
3. WARZYWA Z GRILLA 

CHOĆ GRILLOWANIE CZĘSTO KOJARZONE JEST Z RÓŻNEGO
RODZAJU DANIAMI MIĘSNYMI, JEST TO TAKŻE ŚWIETNA OKAZJA

DO PRZYRZĄDZENIA POTRAW Z SAMYCH WARZYW.
PRZYGOTOWANE W TEN SPOSÓB WARZYWA NABIERAJĄ

WYRAZISTSZEGO SMAKU I STAJĄ SIĘ CHRUPIĄCE.
NA POCZĄTEK WARTO SPRÓBOWAĆ WYKONAĆ POTRAWĘ Z:

CUKINII   

CEBULI 

MARCHEWKI

PAPRYKI 



 PIECZAREK 

ZIEMNIAKÓW

UMYJ JE I POKRÓJ W DOŚĆ DUŻE KAWAŁKI. 

SKŁADNIKIEM NIEZBĘDNYM DO PRZYRZĄDZENIA SMAKOWITYCH 
GRILLOWANYCH WARZYW JEST ZIOŁOWA, LEKKO PIKANTNA 
MARYNATA. W MISECZCE POŁĄCZ OLIWĘ Z OLIWEK ZĄBEK 
CZOSNKU. DOPRAW SZCZYPTĄ SOLI, PIEPRZU. 

DOKŁADNIE WYMIESZAJ I ODSTAW NA CHWILĘ W CHŁODNE 
MIEJSCE. NASTĘPNIE UŁÓŻ JE NA ALUMINIOWEJ TACCE I PIECZ ZE 
WSZYSTKICH STRON NA DOBRZE ROZGRZANYM GRILLU. W RAZIE 
NIEPOGODY WARZYWA MOŻNA UPIEC W PIEKARNIKU 😊 

ZAPRASZAM DO OBEJRZENIA FILMU: SZASZŁYKI WARZYWNE 😊 

https://www.youtube.com/watch?v=Ab1a6lTF-Ec

I GRILLOWANE WARZYWA:

https://www.youtube.com/watch?v=sE17gqLaU88&pbjreload=10


