DANIA

15 PRZEPISOW NA DANIA Z GRILLA I NIE
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CZESC MISTRZU GRILLA!

Jest nam niezmiernie mito, ze pobrates tego ebooka. Jestesmy pewni,
ze sie nie zawiedziesz, poniewaz zdradzamy w nim tajniki
przygotowania najpyszniejszych potraw grillowych i dzielimy sie
sprawdzonymi przepisami. Dowiesz sie, jak przygotowac wotowine, aby
zawsze byfa soczysta i krucha, poznasz przepis na najlepsze frytki
i prosty, a bardzo smaczny, sos do kiethasy w stylu niemieckiego wursta.

Prezentujemy przed Toba 15 przepisow — 10 grillowych
i 5 streetfoodowych z rdznych stron Swiata. Przepisy s3 proste
i szybkie, a przy tym pyszne i zaskakujace. Nie zabrakto tez opji dla
najmtodszych oraz zwolennikéw roslinnych smakéw.

Doskonaty hamburger z zaskakujacym sosem mango-majo, idealnie
ugrilowana poledwica wotowa owinigta chrupigcymi plastrami boczku
czy zeberka marynowane w koreanskich dodatkach — to tylko wybrane
pomysty na nowosci na Twoim grillu. Jesli kiedykolwiek nie wiedziates,

o nowego zaserwowac podczas wakacyjnych spotkan przy ruszcie,

to jest to ebook dla Ciebie!



Kazdy przepis jest autorski i stworzony przez naszego
Doradce Kulinarnego i Szefa Kuchni Dominika Moskalenke.

To szef kuchni z miedzynarodowym doswiadczeniem. Jak sam mowi:
,Moja przygoda z gotowaniem rozpoczeta sie juz w dziecinstwie”.
Juz jako siedemnastolatek uczyt sie sztuki kulinarnej od uznanych

w Swiecie restauratoréw: Pawta Oszczyka i Bernarda Lussiana.
Nastepnym przystankiem byt Londyn, gdzie spedzit ponad 5 lat
i pracowat w topowych restauracjach nalezacych do Le Caprice Holdings:

Le Caprice i Scotts Of Mayfair. Po powrocie do Warszawy zostat szefem

kuchni w restauracji Pomidoro w Konstancinie Jeziornej, a nastepnie

w restauracji Amber Room przy Polskiej Radzie Biznesu. Miat okazje

uczyc sie fachu od Modesta Amaro. Wspéttworzyt réwniez restauracje
Taste Wilan6w i Taste Burger. Dzisiaj wspétpracuje z Sokotéw SA,

wspdttworzac najlepsze produkty oraz prowadzac warsztaty kulinarne.

0d teraz wiedza z najlepszych restauracji jest na wyciagniecie reki.
Zapraszamy do wspéInego grillowania i zyczymy smacznego!

Zespét Sokotow



PRZEPISY

SPIS TRESCI

Wstep

0 autorze przepisow

Spis tresci

Produkty uzyte do przepisow

Zeberka w sosie koreariskim z czarnym ryzem
Stek z mastem czosnkowym i chrupigcymi ziemniakami

Souvlaki z satatka grecka i sosem czosnkowym

Szasztyk z krewetkami z grillowanymi warzywami

Szasztyk wotowy po izraelsku z sosem z tahing
Poledwica wotowa owinieta boczkiem w angielskim stylu
Chorwackie wegetarianiskie cevapcici z letni, warzywna safatka

Batkariska kofta z frytkami i satatka coleslaw
Japoriska wotowina teppanyaki z dzikim ryzem i imbirem

Karkéwka po polsku z mizerig i satatka ziemniaczang

Dania streetfood

Wotowina z makaronem udon

Burger z sosem mango-majo

Curry wurst z sosem cebulowym i frytkami

Wroskie pulpety meatballs
Meksykaniska pita z wotowing i sosem z czarnej fasoli i guacamole
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PRODUKTY
Z PRZEPISOW

kup tutaj:
Glovo
Wolt

Karkéwka wieprzowa
zobacz, co u nas stychac:

€ Facebook Sokotow
Instagram Sokotéw

MistrzowieGrilla.pl
sokolow.pl

Cevapcici vege Z Gruntu Dobre

Stek z antrykotu Stek z rosthefu Stek z poledwicy Mieso mielone wieprzowe
Uczta Qulinarna Uczta Qulinara Uczta Qulinarna

Kietbasa brocka Boczek surowy
wedzony
Burger wotowy
Zeberka
wotowe

Migso mielone wotowe


https://glovoapp.com/pl/pl/warszawa/sokolow-waw/
https://wolt.com/pl/pol/warsaw/restaurant/sokolow-sklep-firmowy
https://bit.ly/3lAh2X4
https://bit.ly/3xUazJX
http://www.mistrzowiegrilla.pl/?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_campaign=ebook
http://www.sokolow.pl/?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_campaign=ebook

VIASNVIVOIN VINHOIMI

7 g
*77  ZEBERKA W SOSIE KOREANSKIM
Z CZARNYM RYZEM

SKEADNIKI:

o Zeberka wotowe Sokotow ok.0,7 kg
e olejsezamowy —————— — 50ml

e czosnek 3 zabki

® 505 sojowy 1Hyzeczka
o 505 chilli 2tyzki

e ziarasezamy ———— Tlyzka

o papryka gochugaru (mozna pomina¢) — 11yzeczka
e (zarnyryz 509

e kolendra Y2 peczka

o dymka 2 peczka

o limonka Yaszt.

e 505 pieczeniowy (opcja grill) 50ml

o sol, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Marynata:
Pofacz ze sobg olej sezamowy, sos sojowy, sos chilli, papryke gochugaru, sdl, pieprz oraz przecisniety
przez praske czosnek.

Zeberka:
Zeberka przetz do naczynia i posmaruj marynata. W6z do lodéwki na minimum 3 godziny, a najlepie]
na cata noc.

OPCJA 1: Piekarnik

Pot6z mieso na kratke do nagrzanego do 140° piekarnika. Na spéd potdz brytfanke z niewielkg iloscig
goracej wody. Piecz przez godzine, az mieso bedzie miekkie. Podczas pieczenia i po upieczeniu polewaj
sosem z brytfanki. Posyp sezamem.

OPCJA 2: Grill ‘
Mieso pot6z na aluminiowej tacce na srednio rozgrzanym ruszcie. Zeberka dopiekaj ok. 1,5 godziny
pod przykryciem. Co jakis czas polewaj sosem pieczeniowym.

Ryz z kolendra:
Ugotuj na sypko ryz, nastepnie posél, dodaj drobno posiekang dymke oraz kolendre. Skrop sokiem
zlimonki i odrobing oleju sezamowego. Catos¢ wymieszaj.



STEK Z MASLEM CZOSNKOWYM
| CHRUPIACYMI ZIEMNIAKAMI

SKEADNIKI:

o Stek zrostbefu ———— 1 opakowanie
Uczta Qulinarna Sokotéw

e szparagi ————  200¢g

* masto 1004

o 73bki zosnku ————— 35zt

o ziemniaki ———  500¢

o oliwa lub olej ——————— 41yzki

o koperek ————— — Y3 peczka

o oliwa 2 tyzki

o s0l, pieprz, rozmaryn ———— do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Ziemniaki:

Ziemniaki umyj i wyszoruj, aby pozby¢ sie ziemi. Pokrdj na ¢wiartki. Wrzu¢ do wrzacej wody.
Gotuj 2-3 minuty. OdcedZ i przetéz do miski, dodaj przyprawy i oliwe. Wymieszaj. Wstaw do
nagrzanego do 180° piekarnika lub owin folia i pot6z w zar grilla. Piecz 20-30 minut.

Masto czosnkowe:
Masto wyciagnij z lodéwki i poczekaj, az zmieknie. Dodaj przecisniete zabki czosnku oraz
posiekany koperek. Przypraw do smaku. Wymieszaj.

Stek:

Stek wyjmij z lodéwki i poczekaj, az sie ociepli. Przypraw

niewielka iloscig soli oraz pieprzu. Wrzu¢ na goracy grill lub

patelnie. Czas potrzebny do wysmazenia idealnego steka APLIKACIA
najlepiej oszacowac z aplikacja Stek Timer. STEK TIMER

Mieso $ciagnij z rusztu lub patelni. Na gérng cze$¢ steka potéz masto czosnkowe i odstaw na 3
minuty. Mieso idealnie odpocznie i nabierze czosnkowo-maslanego aromatu.

Szparagi:

Szparagi umyj, usuri zdrewniate koricéwki, ufamujac je. Posmaruj oliwa. Dopraw do smaku.
Potdz na rozgrzanego grilla. Grilluj po 5 minut z kazdej strony. Sprawdz widelcem, czy sa
odpowiednio migkkie.

”

KUCHNIA AMERYKANSKA



VIOIYD VINHON
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SOUVLAKI Z SALATKA GRECKA

| SOSEM CZOSNKOWYM

SKLADNIKI:

o Karkowka Sokotow ————

e sok z cytryny

o cebula

o papryka (najlepiej 3 kolory) ————

 pomidor
o ogorek zielony
o oliwki

e oliwa extravirgin ———

o feta
e pita

e gesty jogurt grecki

e z3bki zosnky ———————

o koperek, natka

400¢
3tyzki
1szt.
3szt.
1szt.

— szt

7-10szt.

50 ml

1 opakowanie
1szt.

2tyiki

2 szt

2 peczka

o s0l, pieprz, oregano, bazylia, tymianek — do smaku

o wykataczki

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Karkowka:

Karkéwke pokréj w 3 centymetrowe kawatki. Zamarynuj w soli, pieprzu i soku z cytryny przez minimum
godzine. Wykataczki posmaruj oliwa i nabij na nie zamarynowane kawatki migsa. Smaz na rozgrzanej

patelni lub grillu po 10 minut z kazdej strony, az do zbrazowienia miesa.

Satatka grecka:

Warzywa dokfadnie umyj. Ogdrek przekrdj wzdtuz na cztery czesci i wydraz Srodek. Ser feta, papryki,
pomidora, cebule, wydrazonego ogdrka pokrdj w kosteczke. Dodaj oliwki i przyprawy (s6l, pieprz, bazylia,

tymianek, suszone lub Swieze oregano). Skrop wszystko oliwa. Wymieszaj.

Sos czosnkowy:

(zosnek posiekaj lub przecisnij przez praske i wymieszaj z gestym jogurtem greckim, posiekanym

koperkiem, natka, sol3 i pieprzem.

(atos¢ podaj z podgrzang pita.



#
WS SZASZLYK Z KREWETKAMI
Z GRILLOWANYMI WARZYWAMI

SKLADNIKI:

o Stekzrostbefu ———— 1opakowanie
Uczta Qulinarna Sokotéw

o krewetki ———  8szt.

o limonka ———— Tszt.

o ziemniaki —— 2zt

o cukinh —— Tzt

o boczniaki ——— 35zt

o papryka ———— 15zt

o oliwalubolej —————  — Ttyzeczka

o tymianek, oregano —— gatazka

o s6l, pieprz, chilli —————— dosmaku

o wykataczki

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Stek:
Stek z antrykotu pokr6j w poprzek widkien w dwucentymetrowe paski. Wykataczki posmaruj
oliwg lub olejem. Nadziej na przemian krewetki i wotowine. Dodaj sél i pieprz.

Warzywa:

Wszystkie warzywa i grzyby pokréj w 1,5 centymetrowe paski lub krazki i dopraw.

Szasztyki, warzywa i boczniaki potdz na ruszcie grilla lub patelni. Mieso grilluj przez 7-10 minut,
z kazdej strony. Czas zalezy od wielkosci krewetek i grubosci plastréw wotowiny.

Warzywa i grzyby grilluj po 5 minut z kazdej strony do miekkosci.

Po grillowaniu catos¢ skrop sokiem z limonki i posyp Swiezymi ziotami (tymianek, oregano).

’

KUCHNIA HISZPANSKA



VISTIAVIZI VINHONI

= SZASZLYK WOLOWY
PO IZRAELSKU Z SOSEM Z TAHINA

SKEADNIKI:

o Stekzantrykotu —— 1 opakowanie
Uczta Qulinarna Sokotéw

° olej 2tyzki

e limonka 1szt.

o tahina (pasta sezamowa) ————— 50ml

e lodowata woda ————— 1lyika

o koperek, pietruszka, kolendra, dymka — 1/3 peczka

e zabek czosnky ————  1szt.

e ogorek 1szt.

o pomidor 1szt.

o papryka 1szt.

o sol, pieprz, kumin, chilli, czosnek —— do smaku

o 50s czosnkowy (patrz str. 8)
o wykataczki

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Szaszltyk:

Stek pokéj w poprzek wtékien w dwucentymetrowg kostke. Dopraw solg, pieprzem i kuminem, niewielka
iloscia papryki chilli i czosnku. Wykataczki posmaruj lekko olejem. Na wykataczki nabij przyprawione,
lekko zamarynowane kawatki migsa. Grilluj na rozgrzanej patelni lub grillu przez 3-5 minut

z kazdej strony.

Satatka:

0Ogdrek, pomidor i papryke pokr6j w kosteczke. Posiekaj pietruszke, kolendre i dymke oraz zahek
czosnku. Catos¢ skrop sokiem z limonki i oliwg z oliwek, dopraw niewielka iloscig soli i swiezo
mielonym pieprzem. Delikatnie wymieszaj.

Dressing:
Wymieszaj tahine z tyzka lodowatej wody i sokiem z potowy limonki. Dodaj posiekany koperek.
(atos¢ wymieszaj, az uzyskasz jasny, gtadki, aromatyczny dressing. Polej nim satatke.

Serwuj z sosem czosnkowym (patrz str. 8)

10
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~~  POLEDWICA WOLOWA OWINIETA
BOCZKIEM W ANGIELSKIM STYLU

SKEADNIKI:

o Stek z poledwicy
Uczta Qulinarna Sokotéw
o Boczek surowy wedzony — %: opakowania

1 opakowanie

Sokotéw
o ogorek ————— Tzt
o ziemniaki ———  2szt.
o pomidorki koktajlowe 5szt.
 50s na bazie demi glace 50 ml
lub pieczeniowy
o s0l, pieprz ——— do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Stek:

Stek wyjmij z opakowania. Osusz recznikiem

papierowym. Dodaj pieprz i sl. Owir boczkiem. Pot6z

na rozgrzang patelnie lub grill. Grilluj po 2-5 minut APLIKACR

z kazdej strony, w zaleznosci od pozadanego stopnia STEK TIMER
wysmazenia. Warto postuzyc sie aplikacja Stek Timer. —_—

Sciggnij mieso z patelni i daj mu odpocza¢. Nastepnie polej sosem na bazie demi glace.

Warzywa:
Pomidorki podsmaz razem z migsem, az zmiekna. Ogérek pokrdj na tagliatelle (wstazki),
np. za pomocg obieraczki do warzyw. Pieczone ziemniaczki przygotuj wedtug przepisu na str. 7.

KUCHNIA ANGIELSKA



VIOVMIOHD VINHOMI

&
CHORWACKIE WEGETARIANSKIE
CEVAPCICI Z LETNIA, WARZYWNA

SALATKA

SKEADNIKI:

o Cevapcici Z Gruntu Dobre 1 opakowanie
o mieszane liscie satat ———— 50¢
 pomidorki koktajlowe ——————— 5szt.
 ogorek Vaszt.

e cebulaczerwona ———— Yaszt.

o oliwa 2tyiki

o s6l, pieprz, oregano ————— do smaku

o sos czosnkowy (patrz str. 8)

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cevapcici grilluj na rozgrzanej patelni lub grillu po 4 minuty z kazdej strony.

Pomidorki pokrdj na pét, ogérek w kosteczke, a cebule w krazki. Wymieszaj, dopraw i skrop oliwa.
Podawaj z sosem czosnkowym (str. 8) i miksem safat.

12
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BALKANSKA KOFTA Z FRYTKAMI
| SALATKA COLESLAW

SKEADNIKI:

o Migso wotowe ——— 200¢g
mielone Sokotéw

* jajko 1szt.

o papryka 1szt.

e cebulazerwona ———— 1szt.

o czosnek 2 zabki

o pietruszka, kolendra ——————— Y% peczka

o biafa kapusta —— 300¢

e marchewka ——— Yzt

o cebulabiasta ——————— 1/352t.

e majonez ——— 21yiki

o sokzeytryny ——————— Tiyzeczka

e ocet 1tyzeczka

o drobny cukier lub midd

o s0l, pieprz, kmin rzymski,
kolendraziama ————— dosmaku

o wykataczki

o frytki (patrz str. 18)

Vadyiki

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Mieso:

Mielone mieso przetéz do miski. Whij jajko, dodaj pokrojong bardzo drobno cebule, kolendre,
pietruszke, papryke oraz przeciéniete przez praske zabki czosnku. Catos¢ dopraw do smaku.
Wszystko dokfadnie wymieszaj. Uformuj kotleciki i nadziej na wykataczki. Smaz na rozgrzanej
patelni lub grillu po 5 minut z kazdej strony lub do zrumienienia migsa.

Suréwka Coleslaw:

Wymieszaj majonez, sok z cytryny, ocet i cukier (mi6d). Mieszaj az do rozpuszczenia sie
stodzika. Poszatkuj kapuste. Cebule pokréj w drobna kostke. Marchewke zetrzyj na tarce na
$rednich oczkach. Wymieszaj z dressingiem. Posyp pietruszka.

Serwuj z frytkami (str. 18).

KUCHNIA CHORWACKA



VISNOJVI VINHOMI

JAPONSKA WOLOWINA
TEPPANYAKI Z DZIKIM
RYZEM | IMBIREM

SKLADNIKI:

o Stekzantrykotu ——— 1 opakowanie
Uczta Qulinarna Sokotow

o ryz dziki 509

o marchewka 50g

e papryka 509

o cebula biafa YVaszt.

o kolendra 2 peczka

e imbir marynowany ——— 50¢

® 505 S0jowy 100 ml

o s0l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Stek:

Wotowine wyjmij z opakowania. Marynuj 30 minut

w sosie sojowym. Wyciagnij stek z marynaty, przypraw

Swiezo mielonym pieprzem. Mieso potdz na mocno

rozgrzang patelnie lub grill. Smaz 3 minuty z kazdej

strony. Stek powinien by¢ wysmazony medium-rare. STAEPI?WNJIAER
Pomoze Ci w tym aplikacja Stek Timer.

(Odstaw na 5 minut, by mieso odpoczeto. Nastepnie pokrdj je w cienkie plastry.

Ryz:

Ryz ugotuj. Marchewke i papryke pokrdj w stupki, cebule w pidrka. Catos¢ wymieszaj.
Dodaj poszatkowana kolendre i dopraw do smaku.

14
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B (\RKOWKA PO POLSKU Z MIZERIA

| SALATKA ZIEMNIACZANA

SKEADNIKI:

o Karkéwka Sokotow 200g
o Boczek surowy wedzony — %2 opakowania

Sokotow
o ogorki ———— 3szt.
o jogurt ———— 3yzki
o koperek —————  1/3 peczka
o sokzcytryny ————  21yiki
o musztarda ——— 21yzki
o ziemniaki —— 100¢
o cebula czerwona 1szt.
o s0l, pieprz, cukier ———— do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Mieso:

Jezeli kupite$/as mieso w catosci to pokrdj je w 1,5-2 centymetrowe plastry. Posmaruj z obu
stron musztarda, przypraw niewieka iloscia soli i Swiezo mielonym pieprzem. Odt6z na 10
minut. Nastepnie potoz na rozgrzanej patelni lub grillu. Grilluj 6-7 minut z kazdej strony,
az mieso nahierze ztoto-hrazowego koloru.

Mizeria:
0Oqgdrki cienko pokréj. Wymieszaj jogurt z sokiem z cytryny, posiekanym koperkiem i odrobing
cukru. Dodaj pieprz i sél. Catos¢ wymieszaj.

Satatka ziemniaczana:

Boczek podsmaz na patelni razem z pokrojona w pidrka cebulg. Ziemniaki wyszoruj i gotuj

w wodzie ok. 10 minut do migkkosci. Gdy cebula sie zarumieni, a z boczku wytopi sie ttuszcz,
dodaj na patelnie ziemniaki i chwile obsmazaj catos¢. Sciagnij z patelni. Dodaj przyprawy

i koperek. Wymieszaj.

KUCHNIA POLSKA



DANIA
STREETFOOD
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® WOLOWINA

Z MAKARONEM UDON

SKEADNIKI:

e Stekzantrykotu ——— 1 opakowanie
Uczta Qulinarna Sokotéw

e makaronudon ———  50¢

o marchewka ——— 50¢

e papryka 509

e pieczarki ———  50¢g

o cukinia 50¢

o cebuladymka ——— 50¢

e kolenda ———— Vi peczka

e olejsezamowy ———— 21yiki

e limonka Vaszt.

e sezam Tyzka

o 50|, pieprz ———  do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Stek:

Wotowine wyjmij z opakowania. Osusz na reczniku
i nastepnie przypraw $wiezo mielonym pieprzem i sola.
Pot6z na mocno rozgrzana patelnie lub grill. Smaz 3

minuty z kazdej strony. Stek powinien by¢ wysmazony APLIKACA
K AR . . . STEK TIMER
medium-rare. Nie wiesz jak to zrobic? Skorzystaj z naszej ~—

aplikagji Stek Timer.

Odstaw mieso na 5 minut. Dzieki temu otrzymasz soczysty stek. Nastepnie pokr6j go w cienkie
plastry, starajac sie kroi¢ w poprzek wtdkien.

Makaron z warzywami:

Makaron przygotuj w goracej wodzie i doktanie odsacz. Warzywa i pieczarki pokrdj w stupki,

a dymke w skosne paski. Rozgrzej patelnie z olejem sezamowym. Na rozgrzany olej wrzu¢
warzywa, chwile przesmaz. Dodaj makaron i paski migsa. Przypraw sosem sojowym oraz skrop
obficie sokiem z limonki. Posyp catos¢ sezamem i udekoruj kolendra.

KUCHNIA JAPONSKA



VASNVIAYIWY VINHONM

BURGER Z SOSEM
MANGO-MAJO

SKEADNIKI:

o Burger wotowy Sokotéow —— 1 opakowanie
® mango 100g

® majonez —— 2lyiki

e papryczka chilli ——————— Yaszt.

o kolenda ———— Y% peczka
e pomidor ——— 15zt

o rukola 509

e butka 1szt.

o ziemniakik ———  — 100¢

o sol, pieprz ———  — do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Sos:
Mango odbierz i pokréj w kostke. Pokrdj chilli i posiekaj kolendre. Dodaj majonez, s6l i pieprz.
Wymieszaj catosc.

Burger:

Mieso wyjmij z opakowania. Potéz na goracego grilla i grilluj okoto 3-5 minut z kazdej strony,
az do zarumienienia migsa.

Butke rozkr6j na poti potéz na ruszcie. Grilluj przez chwile do zarumienienia.

Pomidora pokr6j w plastry.

Spdd butki posmaruj sosem, pot6z rukole, pomidora, mieso. Przykryj druga czedcig butki.
Burgera mozesz spia¢ dodatkowo wykataczka.

Frytki:

Ziemniaki wyszoruj i opcjonalnie obierz. Obgotuj 2 minuty we wrzacej wodzie. Wystudz. Pokrdj
jak na frytki. Dodaj sél i tyzke oleju. Wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz 25 minut w 200°C.
Po 12 minutach otworz piekarnik i obrd¢ ziemniaki.
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CURRY WURST Z SOSEM
CEBULOWYM | FRYTKAMI

SKEADNIKI:

o Kiethasa brocka Sokotow —— 1 opakowanie
o cebula 1szt.

o olej rzepakowy ———— 2tyiki

e pastacurry ———— 2lyiki

o hulion (lub woda) ———— 100 ml

o ziemniaki ——— 250¢

o sol, pieprz, musztarda, tymianek — do smaku
o frytki (patrz str. 18)

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Sos cebulowy:
Cebule pokr6j w pidrka i podsmaz na oleju na ztoty kolor. Dodaj paste curry, przyprawy oraz
bulion lub wode. Cebule dus okoto 10 minut pod przykryciem, az zmieknie, a sos zgestnieje.

Kietbasa:

Petka Brockiej natnij co 0,5 cm, niezbyt gteboko. Grilluj na rozgrzanym ruszcie lub patelni,

po 5-10 minut z kazdej strony, w zaleznosci od temperatury grilla (patelni), do czasu az migso
zrobi sie soczyste i pieknie zbrazowieje skdrka.

Serwuj z frytkami (patrz str. 18).

KUCHNIA NIEMIECKA



VISOTIM VINHOMI

WLOSKIE PULPETY

MEATBALLS
SKEADNIKI:
o Mieso mielone wieprzowe 2009
Sokotow
* jajko 1szt.
* namoczona i odcisnieta butka 1szt.
o zabki zosnku ———— 4zt
o pietruszka, bazylia ————————————— 1/3 peczka
e cebula 1szt.
o olej 4tyiki
e passata 200 ml
o sol, pieprz, oregano, cukier ————— do smaku

o butka do hot-dogéw

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Mieso:

Do miesa dodaj jajko, niewielkg ilos¢ namoczonej i odcisnietej butki, drobno pokrojony czosnek, pietruszke
oraz bazylie. Dopraw do smaku solg i pieprzem. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki, az masa zacznie
odchodzic od reki. Nastepnie uformuj mate kulki. Smaz na rozgrzanym oleju okoto 5-7 minut.

Sos pomidorowy:

Na lekko rozgrzang patelnie z olejem dodaj pokrojong w kostke cebule oraz przecisniete dwa zabki
czosnku. Warzywa poddus do zarumienienia cebuli. Dodaj passate pomidorowa i gotuj na wolnym
ogniu okoto 10 minut. Do powstatego sosu dodaj pulpety. Dus catos¢ okoto 15 minut na wolnym
ogniu. Pod koniec dopraw do smaku.

Serwuj w butce przyrumienionej w tosterze lub na patelni.

20



2]

MEKSYKANSKA PITA Z WOLOWINA

| SOSEM Z CZARNEJ FASOLI
| GUACAMOLE

SKEADNIKI:

* Migso wotowe mielone — 200¢
Sokotow

e cehula ————— 2zt

® zosnek ———————— 2 zabki

® so0s pomidorowy ———— 100 ml

® kukurydza ———— 1puszka

o fasola zana ————— 1 puszka

e kolendra ———— 1peczek

e oliwa lub olej ——— 11yika

o limonka ———— 1zt

o awokado ——— szt

o pita ————— szt

o s6l, pieprz, chilli —————— do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Mieso:

Rozgrzej patelnie z olejem lub oliwa. Cebule pokréj w kostke i podsmaz do zrumienienia. Pod

koniec dodaj przecisniety przez praske czosnek. Dodaj mieso i smaz, az zmieni kolor na rumiany.

Dodaj sos pomidorowy i kukurydze. Dus wszystko okoto 25-30 minut, co jakis czas mieszajac.
Dopraw do smaku.

Sos z czarnej fasoli:
Fasole z puszki przeptucz, wysyp do wysokiego naczynia. Dodaj oliwe z oliwek, kolendre oraz
sok z potowy limonki. Zblenduj na gtadka mase. Dopraw do smaku.

Guacamole:
Awokado pokréj w kostke, skrop sokiem z limonki. Wymieszaj z pokrojona w kostke cebulg,
niewielkg iloscig chili oraz drobno pokrojona kolendra. Dopraw sol3.

Pite rozkrdj, na dno wytoz sos z miesem, dodaj sos z czarnej fasoli, a na koricu guacamole.
Posyp wszystko kolendra i skrop limonka.

KUCHNIA MEKSYKANSKA



SMACZNEGO!

www.mistrzowiegrilla.pl
www.sokolow.pl


http://www.sokolow.pl/?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_campaign=ebook
http://www.mistrzowiegrilla.pl/?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_campaign=ebook
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