierzch papryk folia
tak, by przez ostatnie 10 minut piecze-
nia papryki byly cale owiniete folia.

Kwas chlebowy

Skladniki: 4 litry wody, 20 dag chleba
razowego, 25 dag cukru, 0,5 dag droz-
azy, 3 dag rodzynek

Chleb najlepiej pokroi¢ w kostecz-
ke i podsuszy¢ w piekarniku. Wode
nalezy zagotowad, przestudzi¢ i do-
da¢ chleb, cukier i drozdze rozpusz-
czone w letniej wodzie - pozostawi¢
na 24 godziny. Przecedzi¢ przez gazg
i przela¢ do wyparzonych stoikéw
typu twist, wlozy¢ rodzynki i zakre-
ci¢. Zostawi¢ na dob¢ w temperatu-
rze pokojowej, a kiedy zrobi si¢ pian-
ka, przenies¢ do chfodnego, ciemnego
miejsca na 3 dni.

Ewa Wrébel
DODR we Wroclawiu
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