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e 5roznokolorowych papryk - przyprawy

ok 800 g (kolorowe) e 2 tyzeczki stodkiej papryki

e 6 pomidorow - ok 800 g lub e 1tyzeczka stodkiej wedzonej
2 puszki po 400 g papryki

e 1 cukinia e 12 tyzeczki ostrej papryki

e 2 duze cebule
e 5zgbkow czosnku

1 tyzeczka kuminu
/3 tyzeczki pieprzu

e 2 tyzki smalcu (w wers;ji 1 tyzeczka soli

1 garsc swiezego oregano

weganskiej olej rzepakowy)
» kietbasa - opcjonalnie



0 PRZED ODPALENIEM GRILLA

przygotuj poszczegdlne sktadniki. Cukinie i papryke pokrgj
na kawatki, a cebule w grubg kostke. Pomidory natnij

i przelej wrzgtkiem, Sciggnij skorke i pokrdj na mniejsze
kawatki. Posiekaj czosnek i odmierz przyprawy.

Q ZELIWNY WOK

umies¢ w miejsce rusztu, tak, aby po obu stronach byty
palniki. Odpal palinki i ustaw je w pozycji medium/low,
palnik pod wokiem ustaw na minimum.

ZACZNIJ PRZYGOTOWYWAC
LECZO

Potdz na ruszcie kietbase a w woku zacznij przygotowywac
leczo. Do woka dodaj smalec, dorzu¢ cebule i mieszajgc
poczekaj az sie zeszkli, dodaj czosnek i przyprawy. Pozwol
im sie podgrzac i dodaj papryke. Po 10 minutach dorzuc
do woka cukinie, a po kolejnych 5 pomidory i oregano.

o ZAMKNIJ POKRYWE

i pozostaw az sos troche sie zredukuje, jezeli pomidory
puszczg duzo wody mozesz podkreci¢ moc palnikdw.
Dopraw do smaku solg i podawaj z kietbasg i pieczywem.

e SMACZNEGO

Kietbase mozesz podac w catosci razem z gorgcym leczo,
lub pokroi¢ na mniejsze kawatki i wymieszac z warzywami.

0 OPCJONALNIE

Pokroj kietbase w grubg kostke i przygotowanie leczo
zacznij od obsmazenia jej w woku, nastepnie postepuj wg
powyzszej instrukgji.

Takie warzywne leczo mozesz réwniez zawekowac,
wystarczy gorgce przetozy¢ do stoikdw zakrecic i odstawic
do gbéry nogami.



J Broil King

Great Barbecues Every Time

“Akcesoria do grillowania’

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

|dealnie wypetnia miejsce jednej kratki
rusztu. Umieszczajgc go nad mocnym
palnikiem, uzyskasz wysoka
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¢ trwato$¢ na wiele
lat, wok nalezy konserwowac przy uzyciu
oleju roslinnego.

INDEKS: 69615

Zeliwo dhugo utrzymuije ciepto oraz
zapobiega przywieraniu. Brytfanne mozna
wykorzystac do pieczenia, zapiekania,
duszenia i gotowania nie tylko zeberek.
Brytfanna o wymiarach 44,5 x 17,5 x 18 cm,
moze by¢ umieszczana wzdtuz rusztu, dzieki
czemu zoptymalizujesz powierzchnie do
grillowania.



https://www.broilking.pl/akcesoria/szczypce-broil-king-krokodylki-baron-krotkie
https://www.broilking.pl/akcesoria/zeliwna-brytfanna-do-zeberek
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
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