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Grillowanie to nie tylko sposób
na szybkie przygotowanie
smacznych potraw na działce,
nawycieczcelubwogrodzie.Te-
raztostylżyciaisposóbspędza-
nia wolnego czasu. Okazja do
przeżyciamiłychchwilzprzyja-
ciółmi, w gronie rodziny.

Grill elektryczny to pomysł
na przedłużenie sezonu wio-
senno-letniego i przeniesienie
całej atrakcji do domowego za-
cisza, ale jest to także alterna-
tywa, gdy deszczowa pogoda
pokrzyżowała nam szyki, a my
nie chcemy sobie odpuścić
grillowanych potraw. Taki grill
to rozwiązanie pozwalające
przygotowywać smaczne po-
trawy przez cały rok, bez
względu na pogodę.

Myśląc o urządzeniach elek-
trycznych, mamy zawsze dwa
skojarzenia:czasemchodzinam
o elektryczny grill raclette z op-
cją do topienia sera, innym ra-
zemmowaoelektrycznejpłycie
do smażenia.

Raclette wywodzi się ze
Szwajcarii i ma ponad 400-let-
niątradycję.Niegdyśbyłotopro-
ste, góralskie danie, a dziś wy-
borny smak raclette (pełnotłu-
sty,średniotwardy,delikatnylub
ostryser)topopisowakulinarna
atrakcja. Sposób jego podania
integruje biesiadników wokół

wspólnego „gotowania” przy
jednym stole. Stwarza smaczną
i niepowtarzalną atmosferę
wprzystępnejcenie(koszturzą-
dzenia od 749 zł).

Grill elektryczny to też wy-
goda. Nie ma potrzeby rozpala-
nia węgla drzewnego czy bry-
kietów, łatwiej kontrolować
temperaturę (takie grille posia-
dajątermostat).Niestetyjestteż
jednopodstawoweograniczenie
– musimy mieć w zasięgu
gniazdko elektryczne 230V.

Aby urządzenia te były prak-
tyczne, muszą spełniać jedną
podstawowąfunkcję–niemogą
dymić, a co za tym idzie, nie
mogą spalać tłuszczu, ale jest to
raczej zaleta droższych, domo-
wychgrillów.Chcącuzyskaćta-
kie właściwości, producenci
prześcigają się we wzorach,
ikonstrukcjachpłyt,abydobrze
odprowadzały tłuszcz.

Jest jeszcze jedna zaleta: nie
maprocesuspalania,acozatym
idzie,niewydzielasiętlenekwę-
gla, szkodliwy w zamkniętych
pomieszczeniach.

Ważna jest też moc urządze-
nia. Aby dokonać wyboru, mu-
simy zastanowić się nad zasto-
sowaniem, czy ma być to grill
do domu, czy na zewnątrz, czy
jest otwarty, czy zamykany, ale
również, czy będziemy chcieli
szybko przygotować 10 kiełba-
sek lub kurczaka, czy raczej ma
to być miły wieczór w kameral-
nym gronie. Jeżeli to domowa
kolacjaibiesiadowanie,wystar-

czygrillomocy1000W,aitubę-
dziemytemperaturęredukować
w trakcie kolacji.

Jeżeli jest to grill zewnętrzny,
poszukajmy czegoś z mocą
około2000W–niejesttoteżta-
nierozwiązanie.Modelez„wyż-
szejpółki”majątermostat,który
pilnuje za nas, aby grill się nie
przegrzewałiutrzymywałodpo-
wiednią temperaturę.

Za produkt premium uwa-
żane są markowe grille z ka-
mienną płytą (granit lub
lavastone).Godnypoleceniajest
8-osobowy model Raclette 8
firmy Spring (749 zł) lub z 6 ło-
patkami do topienia sera model
Suisse firmy TTM ze Szwajcarii
(559zł).Płytakamiennapotrze-
buje kilka minut więcej, aby się
rozgrzać, ale smażenie jest bar-
dziej naturalne, a potrawy
smaczniejsze.

Jedną z podstawowych wad
tradycyjnego grillowania jest
dym spowodowany spalaniem
tłuszczu, a co za tym idzie, czę-
sto też „wybuchy” płomienia.
Polecamy zatem bezdymny, tu-
rystyczny grill COBB (689 zł),
gdzietradycyjnepaliwa, jakwę-
giel drzewny lub brykiety, dają
ten charakterystyczny zapach
iaromat,aspełniawszystkiepa-
rametry grilla elektrycznego.

Co więcej, Cobb może służyć
też jako patelnia, a całość waży
około5kgijestpakowanawspe-
cjalną torbę dołączoną do ze-
stawu.
Oprac.AJC
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RadyNa co zwrócić uwagę przy wyborze elektrycznych urządzeń do przygotowywania potraw

Wszyscy chyba znamy ten spe-
cyficzny smak potrawy z grilla
–szaszłyki,zapiekaneryby,kur-
czak czy grillowany serek. By
smak przyrządzanych potraw
był jak najlepszy, grill musi być
dokładnie czyszczony po każ-
dym użyciu. Niektóre elementy
można myć za pomocą zmy-
warki, jednak detergenty znaj-
dujące się w tabletkach czy
proszkachpowodująstopniowe
ścieranie powłoki zapobiegają-
cej przywieraniu, którą pokryty
jest np. ruszt. Dlatego, jeżeli
chcemy, by grill dłużej nam słu-
żył, warto myć go ręcznie. Jak to
powinniśmy zrobić?

Proces czyszczenia najlepiej
zacząć, gdy grill jest jeszcze cie-
pły (ale nie gorący!) – ułatwia to
po prostu usuwanie tłuszczu.
Za pomocą mokrego ręcznika

usuwamy resztki jedzenia
i tłuszcz, które osadziły się
na sprzęcie. Następnie oddzie-
lamy poszczególne elementy
grillaiwkładamyjedozlewuna-
pełnionego gorącą wodą zmyd-
łem i pozostawiamy do namo-
czenia. W tym czasie obudowę
grilla czyścimy na pomocą mo-
kregoręcznika,następniewycie-
ramygodosuchazapomocąsu-
chej ściereczki. Elementy znaj-
dujące się w zlewie czyścimy
zapomocądelikatnejgąbki.Na-
stępniepłuczemyjezimnąwodą
i wycieramy suchą ściereczką.

Mycieręcznejestzpewnością
dłuższe od mycia w zmywarce,
ale dzięki niemu grill elek-
tryczny będzie nam służył dłu-
żej.Oprac.AJC
SeverinPolska,producentgrilli
elektrycznychwww.severin.pl

By służył nam latami

RadyRęcznik,mydło,woda–czyścimygrill

Zestaw
do fondue
Fondue to pochodząca ze
Szwajcarii przekąska serowa.
Obecnie w podobny sposób
zamiast sera robi się fondue
mięsne, a nawet czekolado-
we. Są różne receptury
na przyrządzenie fondue.
Jednak to oryginalne przygo-
towuje się w stale podgrze-
wanym kociołku, przy którym
zasiadają biesiadnicy, by
nabite na szpikulec białe pie-
czywomaczać w serowej
masie.
Na rynku jest wiele zestawów
do fondue umożliwiających
namwygodne jego użytko-
wanie, a następnie i spożywa-
nie masy serowej.
Zwracajmy uwagę, czy zesta-
wymają regulowaną tempe-

raturę, co jest pomocne
w przygotowaniu potraw,
a także w późniejszym utrzy-
mywaniu jej ciepła, co jest
istotą fondue.
Taki sprzęt kupimy w skle-
pach AGD oraz
internetowych. Najprostsze
zestawymożna kupić od 80
zł. Oprac. AJC
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Modny gadżet

Raclette to danie oryginalnie pochodzące zeSzwajcarii.Nazwabezpośrednio łączy się
ze sposobem jegoprzygotowania–namałychpatelenkachnamałymogniu
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Turystycznegrille tociekawaalternatywadlawszystkichsmakoszyprzyrządzanychwten
sposóbpotraw,aniemającychmiejscanadużezestawy.Takieurządzenieważyok.5kg

Michał
Koppa
właściciel sklepu

www.foodlovers.pl
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Elektryczne
patelnie
Można w nich przygotować
wszystko. Na dużej teflono-
wej powierzchni bez obaw
możemy smażyć, piec, dusić
i gotować (np.mięso, ryby
i warzywa) i co najważniejsze,
nawet w czterech ścianach.
Oczywiście idealnie nadają
się też na taras czy do ogro-
du, jednak trzeba pamiętać
o dostępie do prądu.
Warto też wspomnieć, że
takie elektryczne patelnie
stworzone zostały z myślą
o biesiadowaniu i innych
imprezach, kiedy to w każdej
chwili możemy sięgnąć
po coś ciepłego na ząb, bo
taki sprzęt trzymuje ciepło
na okrągło. Patelnie elek-
tryczne kupimy w sklepach

AGD oraz internetowych,
a kosztują od 60-70 zł.
Pamiętajmy, że możemy je
postawić w dowolnymmiej-
scu z dostępem do gniazdka
elektrycznego. Radził: kon-
sultant z firmy Severin
Polska, producenta grillów
elektrycznych i sprzętu
AGD. Oprac. AJC
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