Broil King.

Great Barbecues Every Time
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e 800 g oczyszczonych
kalmarow

do podania dressing:
e /3 szklanki oliwy
o 2tyzki soku z cytryny
e chilli/pieprz do smaku
e pietruszka [/ kolendra

SKLADNIKI NA KALMARY Z GRILLA

marynata:

/3 szklanki oliwy

sok z ¥/2 cytryny

1 zgbek czosnku

1 gatazka rozmarynu

Y3 tyzeczki ptatkow chilli lub
kawatek swiezej papryczki
pieprz,

sOl - do smaku - uwaga
kalmary moga byc stone



o KALMARY UMY

i dobrze osusz. Oliwe wymieszaj z sokiem z cytryny. Dodaj
przecisnietym przez praske czosnek, posiekany rozmaryn,
pieprz oraz chilli.

Kalmary wtéz do marynaty i odstaw na 2-4 godzin.

Q ZELIWNA PLYTA

Wyciaggnij z grilla dwa ruszta, wt6z w to miejsce zeliwng
ptyte. Odpal palniki, ustaw pokretta w pozycji medium i
rozgrzej grilla. Kiedy temperatura wewnetrzna osiggnie
200° C spryskaj ptyte olejem,

) KALMARY ODSACZ

z nadmiaru marynaty i wytdz na rozgrzang ptyte.
Grilluj 4 minuty, w potowie przektadajac raz na drugg
strone.

Kalmary grillowane zbyt dtugo robig sie gumowate,
przygotowane krétko sg jedrne i sprezyste.

0 SMACZNEGO

Grillowane kalmary podawaj z dressingiem, duzg iloscig
pietruszki i chrupigcym pieczywem.



’ Broil King.

Great Barbecues Every Time

“Akcesoria do grillowania’

ZELIWNA PLYTA

INDEKS: 11242

Dwustronna ptyta zeliwna z matowg
porcelanowg powtokg. Prgzkowana
powierzchnia po jednej stronie Swietnie
nadaje sie do grillowania mies i warzyw,
natomiast gtadka po drugiej stronie jest
idealna do przygotowywania delikatnych
ryb, owocow morza czy jajek. Umieszcza
sie jg w miejscu rusztow.

ROZPYLACZ
OLEJU

INDEKS: 50945

Rozpylacz oleju doskonale sprawdza sie
do spryskiwania olejem zeliwnej ptyty
np. robieniu pancakes. Polecany do
konserwacji rusztow olejem - to
najlepszy sposob na zachowanie ich w
dobrej kondycji. Rozpylacz nie zawiera
aerozoli dlatego jest przyjazny
Srodowisku.
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