Metody grillowania

Grillowaniem nazywaja niektdorzy wrzucenie kietbaski czy
kaszanki na ruszt i doprowadzenie jej do stanu zweglenia.
Okazuje sie jednak, ze na grillu mozemy przyrzadzac¢ rézne
produkty i to na najrdézniejsze sposoby.

Grillowanie

Pieczemy produkty na ruszcie, zrobionym zazwyczaj z zeliwa.
Dzieki wolnym przestrzeniom pomiedzy zeberkami rusztu jedzenie
jest bezposrednio wystawione na strumien ciepta. Potrawy
zyskujg wtedy specyficzny aromat grilla oraz wyjagtkowy wyglad
dzieki przyrumienionym paskom. Wszystkie pityny 1 tktuszcze
wyciekajg przez ruszt i nasze positki stajg sie zdrowsze 1
lzejsze. Wiele grilléw przenosnych posiada oprécz rusztu
masywng ptyte grzejng. Kiedy przyrzadzamy delikatne miesa lub
inne potrawy o delikatnej strukturze, takie jak ryby czy tofu,
lekkie warzywa i owoce, warto przed nagrzaniem przykry¢ ruszt
folig aluminiowg. To sprawi, ze delikatne miesa lub ryby nie
bedg wyslizgiwal¢ sie przez przestrzenie miedzy zeberkami.
Ochronimy tez najbardziej wystawione na wysokg temperature
czesSci potrawy przed spaleniem. Jezeli jest taka koniecznos$¢,
dobrze jest natrzel zeberka rusztu olejem, zanim sie nagrzeja.
Jezeli natrzemy je, kiedy bedg gorgce, bedg sie dymié¢. Mozna
takze natrze¢ surowe jedzenie przed potozeniem na rozgrzany
ruszt.

Pieczenie na ptycie grzejnej

Czes¢ modeli grilléw posiada ptyte grzejng. Sa one zazwyczaj
zrobione z zeliwa, ktére doskonale trzyma temperature. W
niektéorych modelach sg one wykonane ze stali emaliowanej,
dzieki czemu bardzo tatwo utrzyma¢ je w czystos$ci. Jezeli
chcemy natrzel¢ ptyte olejem, zrobmy to, podobnie jak w
przypadku rusztéow, zanim sie rozgrzeje. Jezeli natrzemy goraca
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ptyte, bedzie dymi¢. Mozemy tez natrzeé¢ olejem jedzenie przed
potozeniem na ptyte.

Pieczenie

Grill z pokrywa to co$ na ksztaitt piekarnika na Swiezym
powietrzu. Dzieki takiemu grillowi wszystko, co pieczemy w
domu, mozemy przygotowa¢ na zewnatrz. Pokrywy sg najczesciej
zrobione z grubej stali nierdzewnej lub stali emaliowanej.
Niektdre sg dodatkowo wyposazone w okienko, przez ktdre mozemy
oglada¢ piekgce sie potrawy. Spotka sie takze grille z
pokrywami, wyposazone w otwory wentylacyjne, ktorych szerokos¢
mozna regulowaé¢ w zalezno$ci od tego, jak wysoka temperatura
jest potrzebna. Grille przenosne majg czasami zdejmowane
pokrywy, co jest sSwietnym rozwigzaniem dla tych, ktérzy
uzywaja gtoéwnie ptyty grzejnej lub rusztu, a pieka tylko od
czasu do czasu. Dostepne s3 takze modele z pokrywami na
zawiasach. Grille w ksztat*cie woka sg wyposazone w zdejmowane
pokrywy z otworami wentylacyjnymi, a takze z uchwytami
utatwiajgcymi ich zdejmowanie.

Grill powinnismy rozgrzewac¢ tylko wtedy, kiedy pokrywa jest
zamknieta.
Jezeli pieczemy w naczyniu, powinnismy je wczesniej rozgrzac
na ptycie grzejnej lub ruszcie, tak jak jest to wskazane w
przepisie.

Po kazdym uzyciu powinnismy wyczys$cié¢ pokrywe.

Rozen

Przyrzgdzanie potraw na roznie uznawano dawniej za bardzo
skomplikowane zajecie. Dzisiaj kazdy moze eksperymentowal z
roznem we wtasnej kuchni. Opiekanie na roznie jest Swietnym
sposobem przyrzadzania wiekszych kawatkdéw wotowiny czy
wieprzowiny, a takze drobiu.



Tylko najwieksze 1 najdrozsze grille, zazwyczaj te ruchome,
posiadajg rozen.

Zawsze trzeba zdjg¢ pret do rozna przed rozgrzaniem grilla,
aby méc go potem zainstalowad¢ w bezpieczny sposéb bez ryzyka
oparzenia sie. Trzeba uwazaé¢, by w czasie instalowania mieso
nie spad+to.

Zeby silnik rozna sie nie przegrzewat, mieso musi by¢
roztozone rdéwnomiernie na precie.

Podczas przyrzadzania potraw na roznie stosuje sie technike
niebezposredniego gotowania.

Warto umy¢ rozen wodg z detergentem po kazdym uzyciu, kiedy
juz ostygnie (nalezy przy tym postepowal zgodnie z instrukcja
obstugi).

Robienie pizzy

Niedawno wprowadzony na rynek piec do pieczenia pizzy moze
okaza¢ sie bardzo przydatnym elementem wyposazenia ogrodowej
kuchni. Zostat* tak zaprojektowany, aby przy uzyciu grilla z
pokrywg lub grilla w ksztatcie woka (p6imisy) mozna by*o upiec
w nim najprawdziwsza pizze.

Grill nalezy rozgrzewa¢ tylko wtedy, kiedy pokrywa jest
zamknieta.

Kamienie, na ktdérych piecze sie ciasto do pizzy, sg zrobione z
porowatej gliny, dzieki czemu spdd pizzy przyrumienia sie i
staje sie chrupigcy rdéwnomiernie na catej powierzchni,
podobnie jak podczas pieczenia w tradycyjnym piecu. Jezeli
uzywamy takiego kamienia, nalezy zaczag¢ rozgrzewa¢ grill po
wtozeniu kamienia do Srodka. Rozgrzany kamien przektada sie
ostroznie 1 pomaga sobie topatkg. Kamieni do pizzy nie naciera
sie olejem ani innym t*uszczem. Do czyszczenia kamienia
najlepiej uzywa¢ wilgotnej Sciereczki; nie mozna zanurzac¢ go w
wodzie ani uzywa¢ detergentéw.



Pizze pieczemy, stosujgc technike niebezpoSredniego gotowania.
Pizze nalezy potozy¢ na tacy do pizzy, kamieniu do pizzy,
brytfance lub ptaskim naczyniu zaroodpornym oraz umies$cié¢ na
srodku grilla. Dzieki temu zapewnimy optymalng cyrkulacje
powietrza.

Metoda gotowania bezposSredniego

Grillowanie bezposSrednio nad Zrdédtem ciepta jest najbardziej
popularnym sposobem przygotowywania potraw na grillu. Uzywa
sie go do przyrzadzania potraw, ktdére nie wymagajg dtugiej
obrébki termicznej, jak steki, hamburgery, kebaby, filety z
kurczaka, owoce morza, warzywa i owoce. Kiedy spodnia czesc
potrawy jest juz gotowa, przektadamy ja na druga strone.
Jezeli jako paliwa uzywamy drewna, wegla drzewnego, brykietoéw
lub zwyktego wegla, nalezy je rozmiesci¢ rownomiernie. Gdy
gotujemy na grillu gazowym, powinnismy wtgczy¢ wszystkie
palniki bezposrednio pod rusztem.

Metoda gotowania niebezposredniego

Tej metody uzywa sie zazwyczaj do przygotowywania potraw
wymagajagcych dtuzszej obrébki termicznej, na przyktad
pieczenia na roznie, pieczenia czy wypiekania. Jezeli jako
paliwa uzywamy drewna czy wegla, nalezy usypa¢ dwa stosiki na
krancach tacy. Zanim zaczniemy gotowanie, powinnismy umies$cic
na srodku grilla tacke na ociekajgcy ttuszcz. Mozliwe, ze co
45 minut trzeba bedzie dodawa¢ paliwa. Jezeli uzywamy gazu,
nalezy najpierw wtgczy¢ wszystkie palniki, a kiedy juz grill
bedzie rozgrzany, wytaczy¢ srodkowe palniki. Tacke na
ociekajgcy t*uszcz umieszczamy na Srodku grilla przed
wtozeniem jedzenia.

Uzywanie grilla

Grill zawsze nalezy stawia¢ na stabilnej ptaskiej powierzchni,



z dala od ptotdéw, krzakow, wysokiej trawy, pergoli oraz
parasoli. Mozna go uzywa¢ zaréwno na zewnatrz, jak i w
pomieszczeniach z odpowiednig wentylacja. Na dworze nie nalezy
uzywa¢ grilla na porywistym wietrze, jezeli nie jest
odpowiednio zabezpieczony przed podmuchami. Nalezy réwniez
sprawdzié¢, czy na terenie, na ktérym sie znajdujemy, nie
obowigzuje zakaz uzywania ognia.

Wegiel drzewny przechowujemy w suchym miejscu.

Nie mozna polewacC palgcych sie wegli tatwo palnymi ptynami.
Jezeli uzywamy brykietdéw, nie stosujmy benzyny ani nafty jako
rozpatki.

Przed rozpoczeciem grillowania powinnismy rozgrzac¢ wegiel
drzewny, brykiety czy drewno, tak by uzyskaty kolor popiotu.
Nie mozna k*as¢ potraw, dopdki wegielki p*ong. W zaleznosci od
rodzaju i modelu grilla rozgrzewanie wegielkéw moze potrwac od
30 minut do godziny. Warto wzig¢ to pod uwage podczas
przygotowan.

Kiedy gotujemy na grillu gazowym, nalezy rozgrza¢ go na 10-15
minut przed potozeniem potrawy na ruszt Llub ptyte grzejna.
Zawsze jednak warto sprawdzi¢ w instrukcji obstugi, jaki czas
rozgrzewania sugeruje producent.

Jezeli uzywamy oleju lub oliwy w spreju, nalezy skropic ruszt
lub ptyte grzejng przed rozgrzaniem. Nie nalezy rozpylac¢ oleju
ani oliwy bezposrednio nad p*omieniami, bo moze to spowodowad
pozar.

Ruszt 1lub ptyte grzejng smarujemy olejem zawsze przed
rozgrzaniem, zeby nie wydzielal sie nieprzyjemny dym.
Najlepszym sposobem smarowania rusztu Llub ptyty grzejnej
olejem jest uzycie szczypcédw z dtugimi uchwytami, ktorymi
tapiemy gazik Llub zwiniety papierowy recznik Kkuchenny
nasgczony wczesniej olejem roslinnym.

Warto posiada¢ dwie pary szczypiec: jedng do przesuwania
gorgcych wegielkéw, druga do przektadania potraw z jednej
strony na druga. Dzieki otwieraniu lub przymykaniu otwordéw
wentylacyjnych znajdujgcych sie w pokrywie grilla mozemy



regulowal temperature. Kiedy otwory sa otwarte, do grilla
wpada wiecej tlenu, wiec wegielki palg sie bardziej
intensywnie. Kiedy otwory sg zamkniete, we wnetrzu grilla
znajduje sie minimalna ilo$¢ tlenu i wegielki przygasaja lub
gasng catkowicie. Kiedy grillujemy w wietrzne lub zimne dni
albo na duzych wysoko$ciach, trwa to diuzej, natomiast w
bardzo ciept*e dni zajmuje mniej czasu. Nie nalezy wyrzucad
popiotu, dopdéki catkowicie nie ostygnie. Przy grillach z
pokrywg nalezy zamkng¢ pokrywe, otwory wentylacyjne i zostawid
popi6t w srodku, az catkowicie wystygnie.

Powierzchnie, na ktdérej wczesniej grillowalis$my, nalezy my¢
sztywng druciang szczotka. Utatwimy sobie czyszczenie, jezell
wczes$niej delikatnie posmarujemy powierzchnie oliwg. Ochroni
to takze przed powstawaniem rdzy.

Grillowanie potraw

Sktadniki, ktoéore grillujemy, powinny mieé temperature
pokojowg. Jezeli beda bardzo zimne, zbyt mocno przypieka sie z
zewngtrz, a nie dopiekg sie wewnagtrz. Potraw nasgczonych
marynatg (szczegdlnie zawierajaca sok z cytrusow, wino lub
ocet) nie nalezy przechowywa¢ w metalowych pojemnikach, bo
metal moze wchodzi¢ w reakcje z ptynami o kwasnym odczynie.
Potrawy mozemy marynowa¢ w naczyniach z innych materiatow lub
w plastikowych torbach. Nie powinnismy naktadad¢ zbyt duzo
jedzenia na ptyte grzejng czy ruszt. Nalezy uwazacé, aby surowe
mieso i ryby nie dotykaty innych sktadnikéw potrawy. Warto
mie¢ dwie deski do krojenia oraz dwa zestawy przyboréw do
grilla: jeden do surowych sktadnikéw, drugi do juz gotowych.
Po pracy z surowym jedzeniem nalezy doktadnie umyé rece. Zeby
sprawdzi¢, czy mieso lub drdb jest dostatecznie gorgce, warto
uzy¢ termometru do szybkiego pomiaru temperatury, zanim minie
wskazany czas gotowania. Nie wolno zostawia¢ termometru w
miesie na caty czas grillowania. Zeby potrawy byly soczyste i
zachowaty naturalny aromat, warto owing¢ je w folie. Zamiast
folii mozna uzy¢ 1isci kukurydzy lub chrzanu, ktdére nadadza
potrawom wyjatkowy, delikatny smak. Zeby zapobiec



rozpryskiwaniu sie ttuszczu, nalezy wycig¢ z miesa nadmiar
ttuszczu. Mozna tez uzywaé¢ chudego miesa lub umiescié¢ tacke na
Sciekajgcy ttuszcz wysoko, bezposrednio pod miesem, a wegielki
rozsung¢ na boki. Warto takze mie¢ zawsze butelke wody pod
reka.

Jak robié szasztyki

Drewniane lub bambusowe patyczki nalezy zawsze namoczyé¢ w
wodzie na 30 minut przed uzyciem. Dzieki temu nie zapalag sie.
Metalowe patyczki do szasztykéw sa zazwyczaj zrobione ze stali
nierdzewnej lub zeliwa. Sg dostepne w réznych dtugosciach, a
niektére majag dekoracyjne koncéwki. Wiekszo$¢ patykow
wielorazowego uzytku trzeba czysci¢ po kazdym uzyciu. Mozna
nadziewa¢ mieso na szpikulce zrobione z twardych czesci
jadalnych roslin, takich jak rozmaryn lub laur, ktére nadadzg
potrawom subtelny smak. Mozna tez uzy¢ twardych ZdZzbet trawy
cytrynowej, trzciny cukrowej czy kietkéw bambusa. Wszystkie
twarde czes$ci ros$lin, na ktdre zamierzamy nabijac¢ produkty,
nalezy moczy¢ przez 30 minut w zimnej wodzie, aby nie byty
tatwo palne.

Sktadniki szasztykéw nie powinny by¢ nabite zbyt ciasno, zeby
nie przypiekaty sie nierdwnomiernie.

Przed wtozeniem szasztykéw na grill warto obwigza¢ je nitka na
ksztatt pajeczyny, aby nie obluzowaty sie ani nie rozpadty
podczas przyrzadzania i podawania.

Do przewracania szasztykdéw nalezy zawsze uzywal szczypcOw Llub
Yopatki. Nawet uprzednio namoczone patyczki mogg sie bardzo
rozgrza¢ i poparzyc¢ skore.
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