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    O autorach


    Marie Rama jest współautorką książki Cooking For Dummies („Gotowanie dla bystrzaków”). Pracowała jako cukiernik i tworzyła przepisy w wielu przedsiębiorstwach i stowarzyszeniach branży spożywczej, takich jak McIlhenny Company oraz United Fresh Fruit and Vegetable Association. W firmie Korbel Champagne była dyrektorem działu zajmującego się organizowaniem wesel i imprez okolicznościowych. Piastowała także stanowisko rzecznika prasowego w kalifornijskiej spółdzielni producentów cytrusów Sunkist Growers. Często gotuje w telewizyjnych i radiowych programach kulinarnych w Stanach Zjednoczonych i Kanadzie. Mieszka z mężem Markiem Reiterem oraz synami Nickiem i Willem w Bronxville, w stanie Nowy Jork.


    John Mariani jest autorem kilku bardzo cenionych książek o tematyce kulinarnej. Jego pierwsze dzieło, The Dictionary of American Food & Drink („Słownik amerykańskich potraw i napojów”, Ticknor & Fields, 1983), zostało okrzyknięte amerykańskim odpowiednikiem słynnej encyklopedii kulinarnej Larousse Gastronomique i uznane przez magazyn „Library Journal” za najlepszą publikację encyklopedyczną o tematyce gastronomicznej 1983 roku. Książka ta została wznowiona pod tytułem The Encyclopedia of American Food & Drink („Encyklopedia amerykańskich potraw i napojów”, Lebahr-Friedman, 1999). Napisana przez Marianiego historia amerykańskiej branży gastronomicznej America Eats Out („Amerykanie jedzą na mieście”, William Morrow, 1991), otrzymała nagrodę IACP Award dla najlepszej publikacji encyklopedycznej. The Dictionary of Italian Food & Drink („Słownik włoskich potraw i napojów”), będący najbardziej wyczerpującym przewodnikiem po kuchni włoskiej, jaki kiedykolwiek ukazał się w Stanach Zjednoczonych, został opublikowany w 1998 roku przez wydawnictwo Broadway Books. Ponadto Mariani napisał wspólnie z Aleksem von Bidderem książkę The Four Seasons: A History of America’s Premier Restaurant („The Four Seasons. Historia najlepszej restauracji w Ameryce”, Smithmark, 1999), a razem ze swoim bratem Robertem Marianim opublikował wspomnienia z czasów dzieciństwa na nowojorskim Bronksie, zatytułowane Almost Golden („Złote lata”, Infinity, 2005). Jego najnowszą książką jest napisana wspólnie z żoną Galiną The Italian-American Cookbook („Włosko-amerykańska książka kucharska”, Harvard Common Press, 2000).


    Mariani jest obecnie korespondentem magazynu „Esquire”, zajmującym się tematyką podróżniczą i kulinarną. Regularnie publikuje felietony na temat wina, jedzenia i restauracji w takich czasopismach jak „Bloomberg News”, „The Wine Spectator”, „Diversion” i „Forbes Magazine”. Jest także redaktorem i wydawcą internetowego biuletynu „Virtual Gourmet” („Wirtualny smakosz”), dostępnego pod adresem http://www.johnmariani.com. Mariani urodził się w Nowym Jorku, zdobył dyplom licencjata w Iona College, a następnie ukończył studia magisterskie i doktorskie na Uniwersytecie Columbia. Mieszka w Tuckahoe, w stanie Nowy Jork, z żoną Galiną i synami Michaelem oraz Christopherem.

  


  
    Podziękowania od autorów


    Lista osób, którym jesteśmy winni podziękowania za pomoc przy tworzeniu tej książki, jest bardzo długa.


    Gromadząc informacje zawarte w ramkach, zwracaliśmy się do wielu ekspertów i stowarzyszeń kulinarnych. Przede wszystkim pragniemy podziękować Susan Lamb Parenti z National Cattlemen’s Beef Association; Robinowi Kline’owi i Edowi Newmanowi, konsultantom z National Pork Producers Council; pracownikom American Lamb Council oraz ludziom z National Institute of Fisheries. Jesteśmy niezwykle wdzięczni Donnie Myers, redagującej biuletyn „The BackYard BarbeQuer”, za jej nieoceniony wkład w przygotowanie niniejszej książki. Po ponad 25 latach pracy na stanowisku rzecznika prasowego Barbecue Industry Association, Donna wie więcej o sprzęcie do grillowania, jego producentach i technikach pieczenia potraw na ruszcie niż ktokolwiek inny. Dziękujemy także wspaniałym ilustratorom — Liz Kurtzman i Richowi Tennantowi.


    Dziękujemy Galinie Mariani za kreatywne i ciekawe przepisy kulinarne, które zamieściliśmy w tym wydaniu książki. Jesteśmy także wdzięczni producentom grillów oraz akcesoriów do grillowania, którzy udostępnili nam swoje wyroby do testowania. Należy w tym miejscu wymienić firmy Weber, Sunbeam, Char-Broil, Ducane, Jackes-Evans i E-Z Fit Barbecue Parts and Accessories. Więcej informacji na temat tych i innych producentów sprzętu znajduje się w rozdziale 2.


    Szczególnie serdeczne podziękowania winni jesteśmy prowadzącym ten projekt redaktorom — Kristin DeMint oraz Jessice Smith. To dzięki ich poświęceniu, umiejętnościom i wnikliwości mogliśmy trzymać się wytyczonej ścieżki w czasie długich miesięcy pracy nad książką. Dziękujemy także Stacy Kennedy za jej nieustające wsparcie i doradztwo.


    Na zakończenie Marie pragnie podziękować swemu przyjacielowi, Irze Bartowi, który pewnego pięknego, letniego popołudnia, wymachując grubym soczystym stekiem upieczonym na własnoręcznie zbudowanym z cegieł grillu, zawołał: „Marie, powinnaś napisać książkę kucharską o grillowaniu!”. Tak też zrobiliśmy.


    Podziękowania od wydawcy oryginału


    Jesteśmy dumni z tej książki. Prosimy o komentarze, które można przesyłać za pośrednictwem formularza zamieszczonego na stronie http://dummies.custhelp.com. Możesz także skontaktować się z naszym działem obsługi klienta pod numerem telefonu 877-762-2974 (jeżeli dzwonisz ze Stanów Zjednoczonych) lub 317-572-3993 (jeżeli dzwonisz spoza Stanów Zjednoczonych), albo pod numerem faksu 317-572-4002.


    W wydaniu tej książki pomogli nam między innymi:


    Acquisitions, Editorial, and Media Development


    Project Editor: Kristin DeMint

    (Poprzednie wydanie: Tere Drenth)


    Acquisitions Editor: Stacy Kennedy


    Copy Editor: Jessica Smith

    (Poprzednie wydanie: Tina Sims)


    Assistant Editor: Erin Calligan Mooney


    Editorial Program Coordinator: Joe Niesen


    Technical Editor: Patricia Santelli


    Recipe Tester: Emily Nolan


    Editorial Manager: Michelle Hacker


    Editorial Assistant: Jennette ElNaggar


    Art Coordinator: Alicia B. South


    Photographer: T.J. Hine Photography


    Food Stylist: Lisa Bishop


    Cover Photo: © Jupiter Images


    Cartoons: Rich Tennant

    (http://www.the5thwave.com)


    Composition Services


    Project Coordinator: Katherine Key


    Layout and Graphics: Reuben W. Davis, Sarah Philippart, Christin Swinford, Christine Williams


    Proofreader: John Greenough, Nancy L. Reinhardt


    Indexer: Estalita Slivoskey


    Publishing and Editorial for Consumer Dummies


    Diane Graves Steele, Vice President and Publisher, Consumer Dummies


    Kristin Ferguson-Wagstaffe, Product Development Director, Consumer Dummies


    Ensley Eikenburg, Associate Publisher, Travel


    Kelly Regan, Editorial Director, Travel


    Publishing for Technology Dummies


    Andy Cummings, Vice President and Publisher, Dummies Technology/General User


    Composition Services


    Gerry Fahey, Vice President of Production Services


    Debbie Stailey, Director of Composition Services

  


  
    Wstęp


    Jeżeli Twoje doświadczenia z grillowaniem ograniczają się do pieczenia kiełbasek na ruszcie w sobotnie popołudnie albo na patyku nad ogniskiem podczas obozu harcerskiego, można śmiało powiedzieć, że zaledwie otarłeś się o tę ekscytującą i nieco onieśmielającą metodę przyrządzania żywności. Onieśmielającą, bo przecież grillowanie to igranie z ogniem, czerwonym żarem i niebezpieczeństwem, nie wspominając już o możliwym rozgoryczeniu wynikającym ze zwęglenia solidnej porcji drogiego na ogół mięsa.


    To, co kiedyś było zaledwie ogrodowym przedłużeniem kuchni, stało się równie ważnym sprzętem jak piekarnik czy kuchenka mikrofalowa. Popularność grillowania przejawia się w rosnącej liczbie telewizyjnych programów poświęconych tej metodzie przyrządzania potraw oraz w ogromnej obfitości dostępnych na rynku składników, sosów i przypraw. Świadczą o niej także wprowadzane nieustannie ulepszenia samych grillów i akcesoriów do grillowania.


    W ciągu ostatniej dekady pieczenie potraw na ruszcie stało się tak popularną rozrywką wśród Amerykanów, że większość obywateli Stanów Zjednoczonych posiada dziś co najmniej dwa grille — węglowy, wykorzystywany podczas weekendowych przyjęć w ogrodzie, oraz gazowy, służący do szybkiego przyrządzania jedzenia w tygodniu. Wiele osób ma oprócz tego małe, przenośne grille węglowe lub hibachi, przydatne podczas wypadów za miasto oraz na kempingu. Wszystko to skłoniło nas do opublikowania drugiego wydania Grillowania dla bystrzaków.


    Niniejsza książka opisuje podstawowe zagadnienia związane z przygotowywaniem potraw z rusztu oraz przedstawia nieskończone wręcz możliwości tej wspaniałej techniki. Nawet jeżeli masz już duże doświadczenie w grillowaniu, dzięki tej książce udoskonalisz swoje umiejętności. Nauczysz się piec na ruszcie rzeczy, o których wcześniej nawet byś nie pomyślał — na przykład owoce i warzywa. W tym wydaniu wzbogaciliśmy książkę o nowe techniki i bardziej wyczerpujące informacje na temat grillów, akcesoriów i składników potraw, które pojawiły się na rynku w ciągu ostatnich kilku lat. Zrobiliśmy także co w naszej mocy, żeby oddemonizować proces pieczenia żywności na otwartym ogniu i nadać mu charakter dobrej zabawy.


    Zauważyliśmy gwałtowny wzrost popularności egzotycznych potraw z grilla i uwzględniliśmy go w tym wydaniu książki, zamieszczając więcej przepisów kuchni śródziemnomorskiej, bliskowschodniej i azjatyckiej. Jesteśmy przekonani, że taki ich dobór lepiej odzwierciedla dzisiejsze gusta. Będziemy jednak wdzięczni za wszelkie uwagi dotyczące tego, czego Wy, drodzy Czytelnicy, chcielibyście spróbować w sezonie na grilla, który wcale nie musi zaczynać się w maju i kończyć w październiku, lecz może trwać cały rok.


    O książce


    Grillowanie dla bystrzaków zrobi z Ciebie mistrza grilla, a przynajmniej sprawi, że pieczenie na ruszcie będzie mniej uciążliwe. Nie jest to jednak tylko zbiór przepisów kulinarnych i wskazówek dotyczących tego, jak kupić odpowiedni grill. Wskazówek i przepisów jest tu całe mnóstwo, ale oprócz nich książka zawiera dużo innych przydatnych informacji.


    Grillowanie to dziedzina posługująca się własnym żargonem i wymagająca specyficznych akcesoriów. Powiemy Ci, co musisz wiedzieć i co powinieneś kupić, żeby odnieść sukces. Przyrządzanie potraw na ruszcie stało się w ostatnich latach tak modne, że rynek zareagował wprowadzeniem znacznych ulepszeń i poszerzeniem asortymentu urządzeń, akcesoriów i składników. Choć obfitość produktów utrudnia poruszanie się w ich gąszczu, możesz się odprężyć, bowiem zadaniem tej książki jest przeprowadzenie Cię przez tę dżunglę. Pokażemy Ci różnice między różnymi typami grillów (a są one liczne i bardzo istotne) oraz podamy orientacyjne ceny urządzeń i akcesoriów.


    W rozdziałach zawierających przepisy opisujemy produkty, które można piec na ruszcie, i radzimy, jak je wybierać. Same przepisy są bardzo różne — od klasycznych po współczesne — ale wszystkie idealnie się nadają do wykorzystania na grillu. W części piątej znajdziesz dziesięć porad dotyczących tego, jak zostać mistrzem grilla i zorganizować przyjęcie na wolnym powietrzu.


    Zamieściliśmy też kilka barwnych fotografii potraw przygotowanych na bazie naszych przepisów (znajdziesz je w środkowej części książki). Sfotografowane dania wyglądają tak apetycznie, że zapragniesz od razu rozpalić grilla i coś upiec.


    Nie musisz czytać tej książki „od deski do deski”. Celowo podzieliliśmy jej zawartość w taki sposób, żeby była przydatna zarówno dla osób, które zdobyły już pierwsze szlify w grillowaniu, jak i dla całkowitych nowicjuszy. W zależności od posiadanego doświadczenia możesz przejść od razu do przepisów (zawartych w częściach II, III i IV) albo zacząć od rozdziału 2. i dowiedzieć się, czym się różni grill gazowy od węglowego. Możesz czytać poszczególne rozdziały w dowolnej kolejności, gdyż taka właśnie była nasza intencja.


    Konwencje zastosowane w książce


    Oto kilka informacji, które ułatwią Ci korzystanie z niniejszej książki i przyrządzanie potraw według naszych przepisów:


    
      	„Pieprz” oznacza pieprz czarny mielony, chyba że w przepisie wskazano inaczej.


      	„Masło” oznacza masło niesolone.


      	„Cukier” oznacza cukier biały kryształ, chyba że w przepisie wskazano inaczej.


      	Wszystkie temperatury podano w skali Celsjusza.


      	Ilości składników podajemy w szklankach (250 ml), łyżkach stołowych (15 ml) i łyżeczkach (5 ml).

    


    Oprócz konwencji dotyczących składników potraw zastosowaliśmy pewne konwencje dotyczące podawania użytecznych informacji:


    
      	Kursywa oznacza nowe pojęcia, definiowane w tekście książki.


      	Pogrubienie oznacza nagłówki w listach punktowanych i numerowanych.


      	Również kursywą zapisaliśmy adresy internetowe, pod którymi możesz znaleźć bardziej szczegółowe, pominięte w książce informacje.

    


    Czego nie czytać


    Ramki zawierają dodatkowe informacje, których nie musisz czytać. Często jednak dotyczą one jakiejś zabawnej techniki albo pogłębiają zrozumienie danego zagadnienia, więc mogą być całkiem przydatne. Możesz więc opuszczać ramki, ale pamiętaj, że grozi to utratą wielu smakowitych kąsków.


    Naiwne założenia


    Przyjęliśmy pewne założenia dotyczące Ciebie, czyli odbiorcy tej książki. Przede wszystkim uznaliśmy, że jesteś miłośnikiem dobrej kuchni i interesuje Cię przyrządzanie na ruszcie czegoś więcej niż zwykłych kiełbasek. Pisaliśmy więc tę książkę z myślą o czytelnikach, którzy chcą poświęcić trochę czasu na osiągnięcie jak najlepszych rezultatów.


    Choć nigdy nie traktujemy tego typu założeń jako czegoś absolutnie pewnego, jesteśmy głęboko przekonani, że zdajesz sobie sprawę z niebezpieczeństw związanych z pracą nad otwartym ogniem. Mimo to będziemy ciągle przypominać o zasadach bezpieczeństwa. Jeżeli zamierzasz czytać tę książkę na wyrywki, proszę bardzo. Radzimy jednak, żebyś zapoznał się uważnie ze wszystkimi zasadami bezpieczeństwa, na które trafisz.


    Staraliśmy się, żeby nasze przepisy były jak najbardziej przejrzyste, ale i tak jesteśmy przekonani, że opisane w naszej książce potrawy reprezentują wyższy poziom sztuki kulinarnej niż ten, który część czytelników uważała dotąd za osiągalny. Nawet osoby o niewielkim doświadczeniu nie powinny mieć problemów z przygotowaniem dowolnego dania z tej książki, ale jeśli nigdy wcześniej nie grillowałeś, zacznij od najprostszych, klasycznych przepisów na steki i hamburgery. Następnie przejdź do prostych potraw z ryb i owoców morza, takich jak stek z miecznika. Kiedy nauczysz się przyrządzać te nieskomplikowane dania, będziesz mógł się zmierzyć ze wszystkimi przepisami, które tu opisaliśmy.


    Jak podzielona jest książka


    Podobnie jak wszystkie książki z serii Dla bystrzaków, Grillowanie dla bystrzaków zostało podzielone w sposób zapewniający jak największą łatwość użytkowania. Rozłożyliśmy poszczególne zagadnienia na łatwo przyswajalne porcje. Zasadniczo książka jest podzielona na części, w skład których wchodzą rozdziały dotyczące konkretnych tematów i kwestii. Najważniejsze informacje są często wymieniane w punktach, co ułatwia ich przyswajanie.


    Część I: Zapanuj nad grillem


    W tej części znajdziesz informacje niezbędne do podjęcia decyzji o wyborze grilla — poznasz wady i zalety różnych urządzeń, ich ceny oraz terminologię stosowaną w branży. Dowiesz się także, jakie akcesoria są potrzebne do grillowania.


    Poznasz też różnice między drewnem, węglem drzewnym, brykietami, węglem typu instant (samozapalającym się), drewnem wędzarniczym i innymi paliwami zapewniającymi odpowiednie warunki do przyrządzania potraw. Dowiesz się, jak rozpalić ogień odpowiadający Twoim potrzebom, niezależnie od tego, czy zamierzasz piec rybę, żeberka, czy szaszłyki. Omówimy sposoby bezpiecznego rozpalania i podtrzymywania ognia oraz doradzimy wybór odpowiedniej rozpalarki spośród dostępnych na rynku.


    Część II: Życie ze smakiem


    W części drugiej zajmiemy się już gotowaniem. W pierwszej kolejności pomożemy Ci jednak zaopatrzyć spiżarnię w niezbędne produkty i przyprawy do grillowania. Każdy może rzucić na ruszt kawał surowej polędwicy, ale z tej części dowiesz się, jak uatrakcyjnić potrawy za pomocą ziół, przypraw, nacierek i marynat. Wspomnimy również o wspaniałych sosach, które wzbogacą smak nie tylko samych potraw z rusztu, ale także różnorodnych dodatków.


    Część III: Coś dla miłośników klasyki


    Do grilla, gotowi, start! W tej części znajdziesz stare, wypróbowane przepisy na klasyczne potrawy, takie jak hamburgery (żeby zrobić dobre hamburgery, nie wystarczy kupić w supermarkecie kilku zamrożonych krążków mięsa), hot dogi, szaszłyki, żeberka i dania z rożna. W rozdziale 9. wyjaśnimy także różnicę między zwykłym grillowaniem a powolnym pieczeniem dużych kawałków mięsa — szczególnie żeberek — w dużej ilości dymu (ang. barbecuing). Ta ostatnia technika świetnie się nadaje do wykorzystania w przydomowym ogródku, trzeba tylko mieć trochę cierpliwości i dużo czasu.


    Część IV: Upiec można wszystko


    W tej części odłożymy na bok tradycyjne dania i zachęcimy Cię do wypróbowania wielu interesujących przepisów na potrawy z wołowiny, wieprzowiny, jagnięciny i drobiu. Dowiesz się, jak kupić najlepsze mięso na grilla. Przekonasz się także, że grillowanie to jedna z najbardziej uniwersalnych metod przyrządzania owoców morza, warzyw, a nawet owoców. Jeżeli nigdy wcześniej nie przyszło Ci do głowy, że mógłbyś upiec nad ogniem pizzę albo kanapki, będziesz zdumiony możliwościami, jakie oferuje w tym zakresie zwykły domowy grill. W tej części znajdziesz nawet przepisy na kilka przystawek i nasze ulubione koktajle, które możesz podać gościom wraz ze świeżo upieczonymi daniami.


    Część V: Dekalog


    Ostatnia część książki zawiera garść ciekawych informacji, które uprzyjemnią Ci gotowanie na wolnym powietrzu. Znajdziesz w niej dziesięć ważnych wskazówek dotyczących grillowania.


    Ikony użyte w książce


    W książce znajdują się ikony, których zadaniem jest zwrócenie Twojej uwagi na coś, co być może nie przyszło Ci do głowy, a może ułatwić i uprzyjemnić przyrządzanie potraw na wolnym powietrzu. Poniżej podajemy ich znaczenie:


    [image: Obraz37817.PNG] Ta ikona sygnalizuje wskazówki dotyczące kupowania najlepszych gatunków mięsa, owoców morza, warzyw, przypraw i sprzętu.


    [image: Obraz37825.PNG] Obok tej ikony znajdziesz przydatne informacje dotyczące skutecznych technik grillowania — zaczynając od kontrolowania temperatury, na czyszczeniu grilla kończąc.


    [image: 37832.jpg] To ikona oznaczająca dobre rady, o których powinieneś pamiętać podczas przyrządzania żywności na ruszcie.


    [image: 37871.jpg] Każda technika termicznej obróbki żywności wiąże się z jakimiś zagrożeniami. Bezpieczeństwo zawsze powinno być przedmiotem troski osoby gotującej cokolwiek na wolnym powietrzu. Ta ikona oznacza wskazówki pozwalające uniknąć obrażeń ciała i szkód materialnych.


    [image: Obraz37882.PNG] Grillowanie samo w sobie jest dosyć zdrowym sposobem przyrządzania żywności, ale obok tej ikony znajdziesz wskazówki pozwalające jeszcze bardziej ograniczyć ilość tłuszczu w jedzeniu.


    Ponadto w sąsiedztwie przepisów znajdziesz dopiski zawierające sposoby wzbogacenia i uatrakcyjnienia przygotowywanych dań:


    Urozmaicenie! Nie istnieje jedyny dobry sposób przyrządzania danej potrawy na grillu. Podsuwamy więc pomysły na urozmaicenie potrawy poprzez samodzielne modyfikowanie procesu przygotowywania oraz różnicowanie stosowanych składników.


    Propozycja podania: Tu znajdziesz pomysły na przystawki pasujące do grillowanych potraw, marynaty i sosy odpowiednie dla poszczególnych gatunków mięsa oraz na grillowane owoce i warzywa będące uzupełnieniem przepisów zawartych w książce.


    Co dalej


    Jeżeli dopiero zaczynasz wspaniałą przygodę z grillowaniem, powinieneś najpierw przeczytać kilka pierwszych rozdziałów — szczególnie dotyczących bezpieczeństwa i techniki — zanim przejdziesz do przepisów. Jeżeli jesteś gotów od razu rozpalić grilla, zacznij od rozdziałów zawierających przepisy na to, na co masz akurat ochotę. Niezależnie od poziomu doświadczenia, pamiętaj, że staraliśmy się zrobić wszystko, żeby przedstawić grillowanie w jak najbardziej przystępnej i zrozumiałej formie. W całej książce znajdują się opisy wielu tricków i dobre rady, dzięki którym poszerzysz swoją wiedzę, zdobywając coraz większe doświadczenie. Naszym celem było zachęcenie nowicjuszy do rozwijania umiejętności i umożliwienie doświadczonym czytelnikom wzniesienia się na wyżyny kulinarnego kunsztu. Warto bowiem poświęcić trochę czasu i opanować umiejętności, które składają się na jedną z najpopularniejszych i najprzyjemniejszych form spędzania czasu z przyjaciółmi przy dobrym jedzeniu.

  


  
    Część I. Zapanuj nad grillem


    [image: Obraz37889.PNG]


    W tej części…


    Grillowanie ma swój własny żargon, sprzęt i strategie, różniące się całkowicie od tych, które kojarzymy z klasycznym gotowaniem. W tej części znajdziesz podstawowe informacje, zaczynając od małego słowniczka grillowego żargonu, przez wskazówki dotyczące kupowania wyposażenia i składników oraz porady odnoszące się do usuwania z rusztu kawałków przypalonego jedzenia i tłuszczu, na instrukcjach dotyczących rozpalania ognia i generowania dymu — z użyciem kawałków drewna lub bez nich — kończąc. Przedstawimy także listę akcesoriów — zarówno całkowicie niezbędnych narzędzi, jak i przydatnych, ale nieobowiązkowych gadżetów — stanowiących idealny prezent dla ludzi takich jak my: żyjących po to, by móc w weekendy piec mięso w ogrodzie.

  


  
    Rozdział 1. Opanuj grillowy żargon


    W tym rozdziale:


    
      	grillowanie bezpośrednie i pośrednie,


      	długotrwałe pieczenie w dymie,


      	kilka słów na temat wędzenia,


      	słowniczek terminów grillowych i podstawowe wskazówki.

    


    Żadna technika przyrządzania żywności oprócz grillowania nie pozwala nasycić potraw wspaniałym, bogatym aromatem dymu. Takiej możliwości nie daje ani pieczenie w piekarniku, ani smażenie, ani — tym bardziej — gotowanie w wodzie. Ze względu na to, że odbywa się na wolnym powietrzu, grillowanie jest też świetną okazją do spotkań towarzyskich. Odkąd człowiek poznał wspaniały smak potraw przyrządzanych nad otwartym ogniem, pieczenie ich w ten sposób jest znakomitym pretekstem do zapraszania znajomych i wspólnego biesiadowania.


    Dziwnym trafem grillowanie jest domeną mężczyzn. (Być może kobiety po prostu pozwalają im myśleć, że są w tym lepsi!) Odkryliśmy jednak, że bez względu na to, kto stoi przy grillu, wszyscy świetnie się bawią. Kiedy gotujemy w ogrodzie, gromadzimy wokół siebie znajomych, sąsiadów i krewnych, którzy siedząc wokół ognia, mają okazję podzielić się ze sobą ciekawymi opowieściami i wymienić przepisami na smakowite potrawy.


    Przyrządzanie potraw na grillu węglowym jest bodajże najbardziej interaktywną spośród wszystkich technik obróbki cieplnej żywności. Wymaga błyskawicznego reagowania na nieprzewidywalne zmiany intensywności ognia i rozkładu płomieni. Ta intensywna interakcja jest jednym z czynników, które sprawiają, że grillowanie jest tak emocjonujące i wciągające. Trzeba bowiem nauczyć się postępować z ogniem, dymem i temperaturą oraz panować nad nimi. Z tej książki dowiesz się, jak tego dokonać (ale nauczysz się także używać grilla gazowego).


    Na początek jednak wcielimy się w role tłumaczy i przełożymy kilka podstawowych terminów z „grillowego” na „nasze”.


    Podstawowe pojęcia: grillowanie bezpośrednie i pośrednie


    Wprowadzenie do żargonu mistrzów grilla zaczniemy od omówienia dwóch podstawowych metod grillowania — bezpośredniej i pośredniej.


    Opiekanie jedzenia na otwartym ogniu


    Grillowanie bezpośrednie polega na umieszczaniu jedzenia na ruszcie bezpośrednio nad płomieniem, niezależnie od tego, czy źródłem ognia jest węgiel drzewny, drewno, czy palnik gazowy (zob. rysunek 1.1). W zasadzie każdy produkt spożywczy — zaczynając od mięsa, na warzywach kończąc — może być grillowany w ten sposób. Mimo to niektóre rzeczy lepiej grillować pośrednio, czyli z wykorzystaniem techniki, która zostanie omówiona w następnym podrozdziale. Techniką bezpośrednią grillujemy najczęściej hamburgery, hot dogi, kotlety wieprzowe i jagnięce, filety z kurczaka, polędwiczki wołowe oraz ryby i owoce morza.


    [image: Obraz37902.PNG]


    Rysunek 1.1. Rozmieszczenie węgli jest uzależnione od techniki grillowania


    Grillowanie bezpośrednie nad otwartym ogniem skutkuje utworzeniem na powierzchni przyrządzanej potrawy smakowitej, chrupiącej skórki. Jedzenie ugotowane na parze lub w wodzie nie ma tak wspaniałego smaku, podobnie jak potrawy podsmażane lub podgrzewane w kuchence mikrofalowej. Smażenie bez tłuszczu, smażenie w głębokim tłuszczu i pieczenie w piekarniku również pozwala uzyskać chrupiącą skórkę, ale tylko grillowanie umożliwia nasycenie jej aromatem dymu z węgla drzewnego lub kawałków drewna. Poza tym w przeciwieństwie do smażenia grillowanie nie wymaga stosowania tłuszczu, dzięki czemu możesz się cieszyć apetyczną, brązową skórką i nie przejmować się liczbą kalorii.


    Grillowanie bezpośrednie, na którym przede wszystkim skupiamy się w tej książce, jest techniką szybkiego przygotowywania żywności, niewymagającą stosowania wymyślnych sosów i glazur. Wszystko, czego potrzebujesz, aby przyrządzić doskonałe mięso metodą bezpośrednią, to proste marynaty (zob. rozdział 5.), salsy (zob. rozdział 6.) i przyprawy (zob. rozdział 6.).


    [image: 37912.jpg] Największym utrudnieniem podczas grillowania bezpośredniego jest konieczność nieustannego obserwowania przyrządzanej potrawy w celu uchronienia jej przed przypaleniem.


    W przypadku grilla węglowego węgiel powinien być rozłożony równomierną, płaską warstwą o powierzchni wykraczającej kilka centymetrów poza powierzchnię zajmowaną przez jedzenie. We wszystkich naszych przepisach ruszt — czyli metalowa kratka, na której kładzie się jedzenie — powinien się znajdować na wysokości 10 – 15 cm powyżej źródła ciepła.


    Zauważyliśmy, że większość potraw lepiej piec nad średnim ogniem, ponieważ łatwiej wtedy kontrolować proces obróbki cieplnej, a w efekcie uzyskuje się apetyczną, brązową skórkę bez przypalania jedzenia. Mimo to temperatura ognia może się różnić, w zależności od potrawy. Na przykład:


    
      	Przyrządzanie steków o grubości 3,5 – 5 cm możesz zacząć od opieczenia ich nad średnim (a nawet intensywnym) ogniem, a następnie dopiec je nad mniejszym płomieniem, żeby uzyskać chrupiącą skórkę i krwisty albo średnio wypieczony środek.


      	Wieprzowinę i mięso drobiowe należy przyrządzać w umiarkowanej temperaturze, żeby środek mógł się dobrze upiec. Przyrządzanie tych rodzajów mięsa można jednak zacząć od opieczenia ich w wysokiej temperaturze w celu uzyskania — a jakże — brązowej skórki. Następnie należy je dopiec techniką pośrednią.

    


    W technice bezpośredniej można, ale nie trzeba używać pokrywy grilla. Przepisy zawarte w tej książce zawierają odpowiednie wskazówki dotyczące jej stosowania. Przykrycie grilla zapobiega utracie ciepła i zwiększa temperaturę pieczenia oraz pozwala uzyskać bogatszy aromat dymu, szczególnie gdy dodajesz do ognia kawałki drewna. Z drugiej strony przykrycie jedzenia zwiększa ryzyko jego przypalenia, ponieważ nie widzisz potrawy. Czasem jednak warto opuścić pokrywę nawet przy grillowaniu bezpośrednim. Zauważyliśmy, że niektóre dania — na przykład kotlety wieprzowe z kością — pod przykryciem pieką się bardziej równomiernie i lepiej zachowują soczystość.


    [image: Obraz37920.PNG] Podczas grillowania bezpośredniego pod przykryciem otwory wentylacyjne — o ile grill jest w nie wyposażony — zwykle są otwarte. Ich otwarcie zapewnia dopływ tlenu i zwiększa temperaturę węgla. Ich całkowite lub częściowe zamknięcie odnosi przeciwny skutek. Jeżeli zatem ogień jest zbyt intensywny, a jedzenie rumieni się zbyt szybko, otwórz pokrywę albo zamknij górne otwory wentylacyjne.


    Z dala od ognia: grillowanie pośrednie


    Grillowanie pośrednie to technika powolnego pieczenia żywności obok źródła ciepła. Jedzenie jest z reguły ułożone nad pojemnikiem na ściekający tłuszcz (zob. rysunek 1.1), a pokrywa grilla opuszczona. Oto, co powinieneś zrobić, żeby wykorzystać tę technikę:


    
      	W grillu węglowym połóż jedzenie na ruszcie w takim miejscu, żeby nie leżało bezpośrednio nad źródłem ognia. Umieść rozżarzone węgle dookoła albo obok tacki odciekowej.


      	W grillu gazowym z dwoma palnikami zapal tylko jeden z nich i połóż jedzenie nad niezapalonym palnikiem. Jeżeli Twój grill jest wyposażony tylko w jeden palnik, umieść jedzenie w aluminiowej foremce albo na kilku warstwach folii aluminiowej i piecz nad bardzo małym ogniem. Zawsze najpierw nagrzej pusty grill, zapalając wszystkie palniki i opuszczając pokrywę na około 15 minut. Następnie zgaś jeden palnik, aby zacząć grillowanie pośrednie.


      	Niezależnie od tego, czy używasz grilla gazowego, czy węglowego, umieść pod jedzeniem pojemnik na kapiący tłuszcz. Warto nalać do niego trochę wody lub innego płynu (na przykład bulionu albo soku jabłkowego), żeby jedzenie piekło się w wilgotniejszym powietrzu i nie wyschło podczas długiego procesu obróbki cieplnej.


      	Zamknij pokrywę grilla, aby zapobiec utracie ciepła i dymu oraz uzyskać efekt zbliżony do powolnego pieczenia żywności w piekarniku.


      	Aby uzyskać sos z mięsa (szczególnie w przypadku dużych kawałków pieczeni), włóż je do brytfanny i umieść naczynie na ruszcie.

    


    [image: Obraz37927.PNG] Podczas grillowania pośredniego na grillu węglowym zwykle można częściowo przymknąć dolne i górne otwory wentylacyjne, żeby zmniejszyć intensywność ognia. Nie zapomnij zatem wyczyścić popielnika przed rozpaleniem ognia. Dzięki temu do paleniska będzie docierała odpowiednia ilość powietrza z dolnych otworów wentylacyjnych. Pamiętaj także o pozbyciu się popiołu w prawidłowy sposób, czyli w zamkniętej torbie papierowej. Popiół może być również wykorzystany jako wspaniały nawóz dla niektórych roślin ozdobnych i drzew. (Pomyśl, jak bujnie odrasta las po pożarze).


    Grillowanie pośrednie ma wiele zalet:


    
      	Spowalnia proces obróbki cieplnej żywności. Ile razy próbowałeś upiec kurczaka na grillu z wykorzystaniem techniki bezpośredniej, uzyskując nierozpoznawalną bryłę węgla z surowym środkiem? Grillowanie pośrednie rozwiązuje ten problem. Jedzenie piecze się na przykrytym grillu i nie ma kontaktu z płomieniami. Tę technikę można porównać do pieczenia w piekarniku.


      	Umożliwia uzyskanie dwóch rodzajów ognia (a co za tym idzie dwóch stref ciepła) na jednym grillu. Najpierw można wstępnie opiec potrawy bezpośrednio nad ogniem, a następnie dopiekać je powoli i starannie obok ognia (w strefie chłodniejszej). W ten sposób można przyrządzić na przykład kurczaka — zarówno w całości, jak i w kawałkach. Wstępnie opieczone mięso należy umieścić nad naczyniem na kapiący tłuszcz z dala od bezpośredniego działania płomieni i piec pod przykryciem przez dłuższy czas, żeby doszedł.


      	Eliminuje problem niebezpiecznych języków ognia. Wytopiony z mięsa tłuszcz skapuje do naczynia, zamiast na rozżarzone węgle, brykiety ceramiczne czy kawałki lawy.

    


    Dla uzyskania najlepszych efektów grillować pośrednio należy duże kawałki mięsa lub całe ptaki, kawałki mięsa drobiowego, polędwicę wieprzową, żeberka oraz duże pieczenie. Zalecamy stosowanie tej techniki podczas przygotowywania następujących potraw z naszego zbioru przepisów: żeberek wieprzowych w sam raz (zob. rozdział 9.), całych kuropatw z azjatycką nutą (zob. rozdział 14.), schabu marynowanego w solance oraz polędwiczek wieprzowych z curry (obydwa przepisy w rozdziale 12.).


    Powolne pieczenie w dużej ilości dymu: udane barbecue


    Technika powolnego pieczenia pośredniego dużych kawałków mięsa w niskiej temperaturze i w ogromnej ilości gorącego dymu nosi angielską nazwę barbecue. Różni się ona zdecydowanie od grillowania bezpośredniego, w przypadku którego małe, miękkie kawałki jedzenia są pieczone szybko w wysokiej temperaturze. Można powiedzieć, że barbecue jest niemal przeciwieństwem grillowania bezpośredniego.


    Proces pieczenia w dymie zamienia duże, twarde kawały mięsa w kruche, miękkie, rozpadające się na cząstki smakołyki. Technikę tę poleca się do przyrządzania mostka wołowego, całych prosiąt, żeberek wieprzowych i łopatki wieprzowej. Wymienione rodzaje mięsa doskonale się nadają do pieczenia w dymie, ponieważ wymagają długotrwałej obróbki cieplnej w celu zmiękczenia tkanki i wydobycia smaku. Ryby i warzywa także można piec w dymie, ale nie po to, by zmiękczyć ich wystarczająco delikatną tkankę, lecz by nasycić je aromatem dymu.


    [image: Obraz37935.PNG] W zależności od osobistych upodobań można mocno przyprawić jedzenie przeznaczone do pieczenia w dymie lub całkowicie zrezygnować z przypraw. Wielu mistrzów grilla komponuje skomplikowane nacierki, sosy i glazury, żeby wzbogacić smak potraw. Poszukaj w sklepach gotowych nacierek, mieszanek przypraw i marynat przeznaczonych do grillowania i pieczenia w dymie. Możesz również poszukać odpowiednich przypraw podczas zagranicznych podróży. Smak doprawionego nimi jedzenia przywoła miłe wspomnienia z wakacji.


    Piec do barbecue to nieprzenośne, pionowe urządzenie z głębokim paleniskiem. Określenie to może również oznaczać dół wypełniony gorącymi kamieniami, na których gotuje się jedzenie. Większość aromatu dymu, uzyskanego podczas pieczenia żywności w takim piecu lub dole nie pochodzi z tłuszczu kapiącego na rozżarzone węgle lub kamienie, lecz z tlącego się drewna (więcej informacji na temat wiórów i kawałków drewna znajdziesz w rozdziale 3.).


    Zwykły kotłowy grill węglowy może z powodzeniem odgrywać rolę pieca do barbecue. Wystarczy rozpalić niewielki ogień, rozmieścić węgiel jak w technice grillowania pośredniego i dodać do ognia brykietów węglowych dobrej jakości oraz wiórów lub kawałków drewna.


    [image: 37943.jpg] Aby jedzenie mogło przesiąknąć dymem, musi upłynąć trochę czasu. Jeżeli dorzucisz do ognia garść wiórów podczas grillowania ryby w wysokiej temperaturze (które trwa na ogół zaledwie kilka minut), nie uzyskasz pożądanego efektu. Jeśli jednak będziesz piec tę samą rybę przez dłuższy czas techniką pośrednią, regularnie dorzucając do ognia namoczonych wiórów lub kawałków drewna, potrawa nabierze wspaniałego dymnego aromatu.


    Poniższe wskazówki umożliwią Ci przekształcenie zwykłego grilla węglowego z pokrywą w miniaturowy piec do barbecue:


    
      	Ponieważ jedzenie jest pieczone pośrednio, musisz umieścić pod nim tackę odciekową (więcej informacji na temat takich naczyń znajdziesz w rozdziale 2.). Jeżeli czas pieczenia jest długi (przekracza 30 – 40 minut), napełnij naczynie wodą, sokiem jabłkowym, piwem lub innym płynem o interesującym smaku i aromacie, żeby zwiększyć wilgotność powietrza w piecu i zapobiec wysuszeniu jedzenia.


      	Pokrywa grilla musi być wyposażona w otwory wentylacyjne. Górne otwory wentylacyjne powinny być częściowo przymknięte, aby dym nie uchodził zbyt szybko. Ponadto przymknięcie otworów ogranicza dopływ tlenu, dzięki czemu ogień jest mniej intensywny. Pokrywa powinna się znajdować w takiej pozycji, żeby jedzenie leżało między ogniem a otworem wentylacyjnym. Dzięki temu dym będzie owiewał potrawę, nadając jej właściwy aromat. Nie zaglądaj zbyt często pod pokrywę — za każdym razem, kiedy ją podnosisz, wypuszczasz cenny dym i przerywasz proces pieczenia.


      	Miej w pobliżu zapas rozżarzonych węgli w metalowym wiadrze. Co 40 minut dokładaj do pieca kilka z nich za pomocą długich szczypiec (zob. rozdział 2.) aby utrzymać temperaturę na odpowiednim poziomie. Unieś lekko ruszt i włóż pod spód węgle lub wrzuć je przez otwory obok uchwytu. Możesz też co pół godziny kłaść na krawędzi żaru kilka świeżych brykietów. Kiedy pokryją się popiołem, przesuwaj je bliżej środka.

    


    Jeszcze wolniejszy proces: wędzenie


    Technika wędzenia żywności różni się od powolnego pieczenia w dymie tym, że temperatura procesu jest jeszcze niższa, przez co przyrządzanie jedzenia przebiega w dużo wolniejszym tempie. Wędzenie trwa całymi godzinami, podczas których żywność dokładnie przesiąka gorącym, aromatycznym dymem. Temperatura procesu waha się w zakresie 80 – 120°C. Istnieją dwie metody wędzenia — sucha i mokra. Obydwie można zastosować w zwykłym kotłowym grillu węglowym. Jeżeli jednak zdecydujesz się na wykorzystanie grilla, musisz umieścić w nim czujnik temperatury, za pomocą którego będziesz obserwować temperaturę wewnątrz zaimprowizowanej komory wędzarniczej i regulować ją w razie potrzeby.


    Trzykilogramowy indyk albo sześciokilogramowa szynka powinny się wędzić przez co najmniej 9 godzin. Rostbef o wadze 2,5 – 3,5 kilograma potrzebuje 5 – 6 godzin, aby osiągnąć temperaturę wewnętrzną rzędu 60°C. W wielu profesjonalnych restauracjach grillowych wołowina i wieprzowina są wędzone przez co najmniej 12 godzin w bardzo niskiej temperaturze.


    Wędzenie na sucho


    Wędzenie na sucho może się odbywać w zamkniętym grillu węglowym z zastosowaniem techniki pośredniej. Ułóż jedzenie na ruszcie i zamknij pokrywę grilla. Następnie przymknij otwory wentylacyjne w taki sposób, żeby zmniejszyć intensywność ognia, a jednocześnie zapewnić dopływ tlenu w ilości wystarczającej do jego podtrzymania i wytworzenia właściwej ilości dymu. Dym nadaje żywności odpowiedni aromat, a tlący się ogień ogrzewa ją. Stopień uwędzenia powinien być dostosowany do osobistych upodobań oraz do rodzaju wędzonej żywności. Zamiast używać grilla węglowego, możesz kupić wędzarnię beczkową, czyli urządzenie przypominające poziomo położoną beczkę, w którym — w zależności od rozmiarów — można uwędzić nawet 25 kilogramów jedzenia za jednym zamachem. Wędzarnia beczkowa składa się z dwóch komór: jedna jest przeznaczona na jedzenie, a w drugiej płonie ogień, wytwarzając dym, który przez otwory wentylacyjne przedostaje się do komory wędzarniczej.


    [image: 37951.jpg] Jeżeli próbowałeś wędzić żywność, ale doszedłeś do wniosku, że aromat dymu jest zbyt intensywny, spróbuj owinąć jedzenie folią aluminiową po upływie połowy czasu wędzenia.


    Wędzenie na mokro


    Wędzenie na mokro jest alternatywą wobec wędzenia na sucho i polega na umieszczeniu w komorze wędzarniczej naczynia z wodą, która paruje i zapobiega wysychaniu żywności. Jedzenie uwędzone w ten sposób jest bardziej soczyste niż uwędzone na sucho. Do wędzenia na mokro najlepiej się nadają delikatne produkty spożywcze, takie jak ryby, krewetki i homary. Technika ta sprawdza się również w odniesieniu do warzyw, które bez wody szybko by wyschły.


    Jeżeli nie chcesz używać swojego grilla węglowego, możesz kupić wędzarnię wodną. W Polsce dostępne są urządzenia takich firm jak Weber, Barbecook i Bradley. Można je podzielić na trzy rodzaje:


    
      	Wędzarnie węglowe: To najpopularniejszy i najtańszy typ wędzarni, jednak węgiel musi być uzupełniany co godzinę, co może być kłopotliwe w przypadku długotrwałego wędzenia. Temperatura w węglowej wędzarni wodnej może się wahać w efekcie wypalania się i dokładania węgla.


      	Wędzarnie elektryczne: Tego typu urządzenia są zasilane prądem elektrycznym ze zwykłego gniazdka. W komorze wędzarniczej utrzymuje się stała temperatura.


      	Wędzarnie gazowe: To najdroższy, ale jednocześnie najłatwiejszy w obsłudze typ wędzarni wodnej. Nie wymaga bliskości gniazdka elektrycznego i tak samo jak wędzarnia elektryczna zapewnia stałą temperaturę w komorze wędzarniczej.

    


    [image: 37985.jpg] Wędzenie na mokro to bardzo powolna i łatwa metoda przetwarzania żywności, ale nie oczekuj, że przygotowane w ten sposób dania będą miały chrupiącą skórkę, która dla wielu osób — nie wyłączając nas — jest podstawowym wyznacznikiem atrakcyjności grillowanych potraw.


    Z grillowego na nasze: minisłowniczek mistrza rusztu


    Aby ułatwić Ci zrozumienie grillowych terminów, z którymi możesz się zetknąć podczas zakupów lub w czasie pogawędki z sąsiadem, przygotowaliśmy mały słowniczek podstawowych pojęć. Zapamiętaj je i używaj ich swobodnie, a w krótkim czasie zaczniesz uchodzić za mistrza rusztu!


    
      	Brykiety ceramiczne. Brykiety wykonane z materiału magazynującego ciepło, używane w grillach gazowych do absorbowania ciepła z palników i równomiernego rozprowadzania go pod rusztem. Brykiety ceramiczne nie wypalają się tak jak brykiety węglowe. Można je zastąpić kawałkami lawy wulkanicznej albo metalowymi płytkami. Brykiety ceramiczne nie dają jednak dymnego aromatu, za którym przepada wiele osób.


      	Brykiety węglowe. Najpopularniejsze paliwo do grillów węglowych, produkowane z mielonego węgla drzewnego, pyłu węglowego i skrobi. Składniki te po wymieszaniu są prasowane w owalne bryłki i pakowane do worków.


      	Dymnica. Mały pojemnik z perforowanej blachy lub żeliwa, umieszczany bezpośrednio na kawałkach lawy lub brykietach ceramicznych w grillu gazowym. Do dymnicy wkłada się aromatyzowane wióry lub kawałki drewna, które tląc się, wydzielają aromatyczny dym.


      	Grill elektryczny. Grill, którego można używać w domu lub w ogrodzie. Źródłem ciepła jest grzałka elektryczna.


      	Grill gazowy. Grill opalany propanem z butli (czasem także gazem ziemnym z sieci gazowniczej).


      	Grill kotłowy. Stosunkowo niedrogi, okrągły grill węglowy na trzech nogach, wyposażony w ciężką pokrywę. Nadaje się do grillowania pośredniego i bezpośredniego.


      	Grill węglowy. Grill opalany węglem drzewnym. Może być okrągły, prostokątny, z pokrywą lub bez, przenośny albo stacjonarny. Najpopularniejszym modelem grilla w Stanach Zjednoczonych jest kryty grill kotłowy.


      	Hibachi. Mały, przenośny grill węglowy bez pokrywy, wykonany najczęściej z żeliwa. Doskonale się nadaje na plażę lub na wycieczkę.


      	Język ognia. Gwałtowny rozbłysk płomieni spowodowany skapywaniem tłuszczu na rozżarzone węgle lub kawałki lawy.


      	Kawałki lawy. Odłamki naturalnej lawy wulkanicznej są trwałe i z powodzeniem zastępują brykiety ceramiczne. Mimo nieregularnego kształtu nagrzewają się równomiernie w grillu gazowym lub elektrycznym. W przeciwieństwie do brykietów węglowych mogą być używane bez końca.


      	Koszyk grillowy. Zamykany, druciany koszyk ułatwiający grillowanie (i obracanie) pokrojonych warzyw, delikatnych ryb, hamburgerów i innych potraw. Więcej informacji na temat akcesoriów znajdziesz w rozdziale 2.


      	Marynowanie. Moczenie mięsa w płynnej mieszance przypraw w celu dodania potrawie smaku przed rozpoczęciem pieczenia. Mieszanka ta, zwana marynatą, zawiera zwykle zioła, przyprawy, olej i jakiś kwaśny składnik, na przykład ocet lub sok z cytryny.


      	Nacierka. Aromatyczna mieszanka suszonych lub świeżych ziół i przypraw, którą naciera się jedzenie przed rozpoczęciem grillowania.

    


    
      
        Internetowe strony o grillowaniu, które zaostrzą Twój apetyt


        Jeżeli uda Ci się oderwać na chwilę od grilla, możesz poszperać w internecie w poszukiwaniu dodatkowych wskazówek i przepisów. Oto kilka adresów, od których możesz zacząć:

      


      
        	
          • World Wide Weber (http://www.weberbbq.com). Kiedy przejrzysz zamieszczone na tej stronie przepisy, zapragniesz natychmiast upiec coś na grillu. (A jeżeli jeszcze go nie masz, będziesz mógł się zapoznać z bogatą ofertą firmy Weber).


          •  About.com (http://www.bbq.about.com). Na tej stronie znajdziesz przepisy, recenzje książek o grillowaniu oraz linki do czasopism i filmów na temat grillowania. Serwis informuje również o najnowszych produktach i urządzeniach do grillowania.


          • USDA Guide to Grilling and Smoking Food Safety (http://www.fsis.usda.gov). Ten serwis nie ma tak atrakcyjnej szaty graficznej jak dwie pierwsze strony, ale zawiera wskazówki amerykańskiego Departamentu Rolnictwa składające się na podstawowy poradnik przetwarzania żywności. Znajdziesz tu informacje na temat bezpiecznego rozmrażania, marynowania, grillowania i serwowania żywności.


          • Na grilla (http://www.nagrilla.com). Znajdziesz tu informacje na temat grillów i akcesoriów do grillowania, przepisy, porady i artykuły na temat grillowania.


          • Grillowanie.wp.pl (http://www.grillowanie.wp.pl). Serwis zawiera przepisy na dania z grilla, marynaty i sałatki oraz porady dotyczące grillowania.

        

      

    


    
      	Naturalny węgiel drzewny. Zwęglona pozostałość drewna wypalonego w węglarce, mająca postać nieregularnych bryłek. Jest to jeden z rodzajów paliwa do grillów węglowych. Naturalny węgiel drzewny nadaje potrawom najbogatszy aromat dymu.


      	Opiekanie. Proces polegający na krótkotrwałym ogrzewaniu jedzenia bezpośrednio nad ogniem, w wysokiej temperaturze, mający na celu zatrzymanie soków w żywności, nadanie jej specyficznego smaku i brązowego koloru oraz uzyskanie lekko chrupiącej skórki.


      	Otwór wentylacyjny. Otwór w pokrywie grilla lub w jego palenisku, wyposażony w pokrywkę umożliwiającą jego zamykanie i otwieranie. Otwarty otwór wentylacyjny zwiększa dopływ tlenu do paleniska, co pozwala uzyskać wyższą temperaturę. Nie wszystkie grille są wyposażone w otwory wentylacyjne.

    


    
      	Palenisko: dolna część grilla, w której płonie ogień.


      	Pędzlowanie. Pokrywanie powierzchni pieczonej potrawy gęstą mieszaniną przypraw (za pomocą pędzla), w celu dodania jej smaku i zachowania soczystości.


      	Podpałka. Substancja ułatwiająca rozpalenie ognia. Może mieć postać płynu, kostek żelowych lub woskowych albo sprasowanego pyłu drzewnego nasączonego łatwopalną substancją. (Więcej informacji na temat podpałek znajdziesz w rozdziale 3.).


      	Pojemnik na węgiel. Naczynie na węgiel umieszczane w palenisku grilla.


      	Rozpalarka kominowa. Metalowy pojemnik o cylindrycznym kształcie, który napełnia się papierem i węglem drzewnym w celu szybkiego rozpalenia ognia.


      	Rozpalarka: urządzenie do rozpalania węgla drzewnego. Najczęściej spotykane są rozpalarki kominowe i elektryczne. (Więcej informacji na temat rozpalarek znajdziesz w rozdziale 3.).


      	Rożen. Długi, spiczasty pręt metalowy służący do pieczenia potraw bezpośrednio nad ogniem.


      	Ruszt. Metalowa kratka, na której kładzie się jedzenie. Każdy grill jest fabrycznie wyposażony w jeden ruszt.


      	Tacka odciekowa. Metalowy pojemnik umieszczany pod jedzeniem w celu gromadzenia kapiącego tłuszczu podczas grillowania pośredniego.


      	Wióry drewniane i kawałki drewna. Drobne fragmenty suchego drewna dodawane do ognia w celu nadania grillowanym potrawom aromatu dymu. Najlepsze jest drewno dębowe, jabłoniowe i wiśniowe. Interesujący aromat nadają potrawom także kawałki suchych pędów winorośli. W handlu (także w Polsce) dostępne są również wióry drewna orzesznika (ang. hickory) oraz drzewa mesquite.

    


    Kilka wskazówek na początek


    Każdy kucharz ma swoje upodobania, więc zanim zaczniesz eksperymentować z naszymi przepisami, poznaj nasze preferencje. Oto kilka wskazówek:


    
      	Podane w przepisach czasy pieczenia potraw są przybliżone. Wiatr, temperatura powietrza i żywności, intensywność ognia i inne czynniki mają wpływ — nieraz bardzo duży — na czas obróbki cieplnej jedzenia.

    


    Testując termometry instalowane w grillach gazowych, odkryliśmy, że ich wskazania mogą być bardzo niedokładne. Grille węglowe niemal zawsze dają wyższą temperaturę niż gazowe, a co za tym idzie pozwalają skrócić czas pieczenia. Zalecamy przeprowadzenie prób z posiadanym przez Ciebie grillem i odpowiednie dostosowanie podanych w przepisach czasów pieczenia potraw.


    
      	Jedzenie powinno być marynowane w pojemnikach zrobionych z innych surowców niż metal. Najlepsze są pojemniki szklane i ceramiczne, niewchodzące w reakcję z żywnością. Podczas marynowania jedzenie powinno się znajdować w lodówce. Metal może popsuć smak jedzenia, a zawarte w żywności kwasy mogą wejść w reakcję chemiczną z naczyniem. Dobrym rozwiązaniem są plastikowe worki z zamknięciem, które mają także tę zaletę, że zajmują mniej miejsca w lodówce niż półmiski (więcej informacji o marynowaniu znajdziesz w rozdziale 5.).


      	[image: 37993.jpg] Zachowaj ostrożność, używając pozostałości marynaty. Nigdy nie używaj jej jako sosu bez przegotowania jej przez co najmniej 15 minut w celu zabicia wszelkich bakterii, które mogły przedostać się do niej z surowej żywności.


      	Nie doprowadzaj jedzenia do temperatury pokojowej. Choć autorzy niektórych książek kucharskich radzą, by przed rozpoczęciem gotowania ogrzać jedzenie do temperatury pokojowej, raczej nie zalecamy takiego postępowania w przypadku przyrządzania jedzenia poza domem. Kiedy temperatura powietrza sięga 30°C, jedzenie może się szybko zepsuć.


      	Sól dodaje smaku grillowanym potrawom, a nawet może trochę poprawić ich fakturę. Najlepiej solić potrawy tuż przed położeniem ich na ruszcie. Po upieczeniu jedzenia możesz dodatkowo doprawić je solą i świeżo zmielonym pieprzem.


      	Nasmaruj ruszt. Przed rozpaleniem grilla (więcej informacji na temat tego, jak to zrobić, znajdziesz w rozdziale 3.) nasmaruj ruszt olejem roślinnym. Dzięki temu jedzenie nie będzie przywierało do rusztu. Niektórzy wolą używać specjalnego oleju w sprayu. Nigdy nie smaruj ani nie spryskuj rusztu olejem po rozpaleniu ognia i podczas nagrzewania grilla, ponieważ możesz spowodować gwałtowny wybuch płomieni. Jedzenie również powinno zostać nasmarowane tłuszczem lub marynatą i zwilżane tymi płynami w razie potrzeby.


      	[image: 38002.jpg] Zachowaj ostrożność! Czytaj wszystkie informacje dotyczące bezpieczeństwa i ostrzeżenia (takie jak to) zawarte w tej książce. Przestrzeganie zasad bezpieczeństwa jest niezwykle ważne, jeżeli chcesz, aby grillowanie było przyjemnością.

    

  


  
    Rozdział 2. Kup wymarzonego grilla i podstawowe akcesoria


    W tym rozdziale:


    
      	porównanie różnych typów grillów;


      	parametry, które trzeba wziąć pod uwagę;


      	wybieranie niezbędnych akcesoriów;


      	czyszczenie i przechowywanie grilla.

    


    Najważniejszą decyzją, jaką będziesz musiał podjąć, będzie z pewnością wybór rodzaju grilla. Nie powinieneś mieć żadnych problemów ze znalezieniem odpowiedniego urządzenia, bez względu na to, jakie masz potrzeby i jaki styl życia preferujesz. Na rynku dostępne są grille małe i duże; proste i wyposażone w najbardziej zaawansowane akcesoria; gazowe, węglowe i elektryczne; a także tanie grille o niewielkiej trwałości oraz drogie, wysokiej jakości urządzenia, które mogą służyć Ci przez całe lata.


    W ciągu ostatnich dziesięciu lat grille gazowe stawały się coraz bardziej skomplikowane. Było to wynikiem wzrostu oczekiwań klientów, którzy domagali się wciąż nowych udoskonaleń. Współczesne grille są solidnie wykonane, mają niewielkie rozmiary i zwykle są przenośne, a oprócz tego charakteryzują się estetycznym wykończeniem — zaczynając od wypolerowanej stali nierdzewnej, na łatwej w utrzymaniu emalii kończąc. Znacznie łatwiej też kontrolować płomień palnika. Podsumowując, za te same pieniądze możesz dziś kupić znacznie lepszy, bezpieczniejszy i wydajniejszy grill niż dziesięć lat temu. Oprócz tego w lokalnym sklepie z narzędziami albo z wyposażeniem kuchni możesz znaleźć ogromny wybór przeróżnych akcesoriów do grillowania. Po przeczytaniu tego rozdziału nie powinieneś mieć wątpliwości co do tego, jaki grill i jakie akcesoria będą dla Ciebie najlepsze.


    Wybierz odpowiedni typ grilla


    Wybór grilla zależy przede wszystkim od osobistych preferencji. Zastanów się, gdzie będziesz go używać (w ogrodzie czy w domu), ile jedzenia naraz chcesz przyrządzać, ile masz miejsca na przechowywanie urządzenia, jak ważna jest dla Ciebie wygoda użytkowania, jak bardzo zależy Ci na dymnym aromacie potraw i jak często masz zamiar używać grilla.


    Poznaj wszystkie opcje


    Grill gazowy, opalany gazem z butli, łatwo się przechowuje. Ceny grillów gazowych zaczynają się od około 300 złotych, ale najdroższe modele mogą kosztować nawet kilkanaście tysięcy złotych. Grill gazowy charakteryzuje się prostotą obsługi, łatwo się go czyści i konserwuje. Rysunek 2.1 przedstawia przykładowy model grilla gazowego.


    [image: Obraz38012.PNG]


    Rysunek 2.1. Grill gazowy marki Weber (model Summit S-670)


    Grill węglowy jest opalany naturalnym węglem drzewnym albo brykietami węglowymi i jest wyposażony w pokrywę. Przykładowy model jest przedstawiony na rysunku 2.2. Wiele osób używa zamiennie nazwy grill kotłowy — oznaczającej okrągły, głęboki, metalowy kocioł opalany węglem lub brykietami i przykryty rusztem (a czasem także wyposażony we wbudowaną rozpalarkę) — ale określenia te nie są synonimami. Grille węglowe mają różne kształty i rozmiary, ale mają jedną cechę wspólną: rodzaj stosowanego paliwa. Najprostsze modele są bardzo tanie (ceny zaczynają się od kilkunastu złotych), ale można również kupić drogie, solidnie wykonane grille na kółkach, które kosztują nawet kilka tysięcy złotych.


    Grill turystyczny lub grill typu hibachi to prosty, przenośny grill węglowy bez żadnych szczególnych dodatków (zob. rysunek 2.3). Może być okrągły, kwadratowy lub prostokątny. Jest wyposażony w niewielki ruszt i palenisko na węgiel. Jego największą zaletą jest przenośność (świetnie się nadaje na wycieczkę za miasto lub na plażę), ale można na nim przygotować posiłek tylko dla 3 – 4 osób, ponieważ ruszt jest zwykle dosyć mały. Tani grill tego typu kosztuje kilkanaście złotych.


    [image: Obraz38023.PNG]


    Rysunek 2.2. Grill węglowy marki Weber (model One-Touch Gold)


    [image: Obraz38032.PNG]


    Rysunek 2.3. Grill turystyczny marki Weber (model Char Q)


    Na rynku dostępne są lekkie, niewielkie grille, które można z łatwością rozłożyć w ogrodzie, na kempingu albo na plaży. Można również kupić turystyczne grille gazowe.


    [image: 38039.jpg] Grille bez pokrywy, takie jak hibachi i przenośne grille piknikowe, nadają się do szybkiego pieczenia małych kawałków jedzenia metodą bezpośrednią. Małe urządzenia zwykle nie mają pokrywy, ponieważ nie są przeznaczone do wędzenia żywności. Grille wyposażone w pokrywę umożliwiają natomiast dłuższą obróbkę cieplną dużych kawałków mięsa i drobiu metodą pośrednią.


    Grill elektryczny to łatwe w obsłudze urządzenie pozwalające zachować czystość podczas grillowania. Nie trzeba się brudzić węglem ani brykietami, troszczyć się o prawidłową utylizację popiołu ani pilnować poziomu gazu w butli. Większość grillów tego typu nie pozwala uzyskać smakowitego aromatu ani brązowej otoczki, jakie daje grill węglowy, niemniej jednak grill elektryczny jest dobrym rozwiązaniem dla domatorów i osób, które nie chcą się szarpać z dużym i ciężkim grillem ogrodowym. Można go kupić w sklepie ze sprzętem AGD w cenie od kilkudziesięciu do kilku tysięcy złotych.


    Węglowy czy gazowy? Porównanie podstawowych typów


    Ponieważ dwa podstawowe typy grilla bardzo się różnią między sobą, osoby podejmujące decyzję o zakupie zwykle mają do rozwiązania trudny dylemat: kupić grill gazowy czy węglowy? Jeżeli właśnie zmagasz się z tym dylematem, usiłując dokonać wyboru, nie martw się. Poniższa lista, zawierająca porównanie najważniejszych cech grillów węglowych i gazowych, powinna Ci ułatwić to zadanie.


    
      	Koszt zakupu. Najtańszy grill gazowy kosztuje kilkaset złotych. To znacznie więcej niż najtańszy grill węglowy, który można kupić już za kilkanaście złotych.


      	Smak potraw. Ponieważ odczuwanie smaku jest rzeczą bardzo subiektywną i osobistą, spór o to, który rodzaj paliwa pozwala uzyskać lepszy smak potraw, prawdopodobnie nigdy się nie skończy. Podczas wielu testów wykazano, że większość ludzi nie wyczuwa żadnej różnicy w smaku potraw pieczonych na gazie i na węglu. Mimo to nie zgadzamy się z tym i jesteśmy głęboko przekonani, że choć grille gazowe są coraz bardziej skomplikowane i nowoczesne, grill węglowy nadal pozwala uzyskać lepszy — a z całą pewnością inny — smak potraw niż grill gazowy.


      	Temperatura pieczenia. Ponieważ konsumenci coraz częściej oczekują możliwości przygotowywania potraw w sposób możliwy wcześniej tylko w specjalistycznych restauracjach grillowych, producenci wprowadzają na rynek grille pozwalające uzyskać znacznie wyższe temperatury niż kiedyś.

    


    Temperatura w grillach węglowych może przekraczać 260°C, co umożliwia szybkie przygotowywanie potraw i skuteczne opiekanie. Trzeba jednak pamiętać o ciągłym kontrolowaniu stanu jedzenia. Grille gazowe na ogół nie osiągają takiej temperatury, w związku z czym czas pieczenia jest dłuższy. Niemniej jednak niektóre nowoczesne modele są wyposażone w palniki pozwalające osiągnąć temperaturę rzędu 480°C.


    Opiekanie mięsa na grillu gazowym w celu uzyskania chrupiącej skórki jest możliwe. Należy rozgrzać grill do najwyższej możliwej temperatury i opiekać jedzenie (na przykład jagnięcinę lub steki) z jednej strony przez 4 minuty, a następnie przewrócić mięso na drugą stronę i przykryć grill pokrywą. Nie zapomnij jednak skontrolować stanu potrawy po 2 – 3 minutach, bowiem w wysokiej temperaturze pyszna brązowa skórka może z łatwością zmienić się w czarną, zwęgloną skorupę.


    
      	Wygoda użytkowania. Dla większości ludzi to właśnie ona jest czynnikiem decydującym. Wiele osób żyje pod presją czasu, szczególnie w dni powszednie. Ponieważ grillowanie stało się bardzo popularne, 29% Amerykanów posiada dziś co najmniej dwa grille — grill gazowy, używany w ciągu tygodnia, oraz grill węglowy na weekend.


      	Łatwość rozpalania. Zapalanie grilla gazowego jest bardzo łatwe. Wystarczy odkręcić gaz, wcisnąć przycisk zapłonu i odkręcić kurki do maksimum. Po 10 minutach można zacząć grillowanie.

    


    Twierdzimy, że grill węglowy również można łatwo rozpalić, choć wiele osób nie zgodziłoby się z tym stwierdzeniem. Tak naprawdę przy odrobinie wprawy grill węglowy można rozpalić i doprowadzić do odpowiedniej temperatury w ciągu około 30 minut. Użycie rozpalarki kominowej pozwala skrócić ten czas o kwadrans. Więcej informacji na temat rozpalarek, podpałek i prostych sposobów rozpalania grilla węglowego znajdziesz w rozdziale 3.


    
      	Łatwość utrzymywania temperatury na pożądanym poziomie. Grille gazowe są wyposażone w zawory do regulacji przepływu gazu, więc temperaturę reguluje się, po prostu kręcąc kurkiem. Ponadto utrzymuje się ona na stałym poziomie. Z kolei grille węglowe są trudniejsze w obsłudze. Zwykle są wyposażone w szyber umożliwiający regulowanie ilości tlenu docierającego do paleniska, a tym samym kontrolowanie intensywności ognia i wysokości temperatury. Niemniej jednak jest to bardziej skomplikowana czynność niż kręcenie kurkiem w grillu gazowym. Ponadto jeśli grillujesz dłużej niż przez 45 minut, musisz uzupełniać węgiel lub brykiety, co jeszcze bardziej utrudnia obsługę grilla węglowego.


      	Możliwość wykorzystania w zimie. Ponieważ grill gazowy jest łatwy w obsłudze, można go używać przez cały rok. Grillowanie na węglu w zimie jest kłopotliwe i mało kto za tym przepada, gdyż rozpalanie ognia w chłodny, zimowy dzień nie należy do przyjemności.


      	Łatwość konserwacji. Grille gazowe łatwo się czyści i konserwuje, ponieważ nie pokrywają się sadzą i nie gromadzi się w nich popiół tak jak w grillach węglowych. Czyszczenie grilla węglowego jest trudniejsze, ponieważ polega na zeskrobywaniu sadzy i przypalonego tłuszczu oraz usuwaniu popiołu.


      	Wygląd. Wbrew pozorom to dosyć ważny czynnik. Ponieważ ludzie coraz bardziej dbają o swoje ogrody i wydają na ich urządzanie coraz więcej pieniędzy, rośnie zapotrzebowanie na eleganckie i estetyczne urządzenia do grillowania. Producenci reagują na potrzeby klientów, oferując wiele modeli grillów gazowych i węglowych. Dostępne są grille wykonane ze stali nierdzewnej i urządzenia emaliowane; grille o wyglądzie nowoczesnym i klasycznym. Możesz wybrać kolor — zaczynając od zwykłych urządzeń w kolorze czerwonym lub niebieskim, na grillach pomalowanych w barwy ochronne kończąc. Eleganckie wózki ze stali nierdzewnej lub drewna zwiększają funkcjonalność grillów i stanowią dodatkową ozdobę tarasu lub ogrodu.

    


    Nie ma także wątpliwości co do tego, że duże, drogie grille gazowe pełnią dziś funkcję atrakcyjnych zabawek dla osób, które uwielbiają się popisywać swoimi zdolnościami kulinarnymi. Kupując takie monstrum, płaci się za wykończenie, dużą ilość miejsca, dodatkowe akcesoria (takie jak rożen), dymnice, podświetlane wskaźniki, a nawet kolor (więcej informacji na temat cech grillów znajdziesz w następnym podrozdziale).


    
      
        Kuchnia pod gołym niebem


        Gotując, coraz częściej sięgamy do wzorów z przeszłości i tworzymy na ich podstawie własny styl. Coraz więcej osób decyduje się na urządzenie w przydomowym ogrodzie drugiej kuchni, w której posiłki można przyrządzać pod gołym niebem, a ogrody i tarasy zamieniają się w wygodne miejsca biesiad.


        Zewnętrzna kuchnia przypomina tę, którą można znaleźć w mieszkaniu, lecz jest dodatkowo wyposażona w grill. Oprócz tego znajduje się w niej blat roboczy (wykonany z cegły lub kamienia), szafki, płyta kuchenna, lodówka, zlew (podłączony na stałe do instalacji wodnej lub z wodą doprowadzaną gumowym wężem) i wszystko to, co jest potrzebne do przyrządzania posiłków. Jaka jest podstawowa różnica między kuchnią wewnętrzną a zewnętrzną? Wszystko musi być wodoodporne. Można też zrobić zadaszenie nad całą kuchnią ogrodową albo tylko nad grillem.


        Możliwości urządzenia ogrodowej kuchni są niezliczone. Na przykład zewnętrzny kominek można z łatwością przekształcić w miejsce przeznaczone do przygotowywania posiłków. Wokół miejsca na ognisko można się gromadzić i wspólnie piec potrawy nad otwartym ogniem, na przykład na rożnie lub na patykach. Możesz nawet rozważyć zbudowanie ceglanego lub kamiennego pieca, wokół którego ustawisz ogrodowe meble.

      

    


    Co masz do wyboru? Przegląd cech grillów


    Zanim kupisz grill, kierując się radami najlepszego przyjaciela (albo autorów tej książki), wybierz sklep oferujący wiele urządzeń różnych producentów i poświęć trochę czasu na dokładne obejrzenie wystawionych modeli. Oto lista cech, na które powinieneś zwrócić uwagę:


    
      	Rozmiar rusztu. Niezależnie od tego, czy wybierzesz grill gazowy, czy węglowy, wielkość powierzchni, na której będziesz piec jedzenie — czyli rusztu — jest bardzo ważna. Upewnij się, że wynosi ona około 0,2 m2, żebyś mógł jednocześnie przyrządzać kilka potraw albo upiec wystarczająco dużo jedzenia, żeby nakarmić dużą liczbę gości.


      	Moc cieplna. To wielkość określająca ilość ciepła wydzielanego przez grill gazowy. Dla przeciętnego użytkownika wystarczająca jest moc na poziomie 6,5 – 14,5 kWh. Nie myśl, że im wyższa moc, tym lepszy jest grill. Tak naprawdę liczy się efektywność spalania paliwa. Jeżeli będzie niska, Twój grill będzie marnował gaz, w związku z czym koszty grillowania będą wyższe. Przed zakupem grilla gazowego koniecznie zapytaj sprzedawcę o efektywność spalania paliwa.


      	Łatwość transportu. Na rynku jest dostępnych wiele modeli grillów przenośnych. Transportowanie tych urządzeń jest niezwykle łatwe. Można ich używać w ogrodzie, na kempingu i na plaży. Istnieją nawet modele opalane gazem, wyposażone w elektryczny zapłon i osiągające dość dużą moc cieplną (ok. 3,5 kWh).

    


    [image: Obraz38091.PNG] Wypróbowane urządzenia znanych marek są dosyć drogie. Wiedz jednak, że zwykle są solidniej wykonane i mają dłuższy okres gwarancji niż tanie grille nieznanych producentów. Najbardziej ekskluzywne modele mogą kosztować nawet kilka (a w skrajnych przypadkach kilkanaście) tysięcy złotych. Cena ta obejmuje wykończenie z polerowanej stali lub ceramiki, dodatkowe szuflady, wysoką wydajność cieplną, wbudowany rożen i wiele innych rzeczy, których być może nie potrzebujesz.


    [image: 38102.jpg] Kupowanie grilla odpowiadającego Twojemu stylowi i potrzebom przypomina kupowanie samochodu, z tą różnicą, że grilla nie możesz wypróbować przed dokonaniem transakcji. Zanim więc wydasz pieniądze na wymarzone urządzenie, spróbuj ocenić jego jakość w następujący sposób:


    
      	Stań przed nim i podnieś pokrywę. Czy grill wydaje się stabilny i trwały, czy tandetny i byle jaki?


      	Jeżeli jest to grill gazowy, to czy kurki łatwo się kręcą? Czy jest wyposażony w dwa palniki, umożliwiające grillowanie pośrednie?

    


    Narzędzia i zabawki


    W tym podrozdziale opiszemy akcesoria pozwalające zaoszczędzić czas, poprawić smak jedzenia i zwiększyć bezpieczeństwo grillowania, które powinny się znaleźć w kuchni każdego miłośnika tej metody przyrządzania potraw — zarówno początkującego, jak i bardzo zaawansowanego. Wspomnimy również o pewnych bardziej wyrafinowanych narzędziach, dzięki którym w krótkim czasie staniesz się mistrzem grilla.


    Dziecko w sklepie z zabawkami — podstawowe akcesoria


    W każdym sklepie żelaznym albo sprzedającym akcesoria kuchenne znajdziesz zdumiewająco szeroki wybór szczypiec, pędzli i łopatek o różnych kształtach, dostępnych pojedynczo i w zestawach. W tym podrozdziale przedstawimy listę polecanych narzędzi. Pamiętaj jednak, że dokładne rozmiary, kształty i cechy akcesoriów różnią się w zależności od producenta i ceny.


    [image: Obraz38115.PNG] Traktuj zakup akcesoriów jak inwestycję i kupuj najlepsze, na jakie możesz sobie pozwolić. Te z wyższej półki zwykle są najtrwalsze i najwygodniejsze w użyciu.


    Pędzle i mopy kuchenne


    Najprostszy pędzel kuchenny przypomina z wyglądu pędzel malarski. Czasem główka pędzla jest osadzona pod kątem do trzonka. Nadaje się do smarowania żywności wszystkimi rodzajami ciekłych przypraw, choć najczęściej używa się go do nakładania lekkich, rzadkich sosów. Najważniejszą cechą pędzla jest jego długość — powinna wynosić co najmniej 40 cm, żebyś mógł smarować jedzenie leżące na ruszcie nad gorącym paleniskiem.


    Włosie pędzla powinno być elastyczne i mieć co najmniej 7 cm długości. Dobry pędzel nie musi być drogi, ale nie oszczędzaj na siłę, ponieważ najtańsze pędzle dostępne na rynku mogą szybko „wyłysieć”. Dobry pędzel kupisz już za 20 – 30 złotych.


    Szczotka do czyszczenia grilla


    Jedynym narzędziem do czyszczenia grilla, którego tak naprawdę potrzebujesz, jest szczotka druciana. Można ją kupić w większości sklepów z narzędziami. Na ogół lepiej się sprawdza od skrobaka, ale wiele modeli i tak ma wbudowany skrobak, który może się przydać do usuwania szczególnie uporczywych zanieczyszczeń.


    
      
        Zasięgnij informacji u producentów


        Więcej informacji na temat grillów i akcesoriów do grillowania znajdziesz na internetowych stronach ich producentów:


        
          • Barbecook: http://www.barbecook.com;


          • Bradley Smoker Inc.: http://www.bradleysmoker.pl;


          • Broil King: http://www.broilking.pl;


          • Cadac: http://www.cadac.com.pl;


          • Campingaz: http://www.campingaz.com;


          • Char-Broil: http://www.char-broil.pl;


          • Fiesta: http://www.fiestagasgrills.pl;


          • Viking Range Corporation: http://www.viking-polska.pl;


          • Weber: http://www.weber-sklep.pl;

        

      

    


    Żeby ułatwić czyszczenie grilla, możesz go nasmarować olejem przed rozpoczęciem grillowania. Najłatwiejszym sposobem usuwania zanieczyszczeń z rusztu jest czyszczenie go tuż po zakończeniu pieczenia potraw, kiedy ruszt jest jeszcze ciepły. Po wystygnięciu metalu znacznie trudniej pozbyć się przypalonych kawałków jedzenia.


    Kiedy nie masz pod ręką szczotki drucianej, możesz ją zastąpić kulką ze zmiętej folii aluminiowej. Nylonowy lub plastikowy zmywak, gąbka i kubeł mydlin również może się przydać do czyszczenia grilla z zewnątrz i od wewnątrz. Nigdy jednak nie używaj szczotki drucianej ani środka do czyszczenia piekarników w celu doprowadzenia do porządku zewnętrznych części grilla, ponieważ możesz uszkodzić wykończenie.


    Widelec i noże


    Podczas grillowania ważniejszy od dobrego noża jest dobry widelec, a ten musi przede wszystkim być długi — powinien mieć co najmniej 40 cm długości — i wyposażony w drewniany uchwyt oraz dwa zęby.


    [image: Obraz38123.PNG] Manipulując dużymi kawałkami mięsa za pomocą widelca, staraj się nie nakłuwać ich zbyt głęboko. Nie bądź jednak przesadnie delikatny, ponieważ uchwycone zbyt słabo mięso spadnie na ruszt i spowoduje wybuch płomieni.


    Biorąc pod uwagę fakt, że większość tego, co przyrządzamy na ruszcie (na przykład duże kawałki mięsa, żeberka lub kiełbaski) wymaga pokrojenia po upieczeniu, zainwestuj w jak najlepszy, dobrze wyważony nóż do mięsa, nóż rzeźnicki albo nóż kuchenny z ciężkim uchwytem.


    Mogłoby się wydawać, że zakup noża jest czymś oczywistym, ale dostępność coraz większej liczby modeli coraz ostrzejszych noży zdecydowanie utrudnia dokonanie wyboru. Innowacje dotyczą wzornictwa i sposobu wyważenia. Współczesne noże umożliwiają bezproblemowe siekanie, krojenie i skrobanie żywności i pozostają dłużej ostre dzięki użyciu twardszych gatunków stali. Niemniej jednak będziesz musiał zaopatrzyć się w osełkę do noży, składającą się z dwóch części: kamienia służącego do ostrzenia noży oraz części stalowej ze szczeliną pozwalającą utrzymać stałą grubość ostrza na całej jego długości.


    [image: Obraz38132.PNG] Tasaki są najlepsze do krojenia warzyw, ale krojenie mięsa za ich pomocą wymaga pewnej wprawy. Nowe noże ceramiczne, które pojawiły się ostatnio na rynku, są bardzo ładne, ale szybko się tępią i łamią się łatwiej, niż myślisz. Dostępne są również piękne zestawy noży do mięsa o wzornictwie zbliżonym do profesjonalnych narzędzi kuchennych, wyposażone w solidne, drewniane rękojeści i ząbkowane ostrza, ułatwiające krojenie mięsa na talerzu.


    Pokrowiec na grill


    Pokrowiec chroni grill przed deszczem, wiatrem i bezpośrednim nasłonecznieniem, przedłużając jego żywotność. Pokrowce wykonane z winylu i płótna są dostępne w 
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The 5th Wave By Rich Tennant

Stary Duke pomaga mi sprawdzic stopie wysmazenia
stekow. Kiedy s3 jak jeqo jezyk, s3 krwiste, a kiedy
53 jak jego ucho — s3 $rednio wysmazone. Dobrze
wysmazone s3 dopiero wtedy, kiedy s3 jak jeqo tyfek
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