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Grillowanie




Opis wskazowki
Jakie migsa wrzuci¢ na grilla?

Jest jeden produkt bez ktérego nie wyobrazamy sobie prawdziwego grillowania. Oczywiscie mowa o kietbaskach. Jednak na grillu

przyrzadzi¢ mozna prawie wszystkie miesa. Co jeszcze warto uwzgledni¢ w miesnej, grillowej uczcie?

Kietbaski czyli must have

Ich przyrzadzenie nie wymaga ani specjalnych umiejetnosci ani wiele czasu. Trzeba je tylko od czasu do czasu obréci¢. Dobrze

przyprawiona kietbaska z grilla to nadal niezbedny element kazdego grillowego spotkania.

Chude czy ttuste?

Na grilla nadaje sie niemal kazdy rodzaj miesa. Czy bedzie one chude czy tluste jest kwestig jedynie naszych preferencji. Jesli
przyjemnosci naszemu podniebieniu dostarczajg miesa ttuste to warto wybrac: « wotowine: karkowke, topatke, antrykot, rostbef,
+ wieprzowine: boczek, zeberka, rumsztyk, ¢« jagniecing lub baranine. Nie musimy sie martwi¢ tluszczem, wytopi sie podczas
pieczenia, a potrawy nabiorg wyrazistego smaku. Chude miesa takze dostarczajg szerokiego wyboru. Swietnie sprawdzg sie:

udka, skrzydetka oraz piersi z kurczaka i indyka (bez skory), poledwiczki wieprzowe i wotowe czy schab wieprzowy.
Swiezo$¢ przede wszystkim

Niewazne na jakie rodzaje mies sie zdecydujemy. Najwazniejsze by byto Swieze. Zwrdo¢ uwage na zapach i kolor. Mieso
jasnorézowe lub czerwone (zaleznosci od rodzaju), bez zadnego $luzu czy nalotu, o delikatnym zapachu jest gwarancjg udanego
positku.

Miesa zakazane

Unikajmy zwtaszcza mies peklowanych, ktére nie nadaja sie do grillowania. Podczas pieczenia w wysokich temperaturach moga
tworzy¢ sie rakotworcze nitrozoaminy.



