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PORADNIK DOBREGO GRILLOWANIA:
TE ZASADY MUSISZ ZNAC!
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e Temperatura pokojowa: zanim polozysz
mieso na grillu, wyjmij je z lodowki na 30

minut, aby osiagnelo temperature pokojowa.

]

e e Grubos¢: upewnij sie, ze kawalki miesa maja

podobna grubosc¢, co zapewni rownomierne
grillowanie.

KIELBASA NA RUSZCIE: JAK JA PRZY-
GOTOWAC?

Kielbasa to klasyka grillowania. Aby byla idealnie
upieczona:

e Nakluwanie: Przed grillowaniem nakluj
kietbasy w kilku miejscach, aby thuszcz mogt
swobodnie wyplywac. Dzieki temu unikniesz
przypalen.

e Temperatura pokojowa: tak jak w przy-
padku miesa, wyjmij kietbasy z lodowki na
kilkanascie minut przed grillowaniem.

e Powolne grillowanie: grilluj na srednim
ogniu, aby nie spalily si¢ z zewnatrz i byly
dobrze upieczone w srodku.

Grillowanie to nie tylko swietna zabawa, ale i sztuka.
Aby Twoje potrawy byly smaczne, soczyste i a-
romatyczne, warto zna¢ kilka podstawowych zasad.
Oto poradnik, ktory pomoze Ci przygotowac idealne
mieso, kielbase i warzywa, a takze zadbac o to, zeby

nic nie przywieralo do rusztu. GRILL DLA WEGETARIAN: WARZYWA

JAK PRZYGUTUWAE: MIESU NA GRILLA? Warzywa na grillu to Swietne uzupekienie

miesa. Oto jak je przygotowac:
Kluczem do idealnie grillowanego miesa jest

odpowiednie przygotowanie.

o Krojenie: Pokroj warzywa na rowne kawalki,
aby rownomiernie sie ugrillowaly. Mozesz
uzy¢ cukinii, papryki, baklazana, cebuli, czy
kukurydzy.

e Oliwa: Przed grillowaniem posmaruj
warzywa oliwa z oliwek i posyp ulubionymi

1.Marynowanie: Zacznij od zamarynowania miesa.
Marynata nie tylko nadaje smak, ale tez sprawia,
7e mieso jest bardziej soczyste. Uzyj mieszanki
oliwy, ziol, czosnku i soku z cytryny. Marynuj
przez co najmniej godzine, a najlepiej przez cala
noc.

przyprawami. Oliwa zapobiegnie przy-
wieraniu i nada warzywom smak.



o Temperatura pokojowa: Wyjmij warzywa z lo-
dowki na chwile przed grillowaniem, aby
osiggnely temperature pokojowa.

JAK ZAPOBIEC PRZYWIERANIU JEDZENIA
DO RUSZTU?

Nic tak nie psuje radosci z grillowania, jak jedzenie
przywierajace do rusztu. Oto prosta metoda, ktora
pomoze Ci tego uniknac:

e Olejowanie rusztu: Przed
cienkg warstwe
roslinnego na ruszt za pomoca pedzla
lub recznika papierowego

nasaczonego olejem. Olej pomoze utworzyc

rozpoczeciem

grillowania  naloz oleju

kuchennego

nieprzywieralng warstwe na powierzchni
rusztu.

o (Czystosc: Upewnij sie, ze ruszt jest czysty.
Resztki jedzenia z poprzednich grillowan
moga powodowac przywieranie.

CZYM ZASTAPIC ALUMINIOWE TACKI?

Aluminiowe tacki sa popularne, ale moga by¢
niebezpieczne dla zdrowia, zwlaszcza przy
wysokich  temperaturach. Moga wydzielac¢
szkodliwe substancje, ktore przenikaja do je-
dzenia. Na  szczescie istnieja  zdrowsze
alternatywy:

e Tacki ze stali nierdzewnej: Sa trwale,
bezpieczne i mozna je wielokrotnie uzywac.

o Maty grillowe: Wykonane z materialow
odpornych na wysokie temperatury, chronig
rusztijedzenie.

o Liscie bananowca: Naturalna i ekologiczna
alternatywa, idealna do grillowania ryb i wa-
I'ZYW.

Grillowanie to przyjemnosc, ktora mozna latwo
zepsuc. Pamietaj, aby odpowiednio zamarynowac
mieso, kielbase i warzywa, unika¢ przywierania
do rusztu dzieki olejowaniu, i wybiera¢ bez-
pieczne alternatywy dla aluminiowych tacek.
Postaraj sie przygotowac¢ wszystko wczesniej i
ciesz sie smakiem doskonale ugrillowanych
potraw!
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Przygotowywanie potraw na ruszcie to sztu-
ka, ktora warto opanowac, by cieszy¢ si¢

wyjatkowym smakiem dan. Wybor odpo-
wiedniego grilla to pierwszy krok do suk-
cesu. Na rynku dostepnych jest wiele
rodzajow grillow, kazdy z nich ma swoje
unikalne cechy i zalety. Zatem, czym si¢
kierowa¢ i na co zwroci¢ uwage przy
wyborze grilla? Oto kilka wskazowek, ktore
pomoga Ci podjac decyzje.

GRILLE GAZOWE

Grille gazowe zdobyly popularnosé¢ dzieki swojej

wygodzie. Sa idealne dla osob, ktore cenia sobie

szybkie i proste rozwiazania.

Zalety:

o Wygoda: Grille gazowe nagrzewajq si¢ w kilka

minut.
Kontrola temperatury: Precyzyjne regu-
lowanie temperatury jest niezwykle latwe
dzieki pokretlom, co sprawia, ze ryzyko
przypalenia potraw jest minimalne.
Czystosc: Brak wegla oznacza mniej balaganu
i fatwiejsze czyszczenie.

Grill gazowy sprawdzi sie doskonale dla tych,

ktorzy lubia spontaniczne grillowanie bez dlugie- ® !
-

go przygotowania.

GRILLE WEGLOWE

Grille weglowe to klasyka gatunku. Jesli zalezy Ci
na tradycyjnym smaku i aromacie, ktory daje
tylko wegiel, to bedzie to najlepszy wybor.
Zalety:
o Temperatura: Moga osiagac¢ bardzo wysokie
temperatury, co jest idealne do przypiekania
miesa, nadajac mu chrupigca skorke.




e Aromat: Dym 1z wegla drzewnego nadaje
potrawom niepowtarzalny, gteboki smak.

Grill weglowy jest idealny dla tych, ktorzy lubia

celebrowa¢ proces grillowania 1 cenig sobie

autentyczny smak potraw z grilla.

GRILLE ELEKTRYCZNE

Grille elektryczne to doskonale rozwigzanie dla

mieszkancow miast, ktorzy chca grillowa¢ na bal-

konach lub nawet w pomieszczeniach.

Zalety:

e Bezpieczenstwo: Brak otwartego ognia sprawia,
ze sa bezpieczniejsze do uzytku w zamknietych

przestrzeniach.
e Latwos¢ uzycia: Wystarczy podlaczyé¢ do pradu i
mozna zaczynac¢ grillowanie, bez potrzeby

uzywania wegla czy gazu.
Chociaz grille elektryczne nie osiagaja tak wysokich
temperatur jak gazowe czy weglowe, sa Swietnym
rozwiazaniem dla tych, ktorzy cenia sobie komfort.

GRILLE PELLETOWE

Grille pelletowe zyskuja na popularnosci dzieki
swojej wszechstronnosci. Sa zasilane pelletem
drzewnym, co czyni je ekologicznym wyborem.

Zalety:

e Wszechstronnosé: Idealne do
pieczenia, a nawet pieczenia ciast.

e Smak: Pellety drzewne nadaja potrawom
wyjatkowy, dymny aromat.

wedzenia,

Grill pelletowy to doskonaly wybor dla
entuzjastow grillowania, ktorzy lubia
eksperymentowa¢ z  roznymi technikami
gotowania.

L POKRYWA CZY BEZ?

Grille z pokrywa pozwalaja na lepszg kontrole
temperatury i umozliwiaja grillowanie w trybie
posrednim, co jest idealne do dlugiego pieczenia
wiekszych kawalkow miesa. Pokrywa pomaga
rowniez zatrzymac¢ cieplo i dym, co nadaje
potrawom glebszy smak.

Grille bez pokrywy sa prostsze w uzyciu i idealne
do szybkiego grillowania mniejszych porcji. Jesli
jednak chcesz eksperymentowa¢ z roznymi
technikami, grill z pokrywa bedzie bardziej
uniwersalnym wyborem.

DUZY, CZY MALY?

Wybor wielkosci grilla zalezy glownie od tego, dla
ilu osob zamierzasz najczesciej grillowa¢. Male
grille sa swietne dla 2-4 osob, natomiast wieksze
modele sprawdza sie, jesli planujesz organizowac
wieksze spotkania.

Wybor grilla zalezy od Twoich preferencji i stylu
zycia. Grille gazowe sa wygodne i szybKie,
weglowe oferuja tradycyjny smak, elektryczne sa
bezpieczne i latwe w obsludze, a pelletowe
wszechstronne. Zastanow sie, jak czesto i dla ilu
0sob bedziesz grillowa¢, oraz gdzie zamierzasz to
robi¢. Wybierz grill, ktory najlepiej odpowiada
Twoim potrzebom i ciesz si¢ grillowaniem przez
caly sezon!
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Rozpalanie grilla to sztuka, ktora warto
opanowac¢, aby Kkaide grillowanie bylo
przyjemnoscia. Wybor odpowiednich
materialow do rozpalania jest kluczowy, aby
unikna¢ nieprzyjemnych zapachow i zapewni¢
potrawom doskonaly smak. Oto kilka wska-
zowek, ktore pomoga Ci wybrac¢ najlepsze
metody rozpalania grilla.

NATURALNE KOSTKI ROZPALKOWE

Jesli zalezy Ci na zdrowym i ekologicznym
grillowaniu, naturalne kostki rozpalkowe beda
strzalem w dziesiatke. Te ekologiczne kostki nie
wplywaja na smak jedzenia, poniewaz wykonane
sa z naturalnych skladnikow.

Zalety:

¢ Ekologiczne: wykonane z naturalnych mate-
rialow, ktore nie emituja toksyn podczas
spalania.

e Brak wplywu na smak: nie zmieniaja smaku
potraw, co pozwala cieszy¢ sie naturalnym
aromatem grillowanego jedzenia.

e Latwosc¢ uzycia: szybko i latwo sie zapalaja,
dzieki czemu proces rozpalania jest bez-
problemowy.

Naturalne Kkostki rozpalkowe to swietny
wybor dla kazdego, kto ceni sobie zdrowe,
smaczne grillowanie.

GAZOWE ROZPALKI

Gazowe rozpalki to kolejne wygodne i bez-
pieczne rozwiazanie, zwlaszcza jesli ko-
rzystasz z grilla gazowego.

Zalety:

e Szybkos¢: umozliwiaja szybkie rozpa-
lanie grilla bez koniecznosci uzywania
zapatek czy zapalniczek.

e Brak wplywu na smak: nie majg wplywu
na smak potraw, co pozwala cieszy¢ sie
pelnig aromatu grillowanego jedzenia.

e Latwosc¢ kontrolowania: sa proste w u-
zyciu latwe do kontrolowania, co poz-
wala na precyzyjne rozpalanie grilla.

Gazowe rozpalki sa idealne dla tych, ktorzy
chca szybko rozpoczac¢ grillowanie i cieszyc
sie doskonalym smakiem potraw.



Podczas rozpalania grilla

PLYNNE ROZPALKI

Plynne rozpalki moga wydawac¢ sie wygodnym
rozwigzaniem, ale maja swoje wady.

Wady:
e Chemiczne resztki: czesto rakotworcze sub-
stancje, ktore przenikaja do jedzenia.
e Nieprzyjemny zapach: podczas spalania
wydzielaja nieprzyjemny zapach, ktory moze
zrujnowac smak potraw.

Unikaj plynnych rozpalek, jesli chcesz, aby Twoje
jedzenie bylo smaczne i bezpieczne.

GAZETY | KARTONY

Gazety i kartony to popularne materialy do roz-
palania ognia, ale nie sa one najlepszym wyborem
do grilla.

warto unikac
niektorych materialow, ktore moga wplynaé¢ na
smak jedzenia i zdrowie. Oto, czego nalezy sie
wyslrzegac.
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Wady:

e Toksyczne substancje: moga wydzielac
toksyny, ktore sa szkodliwe dla zdrowia.

e Nieprzyjemne zapachy: spalanie kar-
tonow i gazet moze wytwarza¢ nie-
przyjemne zapachy, ktore nastepnie
przenikajg do jedzenia.

Lepiej zrezygnowac z uzywania gazet i kar-
tonow, aby grillowanie bylo zdrowe i sma-
czne.

Rozpalanie grilla to kluczowy etap, ktory
wplywa na jakos¢ grillowanych potraw.
Wybierajac naturalne kostki rozpatkowe lub
gazowe rozpalki, zapewnisz sobie i swoim
bliskim smaczne i zdrowe jedzenie. Unikaj
plynnych rozpatek oraz gazet i kartonow, aby
unikna¢ nieprzyjemnych zapachow oraz
szkodliwych substancji. Ciesz sie
grillowaniem, ktore jest proste i bezpieczne.

w
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GRILLA?

Grillowanie to nie tylko smaczne jedzenie, ale
tez swietna zabawa na swiezym powietrzu. Aby
jednak wszystko przebieglo bez zaklocen, warto
zwroci¢ uwage na kilka waznych kwestii. Oto
praktyczny przewodnik, jak przygotowac si¢ do
grillowania, na co uwazaé¢ oraz gdzie mozna
legalnie rozpalié grilla.

ODLEGLDSC 0D BUDYNKOW |
TERIALOW LATWOPALNYCH

MA-

Jednym z kluczowych aspektow bezpiecznego
grillowania jest odpowiednie ustawienie grilla.
Pamietaj, aby grill znajdowal si¢ z dala od
budynkow, drzew, krzewow i innych materialow
fatwopalnych. Upewnij sie, ze wokol grilla jest
wystarczajaco duzo przestrzeni, aby unikna¢
przypadkowych pozarow. Bezpieczenstwo jest
podstawa, wiec zadbaj o to, aby grillowa¢c w od-
powiedniej odleglosci od wszystkiego, co mo-
globy sie zapali¢. Pamietaj tez o tym, aby zawsze
mie¢ przy sobie srodki gasnicze, na wypadek,
gdyby ogien wymknat sie spod kontroli.
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REGULAMIN W,SP[']LNOTY MIESZKA-
NIOWEJ LUB SPOLDZIELNI

Jesli planujesz grillowac¢ na balkonie, tarasie lub
na terenie wspolnym, zawsze sprawdz regulamin
wspolnoty mieszkaniowej lub spotdzielni.

Nie wszedzie grillowanie jest dozwolone, a nie-
przestrzeganie przepisow moze skutkowaé nie-
przyjemnymi konsekwencjami. W niektorych
miejscach mozna korzysta¢ jedynie z grillow
elektrycznych, ktore sa bezpieczniejsze i nie
emituja dymu.

GRILLOWANIE W PARKACH, NA SKWE-
RACH, PLAZACH | W LASACH

Grillowanie na tonie natury to Swietny sposob na
spedzenie czasu z rodzing i przyjaciolmi. Jednak
nie wszedzie jest to dozwolone. W parkach, na
skwerach oraz plazach czesto znajduja sie
specjalnie przygotowane strefy do grillowania.
Zanim rozpalisz grilla, upewnij sie, ze znajdujesz
sie w wyznaczonej do tego strefie.



W lasach obowiazuja szczegolne przepisy -
rozpalanie ognia jest dozwolone tylko w o-
dleglosci wiekszej niz 100 metrow od granicy
lasu. To wazne ze wzgledu na ryzyko pozarow,
ktore moga szybko sie rozprzestrzenia¢ w su-
chych, lesnych obszarach.

JAK SPRAWDZIC, CZY GRILLOWANIE
JEST DOZWOLONE?

Najprostszym  sposobem jest sprawdzenie
lokalnych przepisow i regulaminow. Informacje
te mozna znalez¢ na stronach internetowych
miast, gmin, a takze w regulaminach parkow, czy
lasow. Czesto sa one rowniez wywieszone na
tablicach informacyjnych w miejscach
publicznych. Jesli masz watpliwosci, zawsze
mozesz zadzwonic¢ do lokalnych wladz lub strazy
miejskiej, aby upewnic sie, ze w wybranym przez
Ciebie miejscu grillowanie jest dozwolone.

KARY ZA ZLAMANIE PRZEPISOW

Za zlamanie przepisow dotyczacych grillowania
moga grozic rozne kary, w zaleznosci od lokal-
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nych regulacji. Moze to by¢ mandat, grzywna,
a w skrajnych przypadkach nawet odpo-
wiedzialnos¢  karna, jesli  nieostrozne
grillowanie doprowadzi do pozaru lub innych
powaznych konsekwencji. Warto wiec zawsze
przestrzegac przepisow i grillowa¢ w miej-
scach do tego przeznaczonych.

Grillowanie to wspaniala forma spedzania
czasu na swiezym powietrzu, ale wymaga
odpowiedzialnosci i przestrzegania przepi-
sow. Zawsze upewnij sie, ze grillujesz w bez-
piecznej odleglosci od budynkow i ma-
terialow latwopalnych, sprawdz regulamin
swojej wspolnoty mieszkaniowej oraz lokalne
przepisy dotyczace parkow, skwerow, plaz czy
lasow. Przestrzeganie tych zasad zapewni Ci
bezpieczne i przyjemne grillowanie bez
przykrych niespodzianek. Ciesz si¢ sma-
cznymi potrawami 1 wspanialym towa-
rzystwem, pamietajac o bezpieczenstwie oraz
przepisach!







SKEADNIKI

1 op. kietbasy krakowskiej
suchej JBB Baldyga,
lyzka nasion fenkutu,
tyzka platkow chilli,
kilka galazek swiezego
rozmarynu i majeranku,
lyzeczka miodu,

oliwa,

1 cytryna,

1 pomarancza,

natka pietruszki,
koperek,

buleczki do burgerow,

4 jajka,

ser Korycinski lub Gruyere, :

liscie salat,
majonez,
chrzan: swiezy i w stoiczku.

- SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

Pokraj plastry kietbasy w grubosci 1,5-2 ¢cm i marynuj
w nasionach fenkulu, rozmarynie, ptatkach chilli,
majeranku, miodzie, skorce z cytryny, pomaranczy i oliwie |
przez 30 min. Po tym czasie, usun dodatki z marynaty
i grilluj kietbasy z obu stron na zloty kolor. Listki natki
pietruszki wymieszaj z listkami koperku oraz skrop oliwa
i sokiem z cytryny. Buleczki burgerow grilluj na zloty kolor.
Podsmaz jajka na patelni. Dopraw do smaku solg
i pieprzem. Posmaruj buleczki majonezem z dodatkiem
chrzanu, uloz liscie salat, plastry krakowskiej suchej JBB
Baldyga, jajko sadzone, swieze ziola i przykryj buleczka
7 majonezem chrzanowym.




SKEADNIKI aEchE _
8 kielbas biatych bez ostonki WYKU ZYSTAJ

JBB Baldyga, 4 ELBASE BJA«LABEZ DSLUNKI

1 brokut,
1 duzy por,
1-2 lyzKi tartego parmezanu,

oliwa, sposﬁla pnzvsomwmm

sol, pieprz, Przygotowujemy marynate: do miseczki dodajemy musztarde,
kolorowe pomidorki miod, przecisniety przez praske zabek czosnku i skorke
~ koktajlowe, z cytryny. Igielki rozmarynu szatkujemy drobno i wraz z listkami
ciabatta, tymianku dodajemy do miski. Mieszajac dolewamy ole;j.
1 mala papryczka chili. o] W misce mieszamy duze rozyczki brokutu, por pokrojony
w ok. 4-5 cm kawalki, doprawiamy sola i pieprzem, skrapiamy
porzadnie oliwg. Na rozgrzanym ruszcie ukladamy duze rozyczki
brokula, obok ukladamy kielbase. Brokuly co jakis czas
odwracamy, a kiethbasy smarujemy z kazdej strony przygotowana
marynata. Na ostatnie 5 min. grillowania dokladamy kawatki pora
i pilnujemy by si¢ tadnie przyrumienit, ale nie spalil. Upieczone
1lyzeczka ostrej musztardy, biale kiethasy bez ostonki ukladamy na talerzach, dodajemy
1lyzeczka miodu, do nich zgrillowane brokuly i rumiane pory. Calos¢ obsypujemy
1Zabek czosnku, startym parmezanem, listkami tymianku, pomidorkami
ok. 70 ml oleju. i papryczka chili pokrojona w drobniutka kostke.

Marynata ziolowo—cytrynOWa:
2 galgzki rozmarynu,
3-4 galazki tymianku,
skorka starta z 1 cytryny,




SKEADNIKI
1 0p. kielbasy biatej extra JBB
Baldyga,
PO 1 papryce czerwonej,
zielonej i zoltej,
1 cukinia,
1 baklazan,
2 czerwone cebule,
ocet balsamiczny,
_orzeszkKi pinii,
oliwa z oliwek,
sol, pieprz,
swieza bazylia i tymianek,
parmezan, ;
kolorowe pomidorki
koktajlowe,
ugotowany i obrany bob,
1 cytryna,
2 kromki pieczywa,
2 burraty.

. WYKORZYSTAJ: =
JBB BALDYGA |

o
- T

| SP0OSOB PRZYGOTOWANIA:

Przekroj na pot pomidorki koktajlowe i pokroj cebule w piorka.
Wymieszaj z bobem, sola, pieprzem, oliwa, skorka i sokiem

7 cytryny oraz listkami bazylii. Pokrojone w kostki pieczywo
usmaz na oliwie z dodatkiem soli, pieprzu i tymianku na zloty
kolor i dodaj do warzyw. Przeloz na talerz i wtoz posrodku burrate. |
Papryki, cukinie, baklazana i cebule pokroj w duze kawalki i nabij |
na patyczki do szaszlykow. Dopraw je sola, pieprzem i wymieszaj
z 2 tyzkami oliwy. Grilluj ze wszystkich stron przez 15 do 20 min.

regularnie je odwracajac.

Kielbasy grilluj wg instrukcji podanej na opakowaniu
Przygotuj pesto: dwie garsci bazylii zmiksuj z oliwa, orzeszkami
pinii i parmezanem, nastepnie zgrillowane warzywa przeloz na

talerz, polej oliwa, octem balsamicznym i pesto.
Serwuj 7 Kkielbasa i salatkg z burrata.




SKEADNIKI

4 kielbasy z karkowka JBB
Baldyga,

1 peczek zielonych szparagow,
2 70lte lub zielone cukinie,

Sy,

i 5 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

oliwa,

4 chlebki lawasz, e Kapary i melise bardzo drobno szatkujemy, dodajemy
miks mtodych listkow salat, do nich pozostale sktadniki sosu i mieszamy dokladnie.

- galazki tymianku, Szparagi myjemy, odcinamy im twarde koncowki,
1lyzeczka platkow chili, ¥ przekladamy do duzej miski. Odcinamy koncowki cukinii,
starta skorka z 1 Cytryny, 88 przecinamy warzywa wzdhuz na 4 dhugie paski i dorzucamy |

Sos kaparowy: : do szparagow. Skrapiamy solidnie oliwa, doprawiamy sola, |
3 tyzki majonezu, . : pieprzem, listkami tymianku i platkami chili. Wraz
1 maly zabek czosnku, z kielbasa wrzucamy na mocno rozgrzany ruszt grilla.
11yzka gestego jogurtu, ' Przypiekamy z kazdej strony na rumiano. W tym czasie
1tyzeczka ostrej musztardy, na grillu podgrzewamy skropione oliwa chlebki lawasz.
skorka starta z 1 cytryny, Na cieply chlebek kladziemy listki salaty, goraca kietbaske,
2 lyzki kaparow, kilka szparagow, 2 plastry cukinii, polewamy czescia sosu
kilka listkow melisy. i serwujemy od razu.




SKEADNIKI
1 opakowanie kietbasy z
szy-nki bez ostonki JBB
Baldyga,
1 bagietka (opcjonalnie pita
lub ciabatta),
3 z0lte cebule,
korniszony,
2 lyzki musztardy
francuskiej,
oliwa 7z oliwek,
maslo, i
kieliszek biatego wina,
listek laurowy,
tymianek swiezy,
sol, pieprz,
ser Gruyere lub Comte,
1 mozzarella,
pesto bazyliowe lub
chimichurri,
harissa,
rukola.
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SPOSGB PRZYGOTOWANIA

Cebule pokr(’)j w piorka i podsmaz na oliwie 7 mastem na 7oty
kolor. Dopraw sola, dodaj tymianek, wlej wino i zredukuj. Gotuj
na wolnym ogniu az cebula zmieknie. Kietbase z szynki bez
ostonki JBB Baldyga grilluj zgodnie z przepisem na opakowaniu.
Pokroj bagietke na dlugosc odpowiadajaca dlugosci kielbasy,
przekroj w polowie nie rozcinajac do konca i potdz na grillu.
Posmaruj zgrillowana bulke musztarda, wtoz do srodka duszona
cebule i kielbase. Zetrzyj ser i grilluj az si¢ roztopi. Serwuj
7 kleksem musztardy i $wiezym tymiankiem.

Wersja z pita: Chleb pita zgrilluj, posmaruj harissa, dodaj rukole
i przekrojone wzdluz kielbasy.

Wersja z ciabatty: ciabatte rozkroj i krotko grilluj, posmaruj
oliwa, uloz plastry mozzarelli, kielbase z szynki bez oslonki JBB
Baldyga i polej pesto. Udekoruj bazylia.




SKLADNIKI

8-12 swiezych fig,
kielbasa krakowska sucha
JBB Baldyga,

1lyzeczka ziaren fenkuhu,
2 podgotowane bataty,
duza szczypta ostrej papryki,
skorka z limonki,

2 tyzki syropu klonowego,
1tyzka sosu sojowego,

sol, pieprz,

oliwa,

olej, :

%, szklanki zielonych,
obranych pistacji
(niesolonych),

swieze ziola do dekoracji.

SUCHA KRAKOWSKA [
- (JBBBALDYGA

'SPOSOB PRZYGOTOWANIA: &

Figi myjemy, nacinamy na gorze na krzyz, ukladamy na desce
plastry kielbasy krakowskiej suchej JBB Baldyga na zakladke,
przyprawiamy papryka. Na srodek kladziemy nacieta fige
i okrywamy kielbasa do gory, wbijamy wykalaczki, zeby
krakowska ladnie przylegata do owocow. Skrapiamy je oliwa,
posypujemy kilkoma ziarenkami fenkutu. Bataty kroimy na grube
plastry, w miseczce taczymy skorke z limonki, syrop klonowy, sos
sojowy i olej. Smarujemy marynata plastry batatow i ukladamy
je na rozgrzanym ruszcie grilla. Jednoczesnie obok ukladamy

przygotowane figi i grillujemy je do czasu az ladnie si¢
przyrumienia z kazdej strony. Serwujemy razem z plastrami
batatow posypane drobno poszatkowanymi pistacjami
i dekoracjami ze swiezych ziot.




SKLADNIKI “

« 10pakowanie ciasta
francuskiego,
 1baton pasty z szynka i

pomidorami JBB Baldyga,

e 3/4 szklanki startej
mozzarelli.

WYKURZYSTAJ

 PASTE 7 SZYNKA- .

sposOB PRZYGOTOWANIA:

Piekarnik nagrzewamy do 210 stopni. Ciasto rozwijamy,
rozsmarowujemy na nim paste z szynka i pomidorami JBB
Baldyga, posypujemy calosc¢ serem i scisle zwijamy. Kroimy
na ok. 1,5 cm szerokosci plastry, uktadamy na blaszce
wylozonej papierem do pieczenia. Wstawiamy do pieca
' na ok. 20 min. do zrumienienia.




SKEADNIKI
1 opakowanie kiethasy
gospodarskiej JBB Baldyga,
tyzka pasty gochujang,
lyzka ketchupu,
2 tyzki miodu
wielokwiatowego,
lyzka sosu sojowego,
pol lyzeczki suszonego
mielonego czosnku,
sezam bialy,
dymka do krojenia,
ryz Basmati,
arbuz,
truskawki,
mieta, -

bazylia fioletowa lub zwykla,

limonka,
miod,
orzeszki pinii,
feta.

'___,KIE_LB.AS "

(IELBASE GOSPODARSKA [

SMEHIE N Caag

| SP0OSOB PRZYGOTOWANIA:

W misce wymieszaj paste gochujang z ketchupem, miodem, sosem
sojowym i czosnkiem. Zamarynuj w sosie kielbase gospodarska
JBB Baldyga, a nastepnie grilluj zgodnie z instrukcja podana
na opakowaniu.

Ugotuj ryz, wyloz na wierzch kielbase, posyp sezamem i dymka
pokrojona w drobne kawalki i zanurzong w lodowatej wodzie

przez 10 min.

Pokrojonego w kostke arbuza zgrilluj z obu stron. Uloz na talerzu,
dodaj pokrojone w ¢wiartki truskawki i skrop sokiem z limonki.
Dodaj fete, posyp listkami bazylii i miety. Polej miodem i oliwa.

Dodaj orzeszki pinii.




SKEADNIKI

4-6 kielbas cietych JBB
Baldyga,

6 pomidorow suszonych,
2-4 salat rzymskich,

sok z 7 cytryny,

oliwa,

parmezan,

swiezy tymianek,

1 ciabatta,

2 zabki czosnku.

Szybki sos Cezar:

4 lyzki majonezu,
4 fileciki anchois,
1 zabek czosnku,

ok. 7 szklanki parmezanu,

1-2 tyzki soku z cytryny,
pieprz,
mikroziota do dekoracji.
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SPOSGB PRZYGOTOWANIA

Ciabatte kroimy w grubsze, ukosne kromki, Skrapiamy oliwa
i opiekamy na rozgrzanym ruszcie, jednoczesnie obok kladziemy
kielbaski ciete JBB Baldyga. Salaty przekrawamy na pol, skrapiamy
oliwg i kladziemy na ruszt. W trakcie grillowania pilnujemy, zeby
sie nie spalily. Rumiane grzanki sciagamy z grilla, nacieramy
przekrojonymi zabkami czosnku i pozostawiamy
do przestudzenia. Przygotowujemy szybki sos: przecisniety zabek
czosnku taczymy z drobno pokrojonymi filecikami anchois,
dodajemy majonez, mieszamy energicznie, doprawiamy pieprzem,
sokiem z cytryny i partiami dosypujemy starty ser, ciagle
mieszajac. Salaty sciagamy z rusztu, doprawiamy sola, pieprzem
i skrapiamy sokiem z cytryny i posypujemy listkami tymianku.
Ukladamy na talerzach i dekorujemy pocietymi w paski
pomidorami suszonymi. Ukladamy kielbaski, grzanki i calosc¢
polewamy sosem Cezar i dekorujemy mikroziotami.
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