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1,5 kg miesa z kurczaka
(piersi lub udka bez kosci)
1,5 kg karkowki wieprzowej
1 kg wotowiny (antrykot,
rostbef, rozbratel, tata)

1 kg boczku (wedzony lub
surowy)

5 duzych cebul

1> szklanki oleju
rzepakowego

1 tyzka soli + do cebuli
1 tyzeczka pieprzu

1 tyzka stodkiej papryki
kilka gatgzek sSwiezego
rozmarynu i tymianku



WSZYSTKIE RODZAJE
MIESA POKROJ

na plastry o grubosci 1-1,5 cm i natrzyj olejem. Wymieszaj
przyprawy i dopraw nimi doktadnie migso. Mozesz to robic
partiami, np. najpierw wotowina, boczek, wieprzowina itd. Cebule
obierz, pokrdj w grube plastry i oprész solg. Doprawione mieso
uktadaj warstwami w szklanym naczyniu. Pomiedzy warstwy
miesa witdz plastry oprdszonej solg cebuli, gatgzki tymianku i listki
rozmarynu. Przykryj naczynie i odtéz na noc do lodowki.

ZAMARYNOWANE
MIESO

naprzemiennie nabijaj na pret rozna. Co 2-3 kawatki miesa
widz gruby plaster cebuli, catos¢ zabezpiecz szpikulcami.

KORZYSTANIE Z ROZNA
W GRILLU GAZOWYM

wyciggnij ze sSrodka gérng potke oraz ruszta. Na sSrodkowych
aromatyzerach potdz stalowg brytfanne, wt6z do niej kilka
plastrow cebuli, ziota i zalej 1 szklankg wody, piwa czy soku
jabtkowego. Odpal boczne palniki grilla, ustaw je w pozycji
medium i nagrzej grill do temperatury 200°C.

Nastepnie wytgcz dolne palniki, zamontuj rozen na grillu.
Uruchom silnik obracajgcy roznem, odpal tylny palnik rozna
i nastaw go na maksymalng moc. Jezeli Twdj szasztyk jest tak
duzy jak nasz i cato$¢ nie miesci sie na szerokos¢ tylnego
palnika, mozesz odpali¢ dolny, boczny palnik i ustaw go na
minimum. Dzieki temu mieso upiecze sie rownomierni a w
chtodniejsze dni, dodatkowe Zrodto ciepta pozwoli utrzymac Ci
temperature wewnatrz grilla.

GRILLOWANIE 5 KG

zajeto nam prawie 3 godziny. Poniewaz na czas grillowania ma
wptyw kilka czynnikdéw zewnetrznych najlepiej sprawdz czy
mieso jest gotowe uzywajac termometru btyskawicznego.
Szasztyka mozesz zdjg¢ z rozna w catosci i podac duzej grupie
gosci na jeden raz. Mozesz rowniez odcinac¢ kawaflki
upieczonego miesa, a reszte zostawi¢ na grillu, zmniejsz tylny
palnik do minimum i co jaki$ czas mozesz posmarowac mieso
sosem ktory podczas grillowania powstat w brytfannie.

SMACZNEGO

Kaczke pokréj w plastry i podawaj z mieszankg ulubionych satat,
Sliwkami i lampkg czerwonego wina.



Broil King.

Great Barbecues Every Time

“Akcesoria do grillowania”

INDEKS: 60522

Uniwersalny zestaw rozna to doskonata opcja N

Ny,

o dtugosci 100,3 cm z mozliwoscig przedtuzenia

o kolejne 15,2 cm, stalowe kolce oraz e
elektryczny silnik stuzgcy do obracania rozna.

Zasilany prgdem 230V. Zalecany do modeli grilli

Baron 440, Signet 40, Crown 440.

e
&

dla posiadaczy grilli fabrycznie niewyposazonych o ,'$
W rozno obrotowe. Zestaw zawiera stalowy pret };&4 a
\

INDEKS: 60528

W rekawicach skérzanych z tatwosciag
przeniesiesz rozgrzany zeliwny garnek,
brytfanne czy stojak na kurczaka. Im czesciej
ich uzywasz tym lepiej dopasowujg sie do
Twoich dtoni. Pieciopalczasto$¢ zapewnia
pewny chwyt. Rekawice wykonczone sg
stylowymi niebieskimi akcentami oraz logiem
Broil King.

INDEKS: 63106

Uniwersalna brytfanna do grillowania ze stali
szlachetnej, ktéra doskonale sprawdzi sie do
grillowania zaréwno warzyw jak i mies. Swietnie : "
sprawdzi sie réwniez do nawilzania potraw,

wystarczy postawic jg na aromatyzerze

bezposrednio pod grillowang porcje miesa oraz

zala¢ marynatg, sokiem, winem lub piwem. \/
Moze tez postuzy¢ do wytapywania skapujgcych

thuszczy i sokow z zeberek ustawionych na
stojaku. Zaokrgglone narozniki utatwiajg
nabieranie oraz czyszczenie brytfanny.


https://www.broilking.pl/akcesoria/rekawice-skorzane
https://www.broilking.pl/akcesoria/zestaw-rozna-obrotowego
https://www.broilking.pl/akcesoria/brytfanna-z-stali-szlachetnej
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