


f- /1 Ko

‘7 Kiefb;ski jagnigce z sosem z czerwonego pieprzu _-’

=

&




Kietbaski jagnigce z sosem z czerwonego pieprzu i pitg
Czosnek oraz cebule obraé i drobno posieka¢. Wymieszaé z oregano
i 100 ml oliwy z oliwek. Mieso umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem
i pokroi¢ w kawatki wielkosci okoto 2 cm. Kawatki migsa wlozy¢ do ma-
rynaty, przykry¢ i na 1 godzine wstawi¢ do lodéwki.

W tym czasie potozy¢ kietbaski na goragcym grillu i piec 10-12 minut.

Na 4 porcje

6 zgbkéw czosnku

1 cebula

2 tyzki swiezo posiekanego
oregano

120 ml oliwy z oliwek

800 g poledwicy jagniecej
500 g kietbasek merguez
1 czerwona cebula

2 czerwone papryki

sol, pieprz

8 plackéw pita

Sos z czerwonego pieprzu

1 obrana czerwona papryka
4 zqgbki czosnku

175 g jogurtu

2 tyzeczki startej skorki
cytrynowe;j

2 tyzeczki $wiezo posiekanego
oregano

sol, pieprz

Czas przyrzqdzania: ok. 20 minut (plus
marynowanie, grillowanie i odpoczywanie)

1 porcja zawiera ok. 1120 keal/4704 kJ
86gbe67gtte 44gww

Cebule obrac i pokroi¢ na ¢wiart-
ki. Papryke oraz ¢wiartki cebuli
posmarowac resztg oliwy i piec
na goracym grillu z obu stron
okoto 4 minut (cebulg), 8-10 mi-
nut (papryke). Zdjac z grilla, pa-
pryke odlozy¢ na kilka minut,
nastepnie obrac i pokroi¢ na ka-
watki.

Kietbaski zdja¢ z grilla, odtozyc
na 5 minut, aby odpoczely, i po-
kroi¢ na kawatki wielkosci 2 cm.
Migso wyjac z marynaty i razem
z kielbaskami nadzia¢ na szpad-
ki. Doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Szaszlyki piec 2 mi-
nuty z kazdej strony.

Na sos z papryki usuna¢ pestki
i pokroi¢ w mate kawatki. Czos-
nek obrac. Wszystkie sktadni-
ki zmiksowac i doprawic sola
oraz pieprzem. Sos podawac do
szasziykow.

Placki pita krotko zrumieni¢ na
grillu, nastepnie nacig¢ i wtozyc
do Srodka szasztyki. Przybrac
cebulg i papryka.
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ab«22gthe 6gww
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Pesto bazyliowe

1 peczek bazylii zmiksowac z 2 obra-
nymi zabkami czosnku i 50 g sieka-
nych pestek pinii. Powoli dolewaé
100 ml oliwy z oliwek i miesza¢, az
powstanie kremowa masa. Doprawi¢
do smaku solg i pieprzem.

sztyk jagniecy z warzywami

Szaszlyk jagniecy z warzywami
Cebule obra¢ i pokroi¢ w cienkie
krazki. Migso umy¢, osuszy¢ papie-
rowym recznikiem i pokroi¢ w kost-
ke. Kostki migsa oproszy¢ solg oraz
pieprzem i przetozy¢ do miski. Przy-
kry¢ krazkami cebuli, na wierzch po-
tozy¢ liscie laurowe i posypaé szalwia.
Oliwe wymiesza¢ z sokiem z limon-
ki i pola¢ migso. Marynowac¢ co naj-
mniej 4 godziny w lodowece.

Szalotki obra¢ i blanszowa¢ 2 minu-
ty we wrzacej wodzie. Cebulki wyjaé
z wody, odcedzic i przepotowi¢. Cuki-
nig oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w plastry
grubosci 2,5 em. Papryke oczyscié,
umy¢ i pokroi¢ w kostke.

Pesto oliwkowe

200 g czarnych oliwek bez pestek
zmiksowac z 4 obranymi zabkami
czosnku i 3 lyzkami oliwy z oliwek.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Migso wyja¢ z marynaty, nadziaé
na szpadki na przemian z potéwkami
szalotek, plastrami cukinii, kawatka-
mi papryki i doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.

Szaszlyki piec 10-12 minut na gorg-
cym grillu. Od czasu do czasu odwra-
caC i smarowa¢ marynatg. Podawac
z tzatzikami.

Pesto pomidorowe

100 g obranych i drobno posieka-
nych pomidoréw bez pestek zmikso-
wac z 2 obranymi zgbkami czosnku
i 50 g siekanych pestek pinii. Mase
wymieszac ze 100 g obranych pomi-
doréw pokrojonymi w kostke i dopra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.
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Poledwica jagnieca z relishem z owocu granatu |
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Poledwica jagnieca z relishem z owocu granatu

Na glazure z granatu wymiesza¢ melasg z syropem z granatu, chrzanem
oraz musztarda i doprawic¢ do smaku sola oraz pieprzem. Glazur¢ mace-
rowac 30 minut.

Na relish przekroi¢ granat i wybra¢ pestki. Cebule obrac i drobno posie-
kac. Papryke oczyscic, usunac pestki i drobno posiekac. Natke pietruszki
umy¢, otrzasnaé z wody i posiekac. Wszystkie sktadniki wymieszac i do- |
prawic solg. Macerowac 30 minut.

~ Migso umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i oprészy¢ sola oraz pie-
przem. Migso piec 3 minuty na gorgcym grillu, odwroci¢ i posmarowac
niewielka iloscig glazury. Piec jeszcze 4 minuty, tak aby migso byto w §rod-
ku rézowe.

Migso posmarowac resztg glazu-
vy, zdjaé z grilla, zawing¢ w folie
i odstawi¢ na 5 minut. Na ko-
75 ml melasy niec migso pokroi¢ w plastry,

Na 4 porcje

2 tyzki syropu z granatu kazdy plaster ozdobi¢ niewielka
2 tyzki swiezo startego chrzanu iloscia relishu i podawac.

2 tyzki musztardy dijon

s6l, pieprz

800 g poledwicy jagniecej

Relish z granatu

1 owoc granatu

1 czerwona cebula

1 papryka jalapeno

2 peczka natki pietruszki
sél

Czas przyrzqdzania: ok. 25 minut
(plus marynowanie i grillowanie)

1 porcja zowiera ok. 296 keal/1575 kJ
58gbedgtte 9gww







Na 4 porcje

4 pomidory

1 cukinia

Y2 peczka dymki

2 zgbki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek
400 g sera owczego
4 gatqzki tymianku
sol, pieprz

folia aluminiowa

Czas przygotowania: ok. 20 minut

(plus grillowanie)

Jedna porcja zawiera ok. 300 kcal/1260 kJ
19gb=+23gthe dgww

Ser owczy w folii

Pomidory umy¢, usung¢ ogonki, po-
kroi¢ w plastry. Cukinie oczysci¢,
umy¢ i pokroi¢ w plastry o grubosci
0,5 cm. Dymke oczysci¢, umyc¢ i po-
kroi¢ w cienkie pier§cionki. Czosnek
obra¢ i pokroi¢ wa cienkie plasterki.
Czosnek i dymke¢ zmiesza¢ w 2 tyz-
kach oliwy.

4 odpowiedniej wielkosci kawatki fo-
lii posmarowa¢ pozostatg czescig oli- | |
wy. Ser przekroi¢ na 4 kawatki, kazdy |
kawatek ulozy¢ na osobnej folii. ‘
Na serze ulozy¢ pokrojone pomido-
ry i cukinie, pola¢ mieszanka dymki
i czosnku, na wierzchu polozy¢ ga-
tazke tymianku. Cato$¢ owinaé folig
i grillowac 10 minut na goracym rusz-
cie. Danie przetozyc¢ z folii na talerz.
Podawac ze $wiezymi podptomykami.
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SZPARAGI Z SEREM KOZIM DYNIA Z OWCZYM SEREM SZPARAGI POSYPANE
MANCHEGO




PAPRYKA ZE SWIEZYM SEREM

a 4 porcje

1,25 kg zielonych szparagéw*
8 fyzek oliwy z oliwek*

sol

pieprz

250 g sera owczego*

Czas przygotowania: ok. 30 minut

iplus grillowanie)

Jedna porcja zawiera ok. 290 keal/1218 kJ
7gbe22gtt=6gww

Niebieskie ziemniaki — nazy-
wane takze chinskimi truflami —
majg lekko orzechowy aromat.
Nalezy je obrac ze skory.

SZPARAGI | POMIDORY
Z MOZZARELLA

Szparagi z serem owczym

Szparagi z serem owczym

Szparagi umy¢, obcig¢ zdrewniate
konce, trzeciag cze¢$¢ od dotu obraé
i utozy¢ na blasze do pieczenia. Pola¢
3 tyzkami oliwy, przyprawic sola i pie-
przem. W piekarniku z wlaczong dol-
na grzalka piec al dente przez okoto
5 minut, cz¢sto przewracajac.

Szparagi wylozy¢ na jednym talerzu.
Pozostalg oliwg zmiesza¢ z solg i pie-
przem i pola¢ szparagi. Ser owczy po-
kroi¢ w kostke i posypac szparagi.

Do tego dania pasujg niebieskie zie-
mniaki.

*Proporcje sktadnikow oznaczonych
gwiazdkgq mozna dowolnie zamie-
nia€. Przyprawy i ziota stosowac we-
diug gustu.

Sauvignon Blanc, Konrad Winery,
Nowa Zelandia

Wino z regionu Marlborough z mocno doj-

SELER NACIOWY GRILLOWANY
Z PARMEZANEM

KONR|

SAIVIGNON BLANG
210

MARLBOROUGH
NEWZEALAND WINE

rzalych owocow. Wyrazne nuty tropikalne, typowy agrest, grejpfrut i owoc
meczennicy. Bardzo konsekwentne usta, z dobrg struktura i balansem. W kon-
cowee delikatnie dymne, z wytrawnym akcentem.






- Szaszlyki jagniece z jogurtem korzennym po turecku

Na 4 porcje

400 g jagnieciny na steki

1 cebula

2 zgbki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

5 fyzki Swiezo posiekanej
miety pieprzowej

2 tyzki mleka

1 z6tta papryka

2 pomidory

sol, pieprz

300 g jogurtu

5 tyzeczek soku z limonki

po 1 fyzce Swiezo posiekanej
natki pietruszki i posiekanego
koperku

1 tyzeczka kminu rzymskiego
250 g ogérka

Czas przyrzqdzania: ok. 20 minut
(plus marynowanie i grillowanie)

1 porcja zawiera ok. 260 kcal/1092 kJ
33gbe 10gtts 9gww

Papryka wisniowa nadziewana
Odcedzi¢ 300 g papryki wisniowej
ze stoika. 200 g Swiezego sera utrzec
z 2 tyzkami §wiezo posiekanych zi6t
(np. bazylig, oregano i tymiankiem),
doprawi¢ do smaku solg oraz pie-
przem i nadzia¢ masa papryki.

Szaszlyki jagniece z jogurtem
korzennym po turecku
Jagniecing umyc, osuszyc papiero-
wym recznikiem i pokroi¢ w kostke.
Cebule oraz czosnek obrac. Cebulg
zetrze¢, czosnek rozgnies¢ z niewiel-
kg iloscig soli. Cebule oraz czosnek
wymiesza¢ z oliwg z oliwek, migtg
pieprzowa, mlekiem i przez noc ma-
rynowac w zalewie migso.

Papryke oczysci¢, usung¢ pestki, umy¢
i pokroi¢ w kostke. Pomidory umyc,
usungc glab i pokroi¢ na cwiartki.

Migso wyja¢ z marynaty i nadziac
na szpadki na przemian z kostkami
papryki oraz ¢wiartkami pomidorow.
Szaszlyki oproszyc¢ solg i pieprzem.
Polozy¢ na goracym grillu, piec oko-
o 10 minut, odwrdcic i piec jeszcze

Jogurt migtowy

500 g jogurtu ubi¢ na puszysta mase,
wymieszac z 4 tyzkami drobno posie-
kanych lisci miety i doprawi¢ do sma-
ku solg oraz pieprzem.

8 minut. W tym czasie czgsto smaro-
wac marynata.

Jogurt wymieszac z sokiem z limon-
ki i ziotami. Ogorek obrac, zetrzec
na tarce z malymi otworami i wymie-
szac z jogurtem. Doprawi¢ do sma-
ku kminem, sola i pieprzem. Szaszlyk
podawac z jogurtem i pita.

Peperoni marynowane
Marynowane peperoni wystgpuje
w tagodnej i pikantnej wersji. Kwas-
ne marynowane peperoni czgsto po-
daje si¢ jako dodatek do greckich
i tureckich salatek.
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