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BEVEZETES

Osidskts| kezdve az ember az ételeket nyilt ldngom késziti el. Ezért a grillezés — barbecue
az egyik legésibb médja az ételek elkészitésének. Ma a grillezés a kedvenc idétdlések

egyikéhez tartozik.

Mindenki bizonydra tudja, hogy a grillezés alapelve az ételre valé hdsugdrzds, mely az idsk
folyaman sok fejlédésen ment keresztil. Kezdve a nyilt ldngon valé sitéssel, grillezés faszénen,

egészen a mai lavakoves grillekig.

A hossz0 fejlédés folyamén nemcsak a grillezés technolégidja, hanem a tarsadalmi értéke

Is vdltott. ..

A 6 étel a kényelem jelenti, emberek taldlkoznak a grill kéril, minden étel egy eseményt jelent.
Grillezéskor az emberek kikapcsolédnak, 6l szérakoznak, eltdltenek kellemes pillanatokat

a szabadban, kertben...
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Hogyan kell kivalasztani a megfelel6 grillt és miért kényelmes
a grillezés a lavakoves grillen?

Aki valamilyen grillt szeretne vasarolni, elére meg kell, hogy fontolja,
milyenek az elvarasai a készilékkel kapcsolatban, mely tulajdonsagok
a szamara a legfontosabbak? Az dar, nagysdg, gyorsasag, egyszeri

haszndlat, biztonsag, tarolas, karbantartés...

A faszénen valé grillezés technikajdt sokan ismerik, ezennel megprébdljuk dsszehasonlitani

a |6 és rossz tulajdonsdgait a ladvaksdves grillel szemben.

LAVAKOVES GRILL

FASZENES GRILL

A er8s 10z izzitja fel a lavakéveket, melyen
grilleziink.

Az arak mdr 19 000,- Ftl
A lavakovek ismételten haszndlhatok
Kiadds a gdzpalackra.

Az ételek gyors elkészitése, a kdvek kb. 10 perc
alatt felhevilnek.

Az ételek gyors elkészitése, a kovek kb. 10 perc
alatt felheviilnek

A kovek grillezési hmérsékletét szabdlyozhatjuk
az égdk langjanak dllitasaval - a hészabélyzas

a sikeres grillezés legfontosabb része. A lavakdvek-
nek készonhetéen az étel higiénikusan tiszta marad.

A kéveket erds tizon kiégefjik, éntisztité
tulajdonsaggal rendelkeznek.

A grill stabil konstrukcidjanak kdszonhetéen
enyhén egyenetlen talajon is elhelyezhets.
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Mi is a lavako?

A lévakdvek természetes anyagok, melyek a manapsdg mér kialudt tizhdnydkbél szérmaznak,
nagyon gyorsan veszik fel a hét. A grillben a kévek az alsé grillrdcson vannak elhelyezve,
melyeket alulrél gdzégdk hevitenek fel. A k8 a hé hatdsdra felizzik a folétte elhelyezkedd
grillrdcson vannak elhelyezve a grillezendd ételek. A hatds megegyezik a faszenes grillekkel,
ahol a héforras a felizzitott faszén. A lavaks felilete beszivia a lecsopdgé zsiradékot, ezdltal
nem lobban fel a lecsépdgd zsir és igy nem keletkeznek kdros anyagok az égés éltal.
Ellentétben a faszénnel a lavaks nem ég el, ismételten haszndlhatjuk. Ha hetente 1x grillezink,
akkor az adott mennyiségi lavaké elegendd egy szezonra. Grillezés elétt a lavakdveket
helyezzik el egyenletesen az alsé roston.Gyujtsa be az égéfejeket a piezogyijté segitségével,
hevitse fel a kéveket kb.10-15 percig. (az id8 nagysaga figg a kdrnyezd hémérséklettd|,
hivosebb idében tobb ideig tarthat) A rostot grillezés elétt bekenjik gyengén olajjal
(megelézzik a his tapaddsat) A helyes grillezés alapfeltétele az étel feliletének gyors siitése,
mely dltal finom kéreg képzédik, mely magdba zérja a zamatos nedveket.

1. grillezett étel a roston
2. felhevitett lavakévek
3. gazégék - alulrél melegitik a lavakéveket
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Hogy is kezdjuk?

Lavakévén majdnem mindent grillezhetink, csak a fantaziankon mulik...

|d8meghatérozdsok a kilonbszé ételekhez grillezéséhez — haszndljgk csak mint dtmutatdt

Etelek Lang Elkészités ideje Etelek Lang Elkészités ideje
STEAKEK RABLOHUS
Sertés kézepes 10-18 perc csirke kézepes 6-10 perc
Marha nagy 8-12 perc hal kézepes 5-8 perc
Csirke kézepes 10-15 perc
Halak kézepes 6-10 perc ZOLDSEG ES GYUMOILCS

szeletelt z3ldség kézepes 10 perc
RABLOHUS kukorica kézepes 6-8 perc
marha nagy 6-8 perc bandn héjéban kézepes 6-8 perc
sertés kozepes 12-15 perc

Tanacsok, hogyan grillezziink helyesen a lavakoévon

¢ Grillezés elétt a lavakdveket helyezzik el
egyenletesen az alsé roston.

* Gytijtsa be az égéfejeket a piezogyuijté se-
gitségével, hevitse fel a kdveket kb. 10-15
percig.(az idé nagysaga figg a kérnyezé
hémérséklettél, hivosebb  idében tobb
ideig tarthat)

* A rostot grillezés elétt bekenjik gyengén
olajjal (megeldzzik a his rétapadésat)

e A helyes grillezés alapfeltétele az étel
feliletének gyors sitése, mely dltal finom
kéreg képzédik, mely magdba zdarja

a za-matos nedveket.

e Grillezés kézben a his forgatdséhoz
forgatécsipeszt haszndljon (ha villaval
szirja &t a hist a zamatos [é kifolyik
a hisbdl)

e Ha a hist grillezés el8tt bepdcoljuk,
akkor az elkészitési id6 révidebb és az

eredmény még finomabb lesz.

Grillezés utdn hevitse fel a koveket
maximdlis héfokon (legjobb zart fedélnél)
legalébb 5 percen keresztil. A kiégetéssel
megtisztitiuk a kdveket a szennyezédésté|,
ételmaradékoktdl.

Tippek

°ea pdcolds az ételeket izletesebbé,
finomabbda és lédUsabbd tesz (o pdaclé
az étel mennyiségétél figg, 1/2 kg hosra
kb. 2/3 csésze paclé szikséges)

e az elkészitett ételek minéségét nagyban

befolydsolja a hozzdvalék mindsége

(fagyasztott hisok nem nagyon alkalma-
sak)

a kihajthaté rost, mely a fedélben integrdlt

a grillek tobbségénél az elkészitett ételek

melegen tartdséra alkalmas
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Grillezés lavakovon

Grillezés lavakovon

ELDORADO® SUPER

RANCHO®
egyszer( lavakéves grill, duplafejes acél égéfejekkel, dupla acél égéfej — lehetséges a grillezés csak az
mely dltal lehetséges a grillezés csak az egyik oldalon egyik oldalon, figgetleniil a mésiktél

piezoelekiromos gyuijtds, a vezérldgombok segitségével piezoelektromos gyuit, vezériégombok segitségével

szabdlyozhatjuk a hémérsékletet

egyik oldalon lehajthaté rakodé asztalka

Quick & Easy™ rendszer az alvdz 3sszeszerelésénél

az alvéz szine fekete

2 %
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OLDALA
2 kg oldalas (4 adag), 6 kandl széjamartds,
4 kandl fehér borecet, 3 kandl méz, 1 evékandl
cukor, fehér bors, egy csipetnyi cayeni bors,
1 kandl étkezési keményitd

Elkészités:

* az oldalasokat lesdblitjik, lecsdpdgtetjik, majd
felszeleteljik

* elkészitjik a paclevet a széjamartésbdl, mézbsl,
cukorbdl, borecetbé|, megborsozzuk (cayeni borssal
is), letakarjuk és 4 éran keresztil alini hagyjuk

* a borddkat majd 16 percen keresztiil grillezzitk

(kézben megforgatijuk) kdzepes langon

Tandcs:

A paclébdl valé kivétel utén hagyjuk alaposan lecsépdgni.
Minél tovabb hagyjuk a péclében, anndl izletesebb lesz

a hs.

Tipp:

A paclevet majd egy edénybe tessziik és felforraljuk.
Keményitot egy kis hideg vizzel feloldunk és
besiritjik vele a paclevet. Az elkészilt martassal

a kész bordakat kenhetijiik be.

szabdlyozhatjuk a hémérsékletet

héméré és ivegablak a betekintésre a fedélen

2 oldalsé rakodd asztalka

Quick & Easy™ rendszer az alvdz &sszeszerelésénél
textil takaréfal

az alvéz szine zold
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1 padlizsan, 1 cukkini, sérga, zold és piros
paprika, 8 kemény paradicsom, 4 kisebb lila
hagyma, 4 kandl fokhagymas vaj

Elkészités:

* a padlizsant és a cukkinit karikdkra vagjuk, a paprikat
egyforma kockdra

* a hagymét negyedekre vagjuk

* a fokhagymas vajat felmelegitjik és bekeniik vele
a zdldségeket

* kb. 10 percig grillezziik, folyamatosan kenegetiik és
forgatjuk

Tanacs:
A fokhagymds vajat felcserélhetjik fiszervajra. A nydrsat
gazdagithatjuk gombaszeletekkel is.

Tipp:
Ha a Campingaz dupla histist haszndlja, akkor
a forgataskor nem fordul at a zéldség a tin.
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