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SKLADNIKI NA GRILLOWANE OSCYPKI

e 1 owalny oscypek o wadze ok
60g

e 3-5 serki gorskie

e wedzony boczek w plastrach

SKEADNIKI NA OLIWE ZIOLOWA
e 50 ml oliwy

e 1+tyzka tymianku

e 1 maty zabek czosnku

» 1tyzeczka ptatkow chilli

DO PODANIA:
e konfitura z zurawiny
e grillowane jabtko, cukinia
 mieszanka satat



OSCYPKI POKROJ NA

plastry o grubosci ok 1 cm. Kilka plastréw i serkow mozesz
zawing¢ w plastry boczku. Jabtka i cukinie pokréj 0,5
centymetrowe plastry. Tak przygotowane sery oraz warzywa
posmaruj ziotowa oliwg.

RUSZTA ULOZ W

pozycji rynienkowej, do grillowania mozesz réwniez
wykorzystac zeliwna ptyte. Odpal palniki, ustaw pokretta w
pozycji medium i rozgrzej grill do temperatury
wewnetrznej 180°C. Przed natozeniem serow na ruszt,
doktadnie posmaruj lub spryskaj go olejem.

GRILLUJ PO

3-4 minuty z kazdej strony, obracaj ser na ruszcie dopiero
kiedy jedna strona bedzie juz zarumieniona.

SMACZNEGO!

Podawaj zaraz po Sciggnieciu z grilla, najlepsze sg ciepte,
chrupigce na zewnatrz i miekkie w Srodku. Doskonatymi
dodatkami do oscypkdw jest konfitura z zurawiny,
grillowane jabtka i cukinia. Jako uzupetnienie dania podaj
mieszanke satat skropiong ziolowa oliwg.




Broil King

Great Barbecues Every Time

“Akcesoria do grillowania”

ZESTAW SZCZYPIEC
BARON"

INDEKS: 64312

Dzieki trzem kolorom szczypiec, z tatwosciag
mozemy rozréznic ich wykorzystanie. Zielone
do grillowania warzyw, niebieskie do ryb,

a czerwone do miesa. Szczypce posiadajg
blokade oraz zawieszke. Jedna koncowka
szczypiec jest ptaska, co utatwia podnoszenie
z rusztu, natomiast druga posiada zgbkowane

zakonczenie utatwiajgce trzymanie
podniesionego kawatka miesa, ryby lub
warzywa.

ROZPYLACZ OLEJU

INDEKS: 50945

Konserwacja rusztow olejem to najlepszy
sposéb na zachowanie ich w dobrej
kondycji. Aluminiowy zbiornik o pojemnosci
350 ml oraz wydajny spryskiwacz wyrzuca
mgietke, ktéra doskonale pokrywa
spryskiwang powierzchnie. Rozpylacz nie
zawiera aerozoli dlatego jest przyjazny
Srodowisku. Co wiecej doskonale sprawdza
sie rowniez do nawilzania grillowanych dan
i satat.

BRYTFANNA ZE STALI
SZLACHETNEJ

INDEKS: 63106

Uniwersalna brytfanna do grillowania ze stali
szlachetnej, ktéra doskonale sprawdzi sie do

= grillowania zaréwno warzyw jak i mies. Swietnie
sprawdzi sie rowniez 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

GruzprO


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/silikonowa-mata-na-polke-boczna
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