
2. ZDROWE GRILLOWANIE - ZASADY

ABY NASZE JEDZENIE BYŁO ZDROWE I NIE ZAWIERAŁO
SZKODLIWYCH SUBSTANCJI, POWINNIŚMY WYPRÓBOWAĆ KILKA

PRZYDATNYCH SPOSOBÓW NA ZDROWE GRILLOWANIE.

 WYBIERAJMY DO PIECZENIA MNIEJ TŁUSTE MIĘSO, NP. 
INDYKA, KURCZAKA

 

 ODPOWIEDNIO PRZYPRAWMY MIĘSO, ZANIM WRZUCIMY GO 
NA RUSZT                                                           

  

 JEŻELI WYBIERAMY CZERWONE MIĘSO, ODPOWIEDNIO JE 
ZAMARYNUJMY – MIĘSO SZYBCIEJ SIĘ UPIECZE I BĘDZIE 
ZDROWSZE.

 MIĘSO  POWINNO BYĆ ODPOWIEDNIO CIENKIE, WTEDY 
SZYBCIEJ BĘDZIE GOTOWE DO SPOŻYCIA.

 RYBY ZDROWSZE !!!

       

 WARZYWA I OWOCE TEŻ MOŻNA WRZUCIĆ NA RUSZT. SĄ 
ONE NISKOKALORYCZNE I DO TEGO SMACZNE. WSPANIALE 
UZUPEŁNIAJĄ MIĘSNE POTRAWY I WZBOGACAJĄ GRILLOWE 
MENU.



 SAŁATKI DO GRILLA TEŻ PASUJĄ – ZDROWE, ZROBIONE ZE 
ŚWIEŻYCH WARZYW, LEKKOSTRAWNE. 


