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SKLADNIKI NA BIGOS Z GRILLA

e 250 g karkowki PRZYPRAWY

e 150 g wedzonego boczku e 10 ziaren czarnego pieprzu
e 150 g kietbasy (opcjonalnie) e 2-3liscie laurowe

e 700 g kapusty kiszonej e 4-5 ziaren ziela angielskiego
e 500 g kapusty stodkiej e 1tyzeczka kminku

e 2 tyzki smalcu

e 2 garsci suszonych grzybow

e 2 tyzki powidet sliwkowych

e 1 szklanka passaty pomidorowe;j
lub 1 tyzka koncentratu
pomidorowego

2 Sredniej wielkosci cebule



PRZED ROZGRZANIEM
GRILLA

Suszone grzyby zalej szklankg wrzgtku, przykryj i odstaw.
Karkowke, boczek i cebule pokdj w kostke. Stodkg kapuste
posiekaj w paski, a kiszong na mniejsze kawatki. Jezeli
kapusta kiszona jest zbyt kwasna, przeptucz jg woda.

Z grilla wyjmij jeden ze Srodkowych rusztow i aromatyzer,
ktory jest pod nim. W wolne miejsce wtdz zeliwny wok.

USTAW POKRETLA

w pozycji medium rozgrzej grill do temperatury 180°C.
Zmniejsz moc palnikéw do pozycji medium-low. Jezeli
dodajesz do bigosu kietbase, potdz jg na ruszcie lub gérnej
potce i pozwdl, aby powoli sie grillowata. Podgrzej smalec,
a nastepnie obsmaz na nim karkéwke. Po kilku minutach
dodaj boczek, a na koniec cebule. Catos¢ oproész sola.

GDY CEBULA SIE ZESZKLI

dodaj przyprawy i namoczone grzyby razem z wodg,
w ktorej sie moczyty. Powoli dodaj kapuste, na poczatek
stodky, a kiedy zmniejszy objetosc - kiszong

PRZEMIESZAJ KAPUSTE
Z MIESEM

Uzywajgc szczypiec do grilla przemieszaj kapuste z miesem
i dodaj 2-3 szklanki wody. Zmniejsz palnik pod wokiem do
minimum, zamknij grill i zostaw na 20 minut. Po tym czasie
dodaj powidta Sliwkowe i passate lub koncentrat
pomidorowy. Kontroluj ilos¢ wody i w razie potrzeby dolej,
catos¢ powinna sie grillowac¢ okoto 90 minut. Na 20 minut
przed koncem dodaj pokrojong w grubg kostke

grillowang kietbase, zamieszaj i dopraw do smaku
pieprzem i solg

SMACZNEGO

Podawaj gorgce ze Swiezym pieczywem.



“Akcesoria do grillowania”

INDEKS: 69618 IMPERIAL™ | REGAL™
INDEKS: 69617 BARON™ | SOVEREIGN™

Idealnie wypetnia miejsce jednej kratki rusztu.
Umieszczajgc go nad mocnym palnikiem,
uzyskasz wysokg temperature. Wok posiada
otwor na uchwyt wielofunkcyjny, co zapewnia
proste wyjmowanie i wktadanie rozgrzanego
woka. Dzieki nézkom umieszczonym pod
wokiem z tatwoscig postawisz go na stole oraz
w innych grillach. Aby zapewnic trwatos¢ na
wiele lat, wok nalezy konserwowac przy uzyciu
oleju roslinnego.

INDEKS: 64012

Szczypce z serii Imperial to potgczenie
jakosci wykonania i elegancji. Solidne,
dtugie szczypce do obracania potraw
wykonane sg ze stali szlachetne;.

Posiadajg mechanizm blokujgcy, uchwyt do
zawieszania oraz rekojesc z bakelitu

z wyttoczonym logo Broil King.

Dtugosc 47 cm.

Broil King

Great Barbecues Every Time

INDEKS: 60009

Silikonowa mata na potke boczng zabezpiecza
jg przed zabrudzeniem marynatg, sosem i
ttuszczem oraz chroni stal szlachetng przed
mechanicznymi zarysowaniami. Mozna jg
réowniez uzywac jako podktadke pod

gorgce naczynia, a takze umy¢ w zmywarce.



https://www.broilking.pl/akcesoria/szczypce-broil-king-krokodylki-baron-krotkie
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-baron-i-sovereign
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-imperial-i-regal
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-imperial-i-regal
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-imperial-i-regal
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-baron-i-sovereign
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-baron-i-sovereign
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwny-wok-do-grilli-baron-i-sovereign
https://www.broilking.pl/akcesoria/silikonowa-mata-na-polke-boczna
https://www.broilking.pl/akcesoria/silikonowa-mata-na-polke-boczna
https://www.broilking.pl/akcesoria/silikonowa-mata-na-polke-boczna
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