Witajcie. Dzi$ mamy 3 godziny gospodarstwa domowego. Bedziemy uczy¢ sie grillowac.

Sezon grillowy sie juz zaczat. Zeby umili¢ sobie czas mozemy w gronie rodzinnym przygotowac jakie$
potrawy z grilla.

Moje propozycje potraw z grilla s3 do wykonania w miare mozliwosci dziecka i Rodzica. a Sprébujcie je
wykonaé. Moze co$ sie Wam spodoba i posmakuje? Zobaczycie...Zapraszam

Temat 1. Grillowanie — podstawowe informacje

Aby przygotowacd potrawy z grilla potrzebny bedzie:

e Grill na wegiel. ( Do niego potrzebny bedzie takze wegiel i podpatka)

o Grill gazowy

e Grill elektryczny




e Piekarnik ( szczegdlnie w czasie deszczu lepiej sie sprawdzi )

Do wykonania potrawy z grilla potrzebna bedzie pomoc kogo$ dorostego!

Temat 2. Jak przygotowac sie do grillowania?
Dobre rady:

e Przygotuj odpowiednie przyprawy

W sklepach mamy do dyspozycji wiele produktéw gotowych na grilla. Nie zapominajmy, ze najlepsze s3
naturalne przyprawy, zamiast chemicznych mieszanek. Mieso musimy zamarynowac z wyprzedzeniem, ale
wybierajmy produkty catkowicie pozbawione konserwantéw. Najczesciej uzywanymi przyprawami na grilla
sg czosnek niedzwiedzi, papryka, pieprz, sole.

o Zabezpiecz sie przed insektami, jesli grillujesz na wolnym powietrzu
Aby grill uptynat nam w przyjemnej atmosferze, musimy zabezpieczy¢ sie przed insektami.
Popularne sg spirale, ktdre spalajac sie, odstraszajg komary, mieszanki ziét, lampy owadobdjcze.

e Przygotuj odpowiednie narzedzia
Dobrym pomystem jest zakup rusztu kempingowego ze stali nierdzewnej. Do dyspozycji mamy sze$é
szpikulcéw, na ktérych z powodzeniem mozemy upiec mieso, szasztyki czy warzywa. Do rusztu
dofaczony jest pokrowiec, a wiec mozemy go swobodnie przenosic.

e Przygotuj odpowiednie naczynia, tacki grillowe

Nie zapomnijmy o specjalnych plastikowych lub papierowych tackach, talerzykach i sztuécach. Do wyboru
mamy réwniez takie w specjalnych edycjach, np. urodzinowych. Dzieki takim drobnym dodatkom zabawa
bedzie duzo bardziej kolorowa.

Warto dodac takze tacki grillowe. Dzieki temu, nawet jesli ruszt pokryje sie sadzg lub przypalonym
ttuszczem, nie wptynie to na jako$¢ naszych produktéw. Tacki posiadajg specjalne otwory, dzieki czemu
ttuszcz jest swobodnie odprowadzany.

e Pamietaj o dozowniku z wodg
Jesli przyrzgdzamy cos na grillu, to nie mozemy tego spali¢. Mieso musi sie robié na zarze, a my
nieustajgco powinnismy kontrolowac spalanie wegla. Jezeli pojawi sie ptomien, skroplmy go
delikatnie wodg, aby nie zgast. Dobrym pomystem bedzie dozownik z wodg, bo nie zgasimy
ptomieni za bardzo.



http://zssdebica.edu.pl/pliki2/23PA_GRILLOWANIE%20PODSTAWOWE%20INFORMACJE.pdf#page=3
http://zssdebica.edu.pl/pliki2/23PA_GRILLOWANIE%20PODSTAWOWE%20INFORMACJE.pdf#page=3

Temat 3. Warzywa z grilla

Grillowanie najczesciej kojarzy sie z opiekaniem miesa réznego typu: z kurczaka, indyka, miesa wieprzowego czy po
prostu kietbasy. Warto jednak pamietac, ze mozna grillowac takze ryby, a takze r6zne owoce i warzywa.

Jakie warzywa nadadzg sie na grilla?

marchewka,

cebula,

papryka,

ziemniaki,

brokuty,

kalafior,



a takze pieczarki.
Aby je grillowac, najpierw trzeba je przyprawic, a czasem zamarynowac.
Oto kilka propozycji — w jaki sposéb mozna grillowac warzywa

https://www.youtube.com/watch?v= vnRwa3Ggwc

https://www.youtube.com/watch?v=CzIMTg4sOhQ

A moze szasztyki z grilla?

https://www.youtube.com/watch?v=JVYsxqdsK9o

Zapraszam Was do sprébowania, oczywiscie z pomocg i nadzorem ze strony Rodzicéw. Moze okaze sig, ze jestescie
smakoszami grillowanych warzyw?

Zycze udanego grillowania. Smacznego!

M. Szerszen


https://www.youtube.com/watch?v=_vnRwa3Ggwc
https://www.youtube.com/watch?v=CzlMTg4sOhQ
https://www.youtube.com/watch?v=JVYsxqdsK9o

