DOMOWE GRILLOWANIE
ZIMOWE UCZTOWANIE

Zimowa pora najpiekniejsza jest wtedy, gdy
podziwiamy ja z wnetrza cieptego domu.
Musimy wiec zapomnie na czas jej krélo-
wania o spotkaniach przy ogniskach, piecze-
niu ziemniakOw w popiele, czy o Kkielbas-
kach z grilla, ktére do niedawna wypelniaty
nam wieczory. Jednak nic straconego - atmo-
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sfere tamtych dni pomoga nam zachowaé
nowoczesne urzadzenia kuchenne, dzieki
ktérym we wlasnym domu bedziemy mogli
cieszyC sie wsp6lnym gotowaniem i jedze-
niem w gronie przyjaciét i rodziny. Skorzy-
staj z ponizszych propozycji i przylacz sie do
naszej kulinarnej zabawy.

KOCIOLEK W ROLI GLOWNEJ

O tej porze roku, parafrazujac hasto doty-
czace grillowania, Smialo mozemy za-
krzyknaé: ,zima sezonem kociotkowania!”,
zwlaszcza, ze pichcenie zupek i gulaszy
w garnku zawieszonym nad ogniskiem
znowu stafo sie modne. Entuzjasci tej formy
spedzania wolnego czasu beda nas przeko-
nywac o0 jego zaletach: nie wymaga wcze-
Sniejszego marynowania potraw, a pozniej
ciagtego ich pilnowania i nie stygna one
zaraz po zdjeciu z ognia, tracac smak. Lepiej
od grilla radzi sobie tez z towarzyskiego pun-
ktu widzenia, gdyz trudno oprzec sie blisko-
Sci plonacego ognia w pofaczeniu ze smako-
witym zapachem gotujacej sie potrawy.
Przyrzadzajac sycaca zupe, tradycyjny bigos,
aromatyczny gulasz, a nawet zapiekanke
(postuzy nam do tego np. oghiskowa pate-
Inia na tréjnogu), mozemy wiec przez chwi-
le poczuc sie jak znani z amerykanskich we-
sternow kowboje i traperzy. Kociotkowanie
nie wymaga bowiem dyplomu kucharza, za-
biera niewiele czasu i jest pozytywnie oce-
nianie przez dietetykéw. Jedyny minus jest
taki, ze musimy zapomnie¢ o pieczystym,
chyba, ze wybierzemy taki model kociotka,
w ktérym po jego zdjeciu mozna zamonto-
wac na stojaku ruszt grill.
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WLASNE PALENISKO

Lekkie, przenosne grille blaszane, ktére tak
dobrze stuzyly nam w sezonie jesiennym,
zostawmy raczej w ich zimowych scho-
wkach. O wiele lepiej sprawdza sie potrawy
przyrzadzane we wilasnym palenisku soli-
dnym i murowanym piecu. Taki grill ogro-
dowy, otwarty z trzech stron lub posiadajacy
okap i wysoki komin, mozna dodatkowo
obudowac altanka, co ochroni przed wia-
tremiSniegiem nas samych i naszych gosci.

Budujac wolnostojacy piec w domu, zde-
cydujmy sie jednak na ten z gliny, na ktérym
mozna nie tylko grillowa¢ mieso i ryby, ale
tez piec pizze, czy chleb. Dziala on podo-
bnie jak piec kaflowy, magazynujac energie
cieplng w Sciankach i uwalniajac ja na ze-
wnatrz w postaci promieniowania podczer-
wonego tworzacego zdrowy klimat, pobu-
dzajacego przemiane materii, nie rozno-
szacego kurzu i bakterii (co wazne dla aler-
gikow).
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Na tarasach i balkonach natomiast zwykly
grill moze Swietnie zastapic przenosne pale-
nisko ze stali nierdzewnej, ktore przy okazji
stworzy odpowiedni nastr6j bez konie-
cznoSci rozpalania tradycyjnego ogniska.
Milo$nikom potraw wedzonych spodoba sie
natomiast grill kapsuta, ktérego specjalna
konstrukcja (dwa pietra rusztu) pozwala na
utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz
wilgotnosci przez diugie godziny wedzenia.

Poza walorem estetycznym, kominki i grille w nowo-
czesnych formach, mozna dopasowaé do konkre-
tnych upodoban i wystrojéw taraséw, czy ogréd-
kéw. Jednak ptomien, nawet w najbardziej niety-
powej formie, zawsze kojarzy¢ sie bedzie z przyje-
mnosciq i cieptq atmosferq.
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Grille pod napieciem

Wspélne grillowanie wcale jednak nie
wymaga budowy specjalnego pieca, a nawet
wychodzenia z domu. Identyczng funkcje
speini dla ciebie nowoczesny grill
elektryczny, ktéry nie tylko pieknie sie
prezentuje, ale tez jest zdrowszy i
wygodniejszy w uzyciu. Wystarczy
przekrecic pokretio, potozyc na kratce to, co
chcemy zjes¢ i poczekac az sie upiecze. Nie
dymi przy tym i nie przypala potraw, cho¢ z
drugiej strony pozbawia je tez waloréw
smakowych typowych dla grilla weglowego.
Najmniejsze (i najtansze) maja rozmiar

Grill Tatarski

Stalowy, pokryty specjalnym,
nieprzywieralnym tworzywem
Idealny do grillowania wszystkich
gatunkow mi.s i warzyw

cent: TTM Szwajcaria
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deski do krojenia, ale spotka¢ mozna i takie
w ksztalcie patelni, czy nawet kociotka z
rusztem w miejscu pokrywki.

Niemalym zaskoczeniem dla naszych
przyjaciot i znajomych bedzie na pewno
zaproszenie na tzw. grill tatarski, czy
mongolski garnek potrawy, ktére moga oni
samodzielnie przyrzadzi¢ przy wspolnym
stole. ,Tatarski grill” wymaga jedynie
urzadzenia typu grill posiadajacego

oryginalng, podgrzewana ,kopule”, na
Sciankach ktoérej mozemy usmazy¢ np.
warzywa, a pod spodem, na niewielkich
tackach, roztozy¢ mieso. Z kolei do
zaserwowania ,garnka” potrzebujemy
specjalnego kociotka lub rondla z
termostatem, w ktérym zmiesSci sie kilka
osobnych ,sitek” do gotowania w bulionie
cienkich plastrow jagnieciny, warzyw i
makaronu sojowego (w mongolskiej wersji).

Mongolski Garnek
Wykonany z recznie miotkowanej
~cDlachy miedzianej.
budowany termostat.
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Gdy zima za oknem stanie sig dla nas zbyt
dokuczliwa, mozemy szybko poprawié so-
bie humor przygotowujgc dla odmiany
fondue na stodko. Potrzebujemy zatem ok.
225 g pétstodkiej lub gorzkiej czekolady
oraz szklanki $mietany do ubijania. Smak
mozemy wzbogacié dodatkowo np. cukrem
waniliowym, $wiezym sokiem z pomarari-
czy, czy skérkq pomarariczowq. Potamana
czekolade musimy roztopié w garnku na
parze, doda¢ $mietan, czy inne sktadniki
wedtug uznania i doktadnie wymieszaé.
Gotowg mase przelewamy do naczynia
fondue, w ktérym nas goscie bedq mogli
zanurzaé rézne owoce (takze z puszki) lub
np. kawatki ciasta drozdzowego.
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Serowa uczta fondue

Oryginalnym pomyslem na spedzenie wie-
czoru w cieptym wnetrzu, gdy za oknem
mroz, jest zaproszenie przyjaciét na fondue,
czyli wspélny garniec topionego sera. Po-
trzebne narzedzia znajdziesz bez trudu
w sklepach z wyposazeniem kuchennym:
specjalny, metalowy lub ceramiczny, garnek
na postumencie, pod ktérym ustawia sie
mafa lampke spirytusows, do tego diugie
sztucce oraz talerze na dodatki (pieczywo,
Swieze 1 konserwowe warzywa, kawatki
mies). Tak wyposazeni, potrzebujemy jedy-
nie sera, czosnku i bialego wina.

Klasyczne fondue przyrzadza sie z ementa-
leralub sera gruyere, ale mozna wykorzystac¢
tez cheddar, ser morski, czy goude. Zasada
jest taka, by faczy¢ sery o intensywnym sma-
ku z tymi delikatnymi. Fondue nie nalezy do
potraw lekkostrawnych, stad na zakoficze-
nie uczty warto poda¢ gosciom po filizance
czarnej kawy, czy po kieliszku koniaku.

CZEKOLADOWE

FONDUE DLA LASUCHOW

Czekoladowe fondue bedzie niezapomnia-
ne, gdy podamy je w specjalnym garnku,
gdzie gorqca czekolada sptywa kaskada-
mi, tworzqc efektowng fontanne.
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Raclette serrazjeszcze

Raclette jest drugim, zaraz po fondue, trady-
cyjnym daniem kuchni szwajcarskiej. Le-
genda glosi, Ze to biedni pasterze przez przy-
padek odkryli wyborny smak topionego sera.
Sama nazwa pochodzi od francuskiego stowa
Jracler”  zdrapywal i rzeczywiscie, chodzi
0 zdrapywanie warstewki stopionego sera
z powierzchni serowego krazka. Oryginalny
ser pelnottusty, Srednio twardy, wykonany
wylacznie z mleka i dojrzewajacy co najmniej
3 miesigce znajdziemy jedynie w Szwajcarii.

Poza tym, atrakcyjnosS¢ tej potrawy to nie
tylko smak, ale i spos6b jej przygotowania
i podania. Nowoczesne urzadzenia do racle-
tte uciesza oko naszych gosci, a przy tym sa
niezwykle pomystowe od ruchomych ramek,
przytrzymujacych i ogrzewajacych z jednej
strony cale krazki sera, az po rézne wariacje
z tackami, czy malymi patelniami, umieszcza-
nymi nad palnikiem (takim, jak w fondue).
Patelnie mozna tez wykorzystac do zrobienia
mini-zapiekanek, mini-pizz, czy innych spe-
cjaléw. Serowe raclette podaje sie zwykle
z gotowanymi w ,mundurkach” ziemniaka-
mi, cho¢ korniszony, piklowane warzywa i ce-
bulki, czy pieczarki w occie sa réwnie dobre.
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SLUt@CZﬂI@ Wytracg ns z tzw. Zmowego snu.

Towarzyskie spotkania przy goracym ,ga-
rnku” topionego sera na pewno skutecznie
wytraca has z tzw. zimowego snu. W ramach
za$ integracji europejskiej, przyjmijmy mity
szwajcarski zwyczaj, gdzie zgubienie w na-
czyniu kawaltka bulki jest uwazane za ,,punkt
karny”, kosztujacy biesiadnika butelke wina
i wywolujacy ogélng wesotoS¢ zebranych.
[ o to nam przeciez chodzi, by wsp6lne uczto-
wanie, nawet przy powaznych daniach, byto
przede wszystkim dobra zabawa, czego go-
raco Pafistwu zyczymy w te zimowe dni.
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