
DOMOWE GRILLOWANIE 
ZIMOWE UCZTOWANIE

Zimowa pora najpiêkniejsza jest wtedy, gdy 
podziwiamy j¹ z wnêtrza ciep³ego domu. 
Musimy wiêc zapomnieæ na czas jej królo-
wania o spotkaniach przy ogniskach, piecze-
niu ziemniaków w popiele, czy o kie³bas-
kach z grilla, które do niedawna wype³nia³y 
nam wieczory. Jednak nic straconego - atmo-

sferê tamtych dni pomog¹ nam zachowaæ 
nowoczesne urz¹dzenia kuchenne, dziêki 
którym we w³asnym domu bêdziemy mogli 
cieszyæ siê wspólnym gotowaniem i jedze-
niem w gronie przyjació³ i rodziny. Skorzy-
staj z poni¿szych propozycji i przy³¹cz siê do 
naszej kulinarnej zabawy.   

KOCIO£EK W ROLI G£ÓWNEJ

O tej porze roku, parafrazuj¹c has³o doty-
cz¹ce grillowania, œmia³o mo¿emy za-
krzykn¹æ: „zima sezonem kocio³kowania!”, 
zw³aszcza, ¿e pichcenie zupek i gulaszy 
w garnku zawieszonym nad ogniskiem 
znowu sta³o siê modne. Entuzjaœci tej formy 
spêdzania wolnego czasu bêd¹ nas przeko-
nywaæ o jego zaletach: nie wymaga wcze-
œniejszego marynowania potraw, a póŸniej 
ci¹g³ego ich pilnowania i nie stygn¹ one 
zaraz po zdjêciu z ognia, trac¹c smak. Lepiej 
od grilla radzi sobie te¿ z towarzyskiego pun-
ktu widzenia, gdy¿ trudno oprzeæ siê blisko-
œci p³on¹cego ognia w po³¹czeniu ze smako-
witym zapachem gotuj¹cej siê potrawy.
Przyrz¹dzaj¹c syc¹c¹ zupê, tradycyjny bigos, 
aromatyczny gulasz, a nawet zapiekankê 
(pos³u¿y nam do tego np. ogniskowa pate-
lnia na trójnogu), mo¿emy wiêc przez chwi-
lê poczuæ siê jak znani z amerykañskich we-
sternów kowboje i traperzy. Kocio³kowanie 
nie wymaga bowiem dyplomu kucharza, za-
biera niewiele czasu i jest pozytywnie oce-
nianie przez dietetyków. Jedyny minus jest 
taki, ¿e musimy zapomnieæ o pieczystym, 
chyba, ¿e wybierzemy taki model kocio³ka, 
w którym po jego zdjêciu mo¿na zamonto -
waæ na stojaku ruszt  grill.

Na tarasach i balkonach natomiast  zwyk³y 
grill mo¿e œwietnie zast¹piæ przenoœne pale-
nisko ze stali nierdzewnej, które przy okazji  
stworzy odpowiedni nastrój bez konie-
cznoœci rozpalania tradycyjnego ogniska. 
Mi³oœnikom potraw wêdzonych spodoba siê 
natomiast grill  kapsu³a, którego specjalna 
konstrukcja (dwa piêtra rusztu) pozwala na 
utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz 
wilgotnoœci przez d³ugie godziny wêdzenia.

Buduj¹c wolnostoj¹cy piec w domu, zde-
cydujmy siê jednak na ten z gliny, na którym 
mo¿na nie tylko grillowaæ miêso i ryby, ale 
te¿ piec pizze, czy chleb. Dzia³a on podo-
bnie jak piec kaflowy, magazynuj¹c energiê 
ciepln¹ w œciankach i uwalniaj¹c j¹ na ze-
wn¹trz w postaci promieniowania podczer-
wonego tworz¹cego zdrowy klimat, pobu-
dzaj¹cego przemianê materii, nie rozno-
sz¹cego kurzu i bakterii (co wa¿ne dla aler-
gików).

Poza walorem estetycznym, kominki i grille w nowo-
czesnych formach, mo¿na dopasowaæ do konkre-
tnych upodobañ i wystrojów tarasów, czy ogród-
ków. Jednak p³omieñ, nawet w najbardziej niety-
powej formie, zawsze kojarzyæ siê bêdzie z przyje-
mnoœci¹ i ciep³¹ atmosfer¹.

Ogieñ w nowoczesnej oprawie

W£ASNE PALENISKO

Lekkie, przenoœne grille blaszane, które tak 
dobrze s³u¿y³y nam w sezonie jesiennym, 
zostawmy raczej w ich zimowych scho-
wkach. O wiele lepiej sprawdz¹ siê potrawy 
przyrz¹dzane we w³asnym palenisku soli-
dnym i murowanym piecu. Taki grill ogro-
dowy, otwarty z trzech stron lub posiadaj¹cy 
okap i wysoki komin, mo¿na dodatkowo 
obudowaæ altank¹, co ochroni przed wia-
trem i œniegiem nas samych i naszych goœci. 
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Grille pod napiêciem

Wspólne grillowanie wcale jednak nie 
wymaga budowy specjalnego pieca, a nawet 
wychodzenia z domu. Identyczn¹ funkcjê 
spe³ni dla ciebie nowoczesny grill 
elektryczny, który nie tylko piêknie siê 
prezentuje, ale te¿ jest zdrowszy i 
wygodniejszy w u¿yciu. Wystarczy 
przekrêciæ pokrêt³o, po³o¿yæ na kratce to, co 
chcemy zjeœæ i poczekaæ a¿ siê upiecze. Nie 
dymi przy tym i nie przypala potraw, choæ z 
drugiej strony pozbawia je te¿ walorów 
smakowych typowych dla grilla wêglowego. 
Najmniejsze (i najtañsze) maj¹ rozmiar 

deski do krojenia, ale spotkaæ mo¿na i takie 
w kszta³cie patelni, czy nawet kocio³ka z 
rusztem w miejscu pokrywki.
Niema³ym zaskoczeniem dla naszych 
przyjació³ i znajomych bêdzie na pewno 
zaproszenie na tzw. grill tatarski, czy 
mongolski garnek  potrawy, które mog¹ oni 
samodzielnie przyrz¹dziæ przy wspólnym 
stole. „Tatarski grill” wymaga jedynie 
urz¹dzenia typu grill posiadaj¹cego 

Serowa uczta fondue   

Oryginalnym pomys³em na spêdzenie wie-
czoru w ciep³ym wnêtrzu, gdy za oknem 
mróz, jest zaproszenie przyjació³ na fondue, 
czyli wspólny garniec topionego sera. Po-
trzebne narzêdzia znajdziesz bez trudu 
w sklepach z wyposa¿eniem kuchennym: 
specjalny, metalowy lub ceramiczny, garnek 
na postumencie, pod którym ustawia siê 
ma³¹ lampkê spirytusow¹, do tego d³ugie 
sztuæce oraz talerze na dodatki (pieczywo, 
œwie¿e i konserwowe warzywa, kawa³ki 
miês). Tak wyposa¿eni, potrzebujemy jedy-
nie sera, czosnku i bia³ego wina.
Klasyczne fondue przyrz¹dza siê z ementa-
lera lub sera gruyere, ale mo¿na wykorzystaæ 
te¿ cheddar, ser morski, czy goudê. Zasada 
jest taka, by ³¹czyæ sery o intensywnym sma-
ku z tymi delikatnymi. Fondue nie nale¿y do 
potraw lekkostrawnych, st¹d na zakoñcze-
nie uczty warto podaæ goœciom po fili¿ance 
czarnej kawy, czy po kieliszku koniaku. 

Grill Tatarski
Stalowy, pokryty specjalnym, 
nieprzywieralnym tworzywem
Idealny do grillowania wszystkich 
gatunkow mi.s i warzyw
Producent: TTM Szwajcaria
www.foodlovers.pl
Cena: 779,00 PLN

Mongolski Garnek
Wykonany z rêcznie m³otkowanej 
blachy miedzianej. 
Wbudowany termostat.
Producent: TTM Szwajcaria
www.foodlovers.pl
Cena: 1 349,00 PLN

FONDUE DLA £ASUCHÓW

CZEKOLADOWE CZEKOLADOWE 

Czekoladowe fondue bêdzie niezapomnia-
ne, gdy podamy je w specjalnym garnku, 
gdzie gor¹ca czekolada sp³ywa kaskada-
mi, tworz¹c efektown¹ fontannê.

Gdy zima za oknem stanie siê dla nas zbyt 
dokuczliwa, mo¿emy szybko poprawiæ so-
bie humor przygotowuj¹c dla odmiany 
fondue na s³odko. Potrzebujemy zatem ok. 
225 g pó³s³odkiej lub gorzkiej czekolady 
oraz szklanki œmietany do ubijania. Smak 
mo¿emy wzbogaciæ dodatkowo np. cukrem 
waniliowym, œwie¿ym sokiem z pomarañ-
czy, czy skórk¹ pomarañczow¹. Po³amana 
czekoladê musimy roztopiæ w garnku na 
parze, dodaæ œmietan, czy inne sk³adniki 
wed³ug uznania i dok³adnie wymieszaæ. 
Gotow¹ masê przelewamy do naczynia 
fondue, w którym nas goœcie bêd¹ mogli 
zanurzaæ ró¿ne owoce (tak¿e z puszki) lub 
np. kawa³ki ciasta dro¿d¿owego.

Na rynku urz¹dzeñ kuchennych prawdziwa nowoœci¹ jest tzw. Cobb BBQ Cooking 

System. Pod t¹ nazw¹ kryje siê niewielka, przenoœna kuchenka ze stali nierdzewnej, 
która na pierwszy rzut oka wygl¹da jak nowoczesny garnek z przykrywk¹, ale oprócz 
gotowania, potrafi on tak¿e piec, sma¿yæ, wêdziæ i grillowaæ. To wszystko dziêki 
unikalnemu rozwi¹zaniu: dolna czêœæ „garnka” zawiera koszyczek na wêgiel drzewny 
(jak w tradycyjnym grillu), nad którym mo¿emy umieœciæ m.in. p³ytkê do pieczenia, czy 

ogrillowania, patelniê lub wok. Do utrzymania wewn¹trz temperatury 500 C przez 3 
godziny wystarczy ju¿ 8-10 kostek brykietu, a co wa¿niejsze, pow³oka kuchenki 
pozostaje wtedy kompletnie zimna. Cobb BBQ Cooking System mo¿emy wiêc spokojnie 
zabraæ na piknik, czy camping, choæ i w domu, na stole, te¿ siê sprawdzi doskonale. 

oryginaln¹, podgrzewan¹ „kopu³ê”, na 
œciankach której mo¿emy usma¿yæ np. 
warzywa, a pod spodem, na niewielkich 
tackach, roz³o¿yæ miêso. Z kolei do 
zaserwowania „garnka” potrzebujemy 
specjalnego kocio³ka lub rondla z 
termostatem, w którym zmieœci siê kilka 
osobnych „sitek” do gotowania w bulionie 
cienkich plastrów jagniêciny, warzyw i 
makaronu sojowego (w mongolskiej wersji). 

COBB BBQ 
SYSTEMCOOKING 
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Raclette  ser raz jeszcze

Raclette jest drugim, zaraz po fondue, trady-
cyjnym daniem kuchni szwajcarskiej. Le-
genda g³osi, ¿e to biedni pasterze przez przy-
padek odkryli wyborny smak topionego sera. 
Sama nazwa pochodzi od francuskiego s³owa 
„racler”  zdrapywaæ i rzeczywiœcie, chodzi 
o zdrapywanie warstewki stopionego sera 
z powierzchni serowego kr¹¿ka. Oryginalny 
ser  pe³not³usty, œrednio twardy, wykonany 
wy³¹cznie z mleka i dojrzewaj¹cy co najmniej 
3 miesi¹ce  znajdziemy jedynie w Szwajcarii.
Poza tym, atrakcyjnoœæ tej potrawy to nie 
tylko smak, ale i sposób jej przygotowania 
i podania. Nowoczesne urz¹dzenia do racle-
tte uciesz¹ oko naszych goœci, a przy tym s¹ 
niezwykle pomys³owe od ruchomych ramek, 
przytrzymuj¹cych i ogrzewaj¹cych z jednej 
strony ca³e kr¹¿ki sera, a¿ po ró¿ne wariacje 
z tackami, czy ma³ymi patelniami, umieszcza-
nymi nad palnikiem (takim, jak w fondue). 
Patelnie mo¿na te¿ wykorzystaæ do zrobienia 
mini-zapiekanek, mini-pizz, czy innych spe-
cja³ów. Serowe raclette podaje siê zwykle 
z gotowanymi w „mundurkach” ziemniaka-
mi, choæ korniszony, piklowane warzywa i ce-
bulki, czy pieczarki w occie s¹ równie dobre.

Towarzyskie spotkania przy gor¹cym „ga-
rnku” topionego sera na pewno skutecznie 
wytr¹c¹ nas z tzw. zimowego snu. W ramach 
zaœ integracji europejskiej, przyjmijmy mi³y 
szwajcarski zwyczaj, gdzie zgubienie w na-
czyniu kawa³ka bu³ki jest uwa¿ane za „punkt 
karny”, kosztuj¹cy biesiadnika butelkê wina 
i wywo³uj¹cy ogóln¹ weso³oœæ zebranych. 
I o to nam przecie¿ chodzi, by wspólne uczto -
wanie, nawet przy powa¿nych daniach, by³o 
przede wszystkim dobra zabaw¹, czego go-
r¹co Pañstwu ¿yczymy w te zimowe dni.

Tekst: Katarzyna Hojnacka
Opracowanie: Redakcja DOBRY DOM
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