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Rady Na co zwréci¢ uwage przy wyborze elektrycznych urzadzen do przygotowywania potraw

Grill niezaleznie od pogody

Michat

Koppa
wiasciciel sklepu
www.foodlovers.pl
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Grillowanie to nie tylko sposob
na szybkie przygotowanie
smacznych potraw na dziatce,
nawycieczce lubw ogrodzie. Te-
raztostylzyciaisposdb spedza-
nia wolnego czasu. Okazja do
przezycia mitych chwil z przyja-
ci6tmi, w gronie rodziny.

Grill elektryczny to pomyst
na przedtuzenie sezonu wio-
senno-letniego i przeniesienie
catej atrakcji do domowego za-
cisza, ale jest to takze alterna-
tywa, gdy deszczowa pogoda
pokrzyzowata nam szyki, a my
nie chcemy sobie odpusci¢
grillowanych potraw. Taki grill
to rozwiazanie pozwalajace
przygotowywac smaczne po-
trawy przez caly rok, bez
wzgledunapogode.

Myslac o urzadzeniach elek-
trycznych, mamy zawsze dwa
skojarzenia: czasem chodzinam
o elektryczny grill raclette z op-
cja do topienia sera, innym ra-
zem mowa o elektrycznej ptycie
do smazenia.

Raclette wywodzi sie ze
Szwajcariiima ponad 400-let-
nig tradycje. Niegdys byto to pro-
ste, goralskie danie, a dzi$ wy-
borny smak raclette (petnottu-
sty, Srednio twardy, delikatny lub
ostry ser) to popisowa kulinarna
atrakcja. Sposob jego podania

wspoélnego ,gotowania” przy
jednym stole. Stwarza smaczng
i niepowtarzalng atmosfere
wprzystepnej cenie (koszt urza-
dzenia od 749 z1).

Grill elektryczny to tez wy-
goda. Nie ma potrzeby rozpala-
nia wegla drzewnego czy bry-
kietow, tatwiej kontrolowac
temperature (takie grille posia-
daja termostat). Niestetyjest tez
jedno podstawowe ograniczenie
— musimy mie¢ w zasiegu
gniazdko elektryczne 230V.

Abyurzadzenia te byly prak-
tyczne, musza spetnia¢ jedng
podstawowa funkcje —nie moga
dymié, a co za tym idzie, nie
moga spalac thuszczu, alejest to
raczej zaleta drozszych, domo-
wych grilléw. Chcacuzyskac ta-
kie wtasciwosci, producenci
przescigaja sie we wzorach,
ikonstrukcjach ptyt, aby dobrze
odprowadzaty ttuszcz.

Jestjeszcze jedna zaleta: nie
ma procesu spalania,acozatym
idzie, nie wydziela sie tlenek we-
gla, szkodliwy w zamknietych
pomieszczeniach.

Waznajest tez moc urzadze-
nia. Aby dokona¢ wyboru, mu-
simy zastanowi¢ si¢ nad zasto-
sowaniem, czy ma byc¢ to grill
do domu, czy na zewnatrz, czy
jest otwarty, czy zamykany, ale
réwniez, czy bedziemy chcieli
szybko przygotowac 10 kietba-
sek lub kurczaka, czy raczej ma
to by¢ mity wieczor w kameral-
nym gronie. Jezeli to domowa

czy grillomocy 1000 W, aitube-
dziemy temperature redukowac
w trakcie kolacji.

Jezeli jest to grill zewnetrzny,
poszukajmy czego$ z moca
okoto2000 W—niejesttotezta-
nierozwiazanie. Modele z ,wyz-
szej potki” maja termostat, ktory
pilnuje za nas, aby grill sie nie
przegrzewatiutrzymywat odpo-
wiednia temperature.

Za produkt premium uwa-
zane sg markowe grille z ka-
mienng ptyta (granit lub
lavastone). Godny poleceniajest
8-osobowy model Raclette 8
firmy Spring (749 zt) lub z 6 to-
patkami do topienia seramodel
Suisse firmy TTM ze Szwajcarii
(559 z1). Ptyta kamienna potrze-
buje kilka minut wiecej, aby sie
rozgrzad, ale smazenie jest bar-
dziej naturalne, a potrawy
smaczniejsze.

Jedna z podstawowych wad
tradycyjnego grillowania jest
dym spowodowany spalaniem
thuszczu, a co za tymidzie, cze-
sto tez ,,wybuchy” ptomienia.
Polecamy zatem bezdymny, tu-
rystyczny grill COBB (689 z1),
gdzie tradycyjne paliwa, jak we-
giel drzewny lub brykiety, daja
ten charakterystyczny zapach
iaromat, a spelnia wszystkie pa-
rametry grilla elektrycznego.

Co wiecej, Cobb moze stuzy¢
tezjako patelnia, a cato$¢ wazy
okoto5kgijest pakowanaw spe-
cjalna torbe dotaczong do ze-
stawu.
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Raclette to danie oryginalnie pochodzace ze Szwajcarii. Nazwa bezposrednio taczy sie
ze sposobem jego przygotowania — na matych patelenkach na matym ogniu
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Turystyczne grille to clekawa alternatywa dla wszystkich smakoszy przyrzadzanychwten

integruje biesiadnikdw wokoét — kolacjaibiesiadowanie, wystar-  Oprac. AJC sposaéb potraw, a niemajacych miejsca na duze zestawy. Takie urzadzenie wazy ok.5 kg
Rady Recznik, mydto, woda — czyscimy grill Modny gadzet

By stuzyl nam latami zestaw Elektryczne

Wszyscy chybaznamytenspe- usuwamy resztki jedzenia do fondue pateln ie

cyficzny smak potrawy z grilla
—szaszlyki, zapiekane ryby, kur-
czak czy grillowany serek. By
smak przyrzadzanych potraw
bytjak najlepszy, grill musi by¢
doktadnie czyszczony po kaz-
dym uzyciu. Niektore elementy
mozna my¢ za pomocg zmy-
warki, jednak detergenty znaj-
dujace si¢ w tabletkach czy
proszkach powoduja stopniowe
Scieranie powtoki zapobiegaja-
cej przywieraniu, ktorg pokryty
jest np. ruszt. Dlatego, jezeli
chcemy, by grill dtuzej nam stu-
zyt, warto my¢ go recznie. Jak to
powinnismy zrobic?

Proces czyszczenia najlepiej
zaczad, gdy grill jest jeszcze cie-
ply (ale nie goracy!) —utatwia to
po prostu usuwanie ttuszczu.
Za pomoca mokrego recznika

i tluszcz, ktore osadzity sie
nasprzecie. Nastepnie oddzie-
lamy poszczegblne elementy
grillaiwktadamyje do zlewuna-
petnionego goraca woda zmyd-
tem i pozostawiamy do namo-
czenia. W tym czasie obudowe
grilla czy$cimy na pomocg mo-
kregorecznika, nastepnie wycie-
ramy go do suchazapomoca su-
chej $ciereczki. Elementy znaj-
dujace sie w zlewie czy$cimy
zapomoca delikatnej gabki. Na-
stepnie ptuczemy je zimng woda
iwycieramy sucha Sciereczka.
Mycierecznejest zpewnoscig
dtuzsze od mycia w zmywarce,
ale dzieki niemu grill elek-
tryczny bedzie nam stuzyt dtu-
zej. Oprac. AJC
Severin Polska, producent grilli
elektrycznych www.severin.pl

Fondue to pochodzaca ze
Szwaijcarii przekaska serowa.
Obecnie w podobny sposéb
zamiast sera robi sie fondue
miesne, a nawet czekolado-
we. Sg rézne receptury

na przyrzadzenie fondue.
Jednak to oryginalne przygo-
towuje sie w stale podgrze-
wanym kociotku, przy ktérym
zasiadaja biesiadnicy, by
nabite na szpikulec biate pie-
czywo maczaé w serowej
masie.

Na rynku jest wiele zestawow
do fondue umozliwiajacych
nam wygodne jego uzytko-
wanie, a nastepnie i spozywa-
nie masy serowe;.
Zwracajmy uwage, czy zesta-
wy maja regulowang tempe-

rature, co jest pomocne

w przygotowaniu potraw,

a takze w pézniejszym utrzy-
mywaniu jej ciepta, co jest
istota fondue.

Taki sprzet kupimy w skle-
pach AGD oraz
internetowych. Najprostsze
zestawy mozna kupi¢ od 80
zt. Oprac. AJC

FOT.WWW.SEVERIN.PL

Mozna w nich przygotowaé
wszystko. Na duzej teflono-
wej powierzchni bez obaw
mozemy smazy¢, piec, dusi¢
i gotowac (np. mieso, ryby

i warzywa) i co najwazniejsze,

nawet w czterech $cianach.
Oczywiscie idealnie nadaja
sie tez na taras czy do ogro-
du, jednak trzeba pamietaé¢
o dostepie do pradu.

Warto tez wspomnie¢, ze
takie elektryczne patelnie
stworzone zostaty z mysla
o biesiadowaniu i innych
imprezach, kiedy to w kazdej
chwili mozemy siegna¢

po cos cieptego na zab, bo
taki sprzet trzymuije ciepto
na okragto. Patelnie elek-
tryczne kupimy w sklepach

Masz pytanie! Chcesz poradzi¢ innym? Napisz do nas: fachowiec@gazeta.wroc.pl
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AGD oraz internetowych,

a kosztujg od 60-70 zt.
Pamietajmy, ze mozemy je
postawi¢ w dowolnym miej-
scu z dostepem do gniazdka
elektrycznego. Radzit: kon-
sultant z firmy Severin
Polska, producenta grillow
elektrycznych i sprzetu
AGD. Oprac. A]JC
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