4. DANIA MIESNE Z GRILLA

Grillowa¢ mozesz kazdy rodzaj migsa. Wybor zalezy od Twoich
upodoban smakowych. Na ruszt mozesz $mialo wrzuci¢ karkoéwke, plastry
schabu, migso z kurczaka — filety, udka 1 skrzydetka, zeberka wieprzowe,
karczek, kietbaske, kaszanke 1 migsno-warzywne szasztyki. W zalezno$ci od
wybranego rodzaju migsa i1 jego wielkosci, czas grillowania moze by¢ rozny.

NAJCZESCIEJ NA GRILLU PIECZEMY:

e KIELBASE

Kietbaski wieprzowe grilluj bezposrednio nad zarem. Kazda ze stron powinna
piec si¢ okoto 6 minut. Zanim wrzucisz je na ruszt, zrob kilka poprzecznych
naci¢¢ w kietbasce lub naktuj je w paru miejscach szpikulcem.

https://www.youtube.com/watch?v=bCjVHx10S2s

e SZASZYYKI B

Grillowane szasztyki mogg sktadac si¢ zarowno z migsnych, jak 1 warzywnych
kawatkow. Jakie migso bedzie najlepsze na szasztyki z grilla? Zarowno
drobiowe, jak 1 wieprzowe oraz wotowe. Droéb mozemy nadzia¢ na jednym
patyku wraz z warzywami, poniewaz bedg gotowe w podobnym czasie.
Czerwone migso lepiej grillowaé oddzielnie, poniewaz potrzebuje wigcej czasu
na wypieczenie. Kawatki migsa powinny by¢ podobnej wielko$ci, by wszystko
roOwnomiernie si¢ przypiekato. Nabijaj je na patyki do szaszlykow 1 nie Sciskaj
ich zbyt mocno. Grillyj na §rednim ogniu 1 dopiekaj na matym zarze.



e KARKOWKE

Karkowka na grilla to obowiazkowa pozycja kazdego mitosnika grillowania.
Przed wrzuceniem na ruszt musi poleze¢ swoje w aromatycznej marynacie.
Karkowke najlepiej grillowac¢ pod przykryciem, kazda stron¢ po okoto 5-6
minut.

e FILETY Z KURCZAKA

Na grillu mozesz piec r6zne migso drobiowe, zarowno z kurczaka, jak i z
indyka. Na ruszcie 1adujg drobiowe filety, udka 1 skrzydetka.



