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Twoja strefa klienta
Wszystkie ksigzki z pakietu znajdziesz zawsze pod tym adresem:
https://domowabiblioteka.store/pages/strefa-wedzenie-k8r3t6w

Wedzenie i BBQ dla poczatkujacych — Temperatura, dym i wasciwe kawatki miesa
Tomasz Wisniewski

© 2026 Domowa Biblioteka. Wszelkie prawa zastrzezone. Publikacja przeznaczona wytacznie do
uzytku osobistego nabywcy. Kopiowanie, rozpowszechnianie i odsprzedaz bez zgody wydawcy sa
zabronione.

Uwaga: grillowanie i wedzenie odbywaja sie przy otwartym ogniu i z uzyciem bardzo goracego
sprzetu. Nigdy nie grilluj w domu ani w zamknietych pomieszczeniach (ryzyko zatrucia tlenkiem
wegla), trzymaj dzieci i zwierzeta z daleka, miej pod reka wode lub gasnice i sprawdzaj, czy w Twojej
gminie nie obowigzuje zakaz rozpalania ognia. Uzywaj termometru do miesa i przestrzegaj
zalecanych temperatur wewnetrznych dla drobiu, miesa mielonego i wieprzowiny. Myj rece i
przybory po kontakcie z surowym miesem. Publikacja nie zastepuje instrukcji producenta Twojego
grilla.


https://domowabiblioteka.store/pages/strefa-wedzenie-k8r3t6w

Spis tresci

1.

10.

11.

12.

Od autora

Najpierw bezpieczenstwo
Grill czy wedzarnia?

Paliwo i dym

Temperatura pod kontrola
Wiasciwe kawalki miesa
Przygotowanie

Nisko i powoli

Grillowanie na mocnym ogniu
Mostek wolowy i zeberka krok po kroku
Rozwiazywanie problemow

Twoj pierwszy weekend



Od autora

Moje pierwsze wedzenie skonczylo sie katastrofa. Kupilem duzy kawalek
mostka wolowego, rozpalitem za duzo wegla, polozylem mieso
zdecydowanie za wcze$nie, a potem przez sze$¢ godzin gapilem sie na
grill, nie majac pojecia, co tak naprawde dzieje sie w §rodku. Efekt:
czarny z zewnatrz, gumowaty w Srodku i gorzki w smaku. Rodzina i tak

zjadla ze smakiem, ale wiedzialem, ze moze by¢ duzo lepie;.

Nie brakowalo mi drogiego sprzetu ani zadnej tajemnej wiedzy.
Brakowalo prostego porzadku: co robi¢ przed, co w trakcie, a co po
wszystkim. I wla$nie ten porzadek daje ci ta ksigzka.

Czym jest ta ksigzka, a czym nie jest

To ksigzka dla kogo$, kto dopiero zaczyna. Nie potrzebujesz drogiej
wedzarni, specjalnego szkolenia ani weze$niejszego doSwiadczenia.
Potrzebujesz grilla, na ktérym da sie utrzymac ro6wna temperature,
termometru do miesa i odrobiny cierpliwos$ci. Reszte opanujesz krok po
kroku.

Ksigzka ma dwie czeSci. Cze$¢ pierwsza, rozdzialy od 2 do 7, dotyczy
podstaw: bezpieczenstwa, wyboru grilla, paliwa i dymu, panowania nad
temperatura, wyboru wlasciwego kawatka miesa i przygotowania miesa.
Cze$¢ druga, rozdzialy od 8 do 12, jest praktyczna. Znajdziesz w niej
karty metod zaréwno do powolnego wedzenia, jak i do szybkiego
grillowania na wysokiej temperaturze, omowienie mostka woltowego
(brisket) i zeberek, pomoc, gdy co$ pojdzie nie tak, oraz plan na twdj
pierwszy weekend.



Jak korzysta¢ z kart metod

Kazda karta metody jest zbudowana tak samo, zeby szybko znalez¢ to,

czego szukasz:

« Sprzet, temperatura, czas i poziom trudnosci s3 na samej
gorze, wiec od razu widzisz, czy karta pasuje do dzisiejszych
warunkow.

» Co bedzie potrzebne to lista zakupow z iloSciami.

« Jak to zrobic¢ to kroki we wlasciwej kolejnosci, z czasami i
temperaturami.
+ Gotowe, gdy... mO6wi, po czym poznac, ze jedzenie jest gotowe.

Prawie zawsze decyduje temperatura wewnetrzna, a nie zegarek.

» Na koncu znajdziesz czesty blad, ktdrego mozesz uniknac.

Wskazowka: Przeczytaj cala karte metody raz, zanim rozpalisz grill.
Wiekszo$¢ bledéw bierze sie stad, ze co§ waznego odkrywa sie dopiero wtedy,

gdy jest juz za p6zno.

Trzy rzeczy do zapamietania

1. Czas to szacunek, temperatura to prawda. Dwa kawalki tej
samej wielko$ci moga potrzebowaé roznie dlugiego czasu. Zawsze
mierz.

2. Niska i rowna temperatura wygrywa z wysoka. Na tym polega
cala idea wedzenia: nisko i powoli, dtugi czas, umiarkowana ilo$¢
dymu.

3. Wolno ci sie pomylié. Kazde grillowanie uczy cie czego$ o twoim
grillu, twoim wietrze i twoim weglu. Zapisuj, co robisz, a nastepnym
razem pojdzie lepie;j.



Czego mozesz sie spodziewac

Jesli przejdziesz przez rozdzialy po kolei, juz po pierwszym weekendzie
sprobujesz kruchego miesa z wlasnego grilla i zrozumiesz, dlaczego takie
wyszlo. Po kilku weekendach bedziesz utrzymywac rowna temperature
bez zastanowienia, z daleka rozpoznasz niebieski dym i zaplanujesz caly
obiad od tyhu, liczac od godziny podania. Wtedy z poczatkujacego
zmienisz sie w kogo$, kto grilluje z pewnoscig siebie.

Rozpal grill, wez gleboki oddech i zaczynaj. To duzo prostsze, niz
wyglada.

Tomasz Wisniewski



Najpierw bezpieczenstwo

Wedzenie i grillowanie to jeden z najbezpieczniejszych i
najprzyjemniejszych sposobow gotowania, pod warunkiem ze szanujesz
trzy rzeczy: ogien, gazy i jedzenie. Ten rozdziat czyta sie kilka minut, a
dzieki niemu reszta ksigzki bedzie spokojna i bezpieczna. Przeczytaj go,

zanim cokolwiek rozpalisz.

Ogien i zakaz rozpalania ognia

Kazdego lata, a czasem takze wiosna i jesienig, w czesci Polski moze

obowigzywa¢ zakaz rozpalania ognia albo wysokie zagrozenie pozarowe.
Takie ograniczenia wprowadzajg lokalnie gmina, nadle$nictwo lub inne
shuzby, a to, co dotyczy grilli, bywa rozne. W czasie suszy przepisy moga

sie zmienia¢ z dnia na dzien.

o Zanim zaczniesz grillowaé na zewnatrz, zawsze sprawdz aktualng
sytuacje w swojej gminie. Wpisz w wyszukiwarke nazwe gminy razem
ze stowami ,zakaz rozpalania ognia”.

» Zapytaj, czy zakaz obejmuje takze grille z pokrywa na tarasie lub
dzialce. Czasem grill gazowy i elektryczny sa wylaczone z zakazu, ale
decyduje o tym gmina.

« Jesli nie masz pewnoSci, nie grilluj. Mieso mozna przygotowaé w
piekarniku, a nastepnego dnia sprobowaé ponownie.

Uwaga: Przepisy sie zmieniaja. To, co obowigzywalo w zeszly weekend, nie
musi obowigzywa¢ dzisiaj. Niech sprawdzanie stanie sie nawykiem, tak jak
sprawdzanie pogody.



Bezpieczenstwo przeciwpozarowe przy grillu

1. Ustaw grill stabilnie. Na prostym, rownym podlozu, co najmniej
dwa metry od domu, plotu, markiz i krzew6w. Nigdy na balkonie, jesli
zabrania tego regulamin wspolnoty, spoldzielni lub wlasciciel
mieszkania, i nigdy pod dachem ani w garazu.

2. Miej czym gasié. Wiadro wody albo waz ogrodowy w zasiegu reki, a
najlepiej takze gasnica proszkowa w poblizu. Nigdy nie lej wody na
plonacy goracy tluszcz, bo ogien sie rozprzestrzeni. Zamiast tego
zamknij wszystkie wloty powietrza i przykryj grill pokrywa.

3. Nigdy nie uzywaj podpalki w plynie na rozzarzony wegiel. 1
nigdy nie uzywaj benzyny, denaturatu ani niczego, co nie jest
przeznaczone do grillowania. Kostki podpatkowe albo komin do
rozpalania wegla sa bezpieczniejsze i czystsze.

4. Trzymaj dzieci i zwierzeta z daleka. Najlepiej wyznacz umowna
granice w odleglosci jednego metra. Grill jest goracy jeszcze dlugo po
tym, jak jedzenie jest gotowe.

5. Zaléz odpowiednie ubranie. Zadnych szerokich rekawéw ani
szali, ktore moga powiewac nad zarem. Uzywaj rekawic do grilla
odpornych na wysoka temperature, a nie zwyklej Scierki kuchenne;j.

6. Nigdy nie zostawiaj rozpalonego grilla bez opieki. Wedzenie
moze trwac wiele godzin, ale kto$§ zawsze musi mie¢ grill na oku.

7. Wysypuj popiol dopiero wtedy, gdy jest calkiem zimny.
Przesyp go do metalowego pojemnika z pokrywa albo zalej woda.
Goracy popiot w plastikowej torbie lub koszu na $mieci spowodowat
juz wiele pozaréw.



Tlenek wegla (czad) - niewidoczny i grozny

Gdy wegiel drzewny, brykiet lub drewno spalaja sie przy zbyt malej iloSci
powietrza, powstaje tlenek wegla, czyli czad. Tego gazu nie widac, nie

czu¢ i w zamknietych pomieszczeniach moze zabic.

» Nigdy nie grilluj ani nie wedZ w domu, w garazu, w namiocie, w
ogrodzie zimowym ani pod zadaszeniem zamknietym z trzech stron.

 Nigdy nie wno$ do domu grilla z gorgcym zarem, zeby ,,ogrzac¢
pomieszczenie”.

o Grilli gazowych uzywa sie na zewnatrz, przy dobrej wymianie
powietrza. Jesli podejrzewasz nieszczelno$¢, sprawdz waz i polgczenia
woda z mydlem. Babelki oznaczaja wyciek.

Uwaga: Jesli kto§ w poblizu grilla w zamknietym pomieszczeniu dostanie
bolu glowy, zawrotéw glowy lub nudnosci: natychmiast wyjdZ na $wieze
powietrze i przy najmniejszym podejrzeniu zatrucia dzwon pod 112.

Bezpieczenstwo zywnosci

Wedzone i grillowane mieso jest pyszne, ale bakterie lubig to, co jest
letnie. Mniej wiecej miedzy 8 a 60 °C mnozg sie szybko. Dlatego
obowiazuja dwie proste zasady: zimne trzymaj w zimnie, gorace w
goracu, i mierz temperature termometrem. Kolor miesa nie mowi calej

prawdy.
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Temperatury wewnetrzne

Minimalna

temperatura
wewnetrzna

Kurczak, indyk (caty lub w
czesciach)

Mieso mielone (burgery,
pulpety, kietbaski z
mielonego)

Wieprzowina (pieczen, kotlet,
schab)

Wotowina, cate kawatki (stek,
antrykot)

Mostek wotowy (brisket),
szarpana wieprzowina,
zeberka (mieso ma by¢
miekkie)

Ryba

74 °C

71°C

63 °C + 3 minuty

odpoczynku

Wedtug uznania

90-96 °C

ok. 60 °C

Mierz w najgrubszym miejscu, nie
dotykajac kosci

Bakterie moga by¢ w catej masie
miesa

Lekko rézowy srodek po
odpoczynku moze by¢ catkowicie
bezpieczny

Powierzchnia mocno sie nagrzewa i
obsmaza, wnetrze jest z reguty
jatowe. Rézowa: ok. 55-60 °C

Tu celem jest kruchos$¢, nie
bezpieczenstwo. Tkanka taczna ma
sie rozpuscic

Mieso ma by¢ nieprzezroczyste i
rozpadac sie na ptatki

Wolowine zmiekczang iglami, zrolowana, pocieta na kawatki podobne do

mielonego albo nastrzykiwana zawsze przygotowuj do pelnego wysmazenia,

bo bakterie z powierzchni mogly zosta¢ wprowadzone do wnetrza miesa.

Chtodzenie, rozmrazanie i zanieczyszczenie krzyzowe

o Lod6owka powinna mie¢ najwyzej 4—5 °C. Sprawdz to

termometrem.

« Rozmrazaj w lodowce. Duzy kawalek moze potrzebowa¢ jednej

lub dwoch déb. Nigdy nie rozmrazaj na blacie w temperaturze
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pokojowe;j. Szybciej: w szczelnym woreczku pod zimna biezaca woda.

« Nie wyjmuj miesa za wczesnie. Najwyzej godzine w temperaturze
pokojowej przed przygotowaniem, krocej, jesli na dworze jest cieplo.

« Trzymaj surowe i gotowe osobno. Miej jedng tace na surowe
mieso i drugg, czysta, na gotowe jedzenie. Miedzy surowym a
gotowym myj noze, deski do krojenia i rece ciepta woda z ptynem do
naczyn.

» Nigdy nie uzywaj sosu ani marynaty, w ktorej lezalo surowe
mieso, do smarowania gotowego jedzenia, chyba ze najpierw ja
zagotujesz.

« Podawaj w ciagu dwoch godzin. Resztki maja trafi¢ do lodowki w
ciaggu dwoch godzin, a w ciggu jednej, jesli na dworze jest bardzo
goraco. Duze kawalki podziel, zeby szybko wystygly.

» Resztki podgrzewaj porzadnie, do co najmniej 70 °C, i tylko raz.

Wskazowka: Kup dobry termometr do miesa juz pierwszego dnia. Kosztuje
mniej niz zmarnowany obiad i jest wazniejszy niz caly inny sprzet (wiecej o

tym w nastepnym rozdziale).

Twoja prosta lista kontrolna
Przejdz przez te liste za kazdym razem, a po trzecim grillowaniu stanie
sie nawykiem.
1. Czy dzisiaj obowiazuje zakaz rozpalania ognia?
2. Czy grill stoi stabilnie, co najmniej dwa metry od budynkéw?
3. Czy w poblizu jest woda albo gasnica?
4. Czy mieso jest schlodzone az do chwili przygotowania?

5. Czy jest termometr i osobne tace na surowe i gotowe?

12



6. Czy wszyscy obecni wiedzg, ktore miejsca grilla sg gorace?

13



Grill czy wedzarnia?

Najczestsze pytanie poczatkujacych brzmi: ,Jaki grill mam kupic¢?”

Szczera odpowiedz jest taka, ze najlepszy grill to ten, ktérego naprawde

bedziesz uzywac, i ze najprawdopodobniej masz juz co$, co sie nada.

Jedzenie mozna wedzi¢ na zwyklym grillu weglowym z pokrywa. Tak

zaczynalo wielu najlepszych mistrzow grilla.

W tym rozdziale omawiamy najpopularniejsze typy, ile mniej wiecej

kosztuja w zlotdwkach, w czym sa dobre i czego naprawde potrzebujesz,

zeby zacza¢ bez wydawania wiecej, niz trzeba.

Szesc najpopularniejszych typow grilla

Grill weglowy z pokrywa (kociolek, grill kulisty). Klasyczny
okragly grill. Tani, wytrzymatly i zaskakujaco wszechstronny. Z
ogniem w dwoch strefach i przymknietymi szybrami poradzi sobie
zaroOwno z grillowaniem na wysokiej temperaturze, jak i z powolnym
wedzeniem. Najlepszy punkt startowy dla wiekszo$ci osob.

Grill gazowy. Szybko sie rozpala i latwo nim sterowaé¢. Dym
uzyskasz dzieki pojemnikowi do wedzenia ze zrebkami. Praktyczny na
co dzien, ale smak jest nieco mniej dymny niz z wegla lub drewna.
Wedzarnia typu bullet (pionowa). Wysoka, waska wedzarnia na
wegiel z misg na wode. Stworzona do powolnego wedzenia, trzyma
rowng temperature przy niewielkiej obstudze. Mniej nadaje sie do
szybkiego grillowania burgerow.

Grill na pellet. Opalany drewnianym pelletem, ktéry podaje
automatycznie wentylator z termostatem. Najblizej mu do ,ustaw i
zapomnij”. Drozszy i potrzebuje pradu.
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 Wedzarnia elektryczna. Grzalka rozzarza zrebki drewna. Prosta
dla kogos, kto mieszka w gestej zabudowie albo nie moze rozpalaé
ognia. Dym jest lagodniejszy niz przy prawdziwym zarze, ale mieso
wychodzi kruche.

 Wedzarnia offset. Poziomy zbiornik z osobnym paleniskiem.
Klasyka dla bardziej do$§wiadczonych, ale wymaga wprawy, duzo
paliwa i stalego dogladania. Nie na pierwszy weekend.

Porownanie
Typ y4114Y Wady Przyblizona
cena

Grill weglowy z = Tani, wszechstronny, Trzeba doktadad wegla i 300-1 150 zt

pokrywa prawdziwy dymny smak sterowac powietrzem

Grill gazowy Szybki start, tatwo Stabszy dym, butle z gazem = 750-3 800 zt
utrzymac temperature trzeba wymieniac

Bullet / Roéwna temperatura, Ograniczona powierzchnia, ~ 950-3 000 zt

wedzarnia dobra do duzych stabsza do szybkiego

pionowa kawatkow grillowania

Grill na pellet Bardzo prosty, rowna Drogi, potrzebuje praduy, 1900-5 700
temperatura czesto stabszy dym zt

Wedzarnia Bardzo prosta, bez tagodny dym, ograniczona  600-1 900 zt

elektryczna otwartego ognia powierzchnia

Wedzarnia Duza, klasyczny dymny Wymaga wprawy, duzo 1 500-7 600

offset smak paliwa zt

Ceny sa przyblizone i r6znig sie w zalezno$ci od sklepu, marki i sezonu. Zanim

podejmiesz decyzje, zawsze sprawdz aktualne ceny.
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Jak wyglada wedzarnia w srodku

Wiekszo$¢ wedzarni dziala na tej samej zasadzie: cieplo i dym idg od
dotu, mieso lezy wyzej, a powietrzem steruje sie szybrami. Rysunek
pokazuje przekr6j wedzarni typu bullet.

N

Gorny szyber (d
_— Pokrywa + sor

/ Gorny ruszt
- | — Dolny ruszt

‘ F | Misanawode

Dolny wlot powietrza

Przekroj wedzarni typu bullet: ciepto i dym unoszq sie od dotu, a misa z wodq wyréwnuje

temperature.

Czego NIE potrzebujesz
« Grilla za 7 600 zl. Prosty grill weglowy z pokrywa wystarczy na dlugo.

 Pietnastu rodzajow drewna. Na poczatek wystarcza dwa, zobacz
nastepny rozdzial.

 Specjalnych przypraw w drogich stoiczkach. Sél, czarny pieprz i
papryka w proszku zdzialajg bardzo duzo.

 Strzykawek do miesa, szczelnych systemdéw prozniowych i aparatow
fotograficznych. To moze przyj$¢ pdzniej, jesli zainteresowanie

urosnie.
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o Drogich pokrowcow, roznéw z silniczkiem i innych akcesoriow, ktore
nie wplywaja na jedzenie.

Trzy poziomy budzetu

Poziom 1: ponizej 600 zt

Prosty grill weglowy z pokrywa (kociolek), komin do rozpalania wegla,
rekawice do grilla, elektroniczny termometr do miesa i worek brykietu.
To wszystko. Z takim zestawem zrobisz wszystko, co jest w tej ksiazce.

Poziom 2: 600-1 500 z}

Lepszy grill weglowy albo prostsza wedzarnia typu bullet, termometr
dwukanatowy (jeden kanal w miesie, drugi do pomiaru powietrza w
grillu), kosz na wegiel i para porzadnych szczypiec. Tu latwiej utrzymac

rowna temperature przez wiele godzin.

Poziom 3: powyzej 1 500 zt

Grill na pellet albo wieksza wedzarnia, bezprzewodowy termometr z
kilkoma sondami i solidny zestaw narzedzi ze stali nierdzewnej. Kupuj
dopiero wtedy, gdy po kilkunastu grillowaniach bedziesz wiedzie¢, czego
ci brakuje.

Lista narzedzi

1. Termometr do mi¢sa (najwazniejszy). Najlepiej szybki
termometr szpilkowy oraz taki, ktory moze zosta¢ w miesie przez cate

wedzenie.

2. Szczypce do grilla z dlugim uchwytem, co najmniej 40 cm.

17



3.

O© 0 3 O

Rekawice do grilla odporne na wysoka temperature, najlepiej do
lokcia.

. Komin do rozpalania wegla, zeby wegiel zajat sie bez podpatki w

plynie.

. Tacki aluminiowe lub blachy do lapania tluszczu i przenoszenia

miesa.

. Folia aluminiowa i papier rzezniczy do zawijania miesa.

. Ostry noz i duza deska do krojenia z rowkiem na soki.

. Spryskiwacz z woda albo sokiem jablkowym.

. Sloik lub miska z pokrywka na sucha mieszanke soli i przypraw.

. Reczniki papierowe i solidne wiadro lub metalowy pojemnik na

popiol.
Wskazowka: Jesli oprocz grilla kupisz tylko jedna rzecz, niech to bedzie

dobry termometr do miesa. Znaczy wiecej niz marka grilla. Termometr,

ktéremu mozna ufaé, to réznica miedzy kruchym a suchym miesem.

18



Paliwo i dym

Smak dymu bierze sie z dwdch rzeczy: z paliwa, ktore daje cieplo, i z
drewna, ktore daje dym. Wielu poczatkujacych myli jedno z drugim.
Wegiel drzewny albo brykiet to silnik, a zrebki lub szczapy drewna to
przyprawa. Jesli trafisz z proporcjami, mieso bedzie pyszne. Jesli dymu

bedzie za duzo, wyjdzie gorzkie.

Wegiel drzewny czy brykiet?

Ksztatt Réwne, prasowane poduszeczki  Nieregularne kawatki zweglonego
drewna

Czas Dtugi i réwny, czesto kilka Krétszy, rozny dla réznych kawatkéw

spalania godzin

Temperatura ~ Umiarkowana, tatwa do Wyzsza, szybciej sie rozpala

przewidzenia

Popiot Wiecej Mniej

Cena Zwykle tanszy Zwykle drozszy

Najlepszy do  Powolnego wedzenia Grillowania na wysokiej temperaturze i
smazenia

Dla poczatkujacych brykiet to pewny wybér do powolnego wedzenia, bo
daje rowne i przewidywalne cieplo. Wegiel drzewny dobrze sprawdza sie
wtedy, gdy potrzebujesz mocnego zaru do stekow i burgeréw. Najlepiej
wybieraj produkty bez dodatku podpalki i sprawdz na opakowaniu, czy
wegiel jest przeznaczony do kontaktu z zywno$cia.
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Uwaga: Nigdy nie uzywaj jako paliwa drewna impregnowanego ani
malowanego, drewna budowlanego ani drewna impregnowanego ciSnieniowo.
Daje ono trujacy dym, ktory osiada na jedzeniu.

Zrebki i szczapy: smak

Drewno do wedzenia kladzie sie na zarze albo obok niego. Sa dwie
glowne formy:

o Zrebki (male kawalki) daja szybki dym, ale szybko sie wypalaja.
Dobre do krotkiego przygotowania oraz do grilli na pellet i grilli
gazowych z pojemnikiem do wedzenia.

o Szczapy lub kawalki drewna (chunks) wielkos$ci piesci daja
dhugi, rowny dym. Najlepsze do powolnego wedzenia przez wiele
godzin.

Nie musisz moczy¢ drewna. Mokre drewno glownie paruje i schladza zar,
a suche daje cienki, czysty dym. Kupuj drewno wysuszone i przeznaczone
do grillowania.

Krotko o gatunkach drewna
« Jablon: lagodna, z lekka stodycza. Spokojny pierwszy wyboér do
niemal wszystkiego, zwlaszcza do kurczaka i wieprzowiny.

« Wisnia: lagodna i owocowa, daje tadny kolor. Pasuje do
wieprzowiny, kurczaka i zeberek.

» Brzoza: lekka i neutralna. Latwo dostepna, pasuje do ryb, kurczaka i
kielbasy.

« Olcha: klasyczne polskie drewno do wedzenia. Lagodna i lekko
stodka, dobra do lososia i wieprzowiny.

o Buk: érednio mocny, rowny i czysty. Pasuje do wiekszos$ci mies.
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« Dab: mocny, ale zréwnowazony. Dobry do wolowiny i mostka

wolowego.

» Hikora (hickory): mocna i bardzo dymna, klasyka amerykanska.
Dobra do zeberek i szarpanej wieprzowiny, ale dozuj ostroznie.

Drewno i mieso razem

tagodnie (fatwo o Mocniej (dla chetnych na
sukces) wiecej)

Kurczak, indyk Jabton, wisnia, brzoza Buk

Wieprzowina, zeberka Jabton, wisnia, olcha Hikora, dab
Wotowina, mostek Buk, wisnia Dab, odrobina hikory
wotowy

tosos, ryby Olcha, brzoza, jabton Buk, z umiarem
Kietbasa Brzoza, jabton Buk, dab

Warzywa Jabton, wisnia Buk

Wskazowka: Zacznij od jabloni albo wisni. Wybaczaja najwiecej. Gdy
zechcesz wiecej dymu, przechodz stopniowo na buk, dab, a na koncu hikore.

lle drewna uzy¢?

Wiecej nie znaczy lepiej. Wiekszo$¢ smaku dymu mieso przyjmuje w
ciagu pierwszych dwbéch—trzech godzin, gdy jest zimne i wilgotne. Potem

nie wchlania juz wiele wiecej.

« Grill weglowy (kociolek): 2—3 kawalki drewna po mniej wiecej
100—200 g, rozltozone wzdluz wegla. Po trzech godzinach nie dokladaj

wiecej.
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« Wedzarnia typu bullet: 3—4 kawalki drewna razem z weglem od

samego poczatku.

o Grill gazowy: gars¢ zrebkoéw w pojemniku do wedzenia albo w

szczelnym woreczku z folii z kilkoma dziurkami, polozonym nad

palnikiem.

o Grill na pellet: drewniany pellet jest jednoczes$nie paliwem i

zrodlem dymu. Wybieraj pellet z czystego drewna, bez wypehiaczy.

» Podstawowa zasada: zacznij od niewielkiej iloSci. Przy nastepnym

grillowaniu zawsze mozesz doda¢ wiecej, ale dymu, ktory juz osiadl na

miesie, nigdy nie usuniesz.

Niebieski dym czy biaty dym?

Patrz na kolor dymu przy kominie albo szybrze. To najlepszy sygnal, jak

sie czuje twdj grill.

Cienki niebieski  Prawie
przezroczysty, lekko
niebieskawy

Gesty biaty Mleczny, gesty,
ktebiacy sie

Czarny lub Ciemny i peten

szarobrazowy sadzy

Brak dymu Tylko ciepto

Czyste spalanie.
Witasnie o to chodzi

Drewno nie spala sie
czysto. Czesto za mato
powietrza albo za
zimno

Pali sie ttuszcz albo co$

innego

Drewno sie wypalito
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Utrzymaj, niczego nie
zmieniaj

Uchyl troche szyber,
poczekaj, az dym sie
przejasni

Wyczys¢, usun sadze,
wymien ttusty kawatek
albo przesun mieso

W razie potrzeby
dotéz nowy kawatek



Po rozpaleniu grilla dym przez pierwsze 10—20 minut jest czesto gesty i bialy.
Poczekaj, az zrobi sie cienki i niebieski, zanim polozysz mieso.

Gorzki dym - i jak go unikna¢
1. Nie kladZ miesa, dopdki dym nie stanie sie cienki i niebieski.
2. Trzymaj wlot powietrza otwarty, zeby ogienn miat tlen. Zduszony ogien
daje gorzki dym.
3. Uzywaj malo drewna, nie za duzo.
4. Czys¢ grill. Stary tluszez i sadza psuja smak.

5. Unikaj drewna $wiezego i wilgotnego oraz drewna iglastego, takiego
jak sosna i $wierk, ktére daje zywiczny posmak.
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Temperatura pod kontrola

Prawie wszystko, co idzie Zle przy grillowaniu, ma zwiazek z
temperatura. Zbyt goracy ogien przypala wierzch, zanim $rodek zdazy
dojs¢. Zbyt slaby ogien wydtuza czas i moze da¢ suche mieso.
Umiejetno$¢ sterowania temperaturg jest wiec najwazniejsza ze
wszystkich, a nauczysz sie jej w ciagu kilku grillowan.

Ciepto bezposrednie i posrednie
Kazde grillowanie to jeden z dwdch sposobéw przygotowania jedzenia:

« Cieplo bezposrednie: mieso lezy dokladnie nad zarem. Daje
wysoka temperature i ladna skorke. Idealne do burgerdéw, stekow,
kielbasy, kotletow i szaszlykéw, ktore robia sie szybko.

 Cieplo posrednie: mieso lezy obok zaru, pod zamknieta pokrywa.
Grill dziala wtedy jak piekarnik, a ciepto krazy wokét jedzenia.
Idealne do duzych kawatkow, kurczaka i wszystkiego, co ma sie

wedzi¢ powoli.

Ogien w dwoch strefach: podstawa

Najprostszy sposob, zeby mie¢ oba warianty w jednym grillu, to wysypaé
wegiel na jedna polowe. Wtedy masz strone goraca (bezposrednia) i
chlodng (posrednia). Mozesz przeklada¢ mieso miedzy stronami, na
przyklad zeby najpierw obsmazy¢ wierzch, a potem pozwoli¢ mu doj$¢ w
spokojnym cieple.
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Mieso

GORACA strefa CHLODNA strefa

Ogien w dwoch strefach widziany z gory: wegiel lezy po jednej stronie, mieso odpoczywa po
chlodnej stronie.

Jak zbudowac¢ ogien w dwach strefach w grillu weglowym

1. Napehij komin brykietem. Rozpal kostkami podpatkowymi od spodu
i poczekaj, az gorne kawalki pokryja sie szarym popiotem (ok. 15—20
minut).

2. Wysyp rozzarzony wegiel na jedna polowe paleniska.

3. Poloz ruszt. Mieso uloz po tej stronie, gdzie nie ma wegla.

4. Zaloz pokrywe tak, zeby szyber znalaz} sie nad miesem. Wtedy dym i
cieplo przechodza nad jedzeniem, zanim opuszcza grill.

5. Odczekaj 10 minut i odczytaj temperature. Koryguj szybrami.
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Strefy grilla w przekroju

Wegiel: GORACO

Przekréj: cieplo bezposrednie nad zarem, cieplo posrednie tam, gdzie powietrze krqzy wokot

miesa.

Szybry: pedat gazu

Ogien potrzebuje tlenu. Szybrami decydujesz, ile go dostaje. Podstawowa
zasada jest prosta:

« Dolny szyber (wlot) decyduje, ile powietrza dostaje ogien. Bardziej
otwarty to goretszy ogien.

o Gorny szyber (wylot) wypuszcza dym i gorace powietrze. Zawsze
powinien by¢ cho¢ troche otwarty, inaczej ogien sie dusi, a dym robi
sie kwasny.

e Zmieniaj jeden szyber naraz, tylko troche, i odczekaj 10—15 minut.
Grill reaguje powoli.

» Latwiej otworzy¢ bardziej niz przymkna¢. Jesli zrobi sie za goraco,
schlodzenie grilla potrwa dlugo.
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Prawie zamkniety Polotwarty Otwarty
ok. 100—120 °C ok. 120-150 °C od ok. 180 °C

Szyber w trzech ustawieniach: im bardziej otwarty, tym wiecej tlenu 1 wyzsza temperatura

(wartosci sq przyblizone i rézniq sie w zaleznosci od grilla).

Temperatury na rysunku s orientacyjne. Wplyw maja twdj grill, pogoda i
paliwo. Poznaj ustawienia szybrow w swoim grillu i je zapisz.

Termometry: twoje oczy

Musisz widzie¢ dwie rzeczy: temperature w grillu i temperature w
miesie.

o Termometr w pokrywie mierzy powietrze wysoko pod pokrywa i
czesto pokazuje o 10—30 stopni inaczej niz na wysokos$ci miesa.
Traktuj go orientacyjnie albo pol6z dodatkowa sonde przy ruszcie.

« Termometr do miesa wbija sie w najgrubsza czes$¢, nie dotykajac
kosci ani grubych warstw thuszczu. Dobry termometr szpilkowy daje
wynik w kilka sekund.

o Sprawdz termometr. Zanurz koncowke w wodzie z lodem.
Powinien pokazac blisko o °C. Jesli myli sie o wiecej niz 1—2 stopnie,
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skalibruj go albo wymien.

Drabina temperatur

250
200—-250 °C: steki, burgery, kotlety
150—180 °C: kurczak, zeberka, ryba
150 —
110—130 °C: nisko i powoli (brisket, karkowka)
120
% 90-110 °C: bardzo niska temperatura

Drabina temperatur: wybierz strefe w zaleznosci od tego, co przygotowujesz.

Dwa podstawowe tryby

» Nisko i powoli, 110—-130 °C. Do kawalkoéw z duzg ilo$cia tkanki
lacznej: mostka wotowego (brisket), karkowki, zeberek. Tkanka
laczna przez wiele godzin rozpuszcza sie w zelatyne. Efekt: kruche i
soczyste mieso.

« Grillowanie na wysokiej temperaturze, 180—230 °C. Do
cienkich albo z natury kruchych kawatkow: burgerow, stekow,
kotletow, czeSci kurczaka. Szybko, z tadna skorka.
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Piekarnik jako plan awaryjny

Nie zawsze wszystko idzie zgodnie z planem. Gdy pada, mocno wieje
albo obowiazuje zakaz rozpalania ognia, piekarnik moze uratowac¢ dzien.

1. Nagrzej piekarnik do 120-130 °C, jesli chcesz przygotowac mieso
nisko i powoli, albo do 200 °C przy szybkim pieczeniu.

2. Pol6z mieso na ruszcie nad blacha, ktéra zlapie thuszcz.

3. Uzywaj termometru dokladnie tak samo jak na grillu.

4. Smak dymu dodasz odrobing plynnego dymu w marynacie albo
krotkim wykonczeniem na grillu lub na mocno rozgrzanej patelni.

Wskazowka: Zacznij od mniejszej iloSci wegla, niz ci sie wydaje. Zawsze
mozesz dolozy¢, a zbyt goracy grill dlugo sie schladza.
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Wiasciwe kawatki miesa

Najlepsza metoda na Swiecie nie uratuje zle dobranego miesa.
Najwazniejszy powod, dla ktérego warto zna¢ kawatki miesa, jest prosty:
rozne czeSci zwierzecia pracowaly w roznym stopniu, dlatego na grillu

zachowujga sie inaczej.

o Mieénie, ktore ciezko pracowaly (mostek, karkowka, topatka,
zeberka), maja duzo tkanki lacznej i thuszczu. Wymagaja dlugiego
czasu i niskiej temperatury, ale odwdzieczaja sie kruchym i soczystym
miesem.

« Miesnie, ktore pracowaly malo (antrykot, schab, poledwica, filet
z kurczaka), sa kruche same w sobie. Grilluje sie je szybko i na
wysokiej temperaturze, a od dlugiego przygotowania robia sie suche.

To prosty klucz do calej ksigzki: twarde mieso idzie powoli, kruche mieso
idzie szybko.
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Polskie nazwy elementow wotowiny

Przo6d: twarde, duzo tkanki tgcznej. Tyk: kruche, idzie szybko.

Sylwetka bydta z najpopularniejszymi kawatkami na grill. Mostek i karkéwka idq powoli,
antrykot i tata (flank) idq szybko.
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Polskie nazwy elementow wieprzowiny

Zeberka Szynka

Lopatka

Boczek

Karkéwka i lopatka: pulled pork. Zeberka i boczek: powoli.

Sylwetka swini: z topatki i karkowki robi sie szarpanq wieprzowine (pulled pork), zeberka i

boczek wedzi sie powoli, a schab mozna grillowaé jako kotlety albo upiec w catosci.

Kawatki miesa, metoda i czas

Kawalek Metoda Temperatura | Przyblizony | Cel Odpoczynek
miesa w grillu (temperatura
wewnetrzna)
Mostek Nisko i 110-130 °C 10-14 h 93-96 °C, 1-2h
wotowy powoli miekki przy
(brisket) wbiciu sondy
Karkowka  Nisko i 110-130 °C 6-9 h 93-96 °C 1h
wotowa powoli
Karkowka  Nisko i 110-130 °C 8-12h 93-95 °C Th

/ topatka powoli
wieprzowa (pulled pork)

Schab Posrednio, 150-170 °C 1,5-2,5h 65-70 °C 15-20 min
wieprzowy = $rednia
temperatura
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Kawatek Metoda Temperatura | Przyblizony | Cel Odpoczynek

miesa w grillu (temperatura
wewnetrzna)
Zeberka Nisko i 110-130 °C 5-6 h Miekkie, kos¢ 10 min
(spareribs)  powoli lekko
odchodzi
Zeberkaz  Nisko i 110-130 °C 4-5h Miekkie, kos¢ 10 min
grzbietu powoli lekko
(baby odchodzi
back)
Podudzia Posrednio 160-180 °C 45-75 min Co najmniej 5-10 min
z kurczaka 74 °C,
najlepiej 80—
85 °C
Caty Posrednio 160-180 °C 1,5-2 h 74 °Cw piersi 15 min
kurczak
Antrykot Bezposrednio, 230-260 °C 3-5minna  Rdzowy 55— 5-10 min
goraco strone 60 °C
tata Bezposrednio, 230-260 °C 4-6 minna  Rozowa 55— 10 min
wotowa goraco strone 58 °C
(flank)
Kietbasa Posrednio, 150-180 °C 20-30 min Co najmniej 3 min
potem chwile 71°C

bezposrednio

tosos Posrednio 120-150 °C 30-60 min ok. 55-60 °C Krotko

Czasy sa orientacyjne. Wplyw maja waga, ksztalt, pogoda i temperatura grilla.
Zawsze decyduje temperatura wewnetrzna, a mieso ma by¢ miekkie, gdy

wbijasz w nie termometr.
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Kupowanie miesa: drobne rady, ktore robia roznice

Pytaj u rzeznika albo przy ladzie miesnej w supermarkecie.
Pro$ o kawalki z tadnym przerostem (drobnymi bialymi zytkami
thuszczu) i rowna warstwa thuszezu. Przy mostku wolowym wybierz
kawalek o réwnej grubosci.

Thaszcz to smak. Chudy mostek czy chuda karkowka latwiej
wysychaja. Warstwa tluszczu na wierzchu powinna mie¢ na poczatku
okolo 6 mm grubosci.

Swieze czy mrozone. Oba sie sprawdza. Mrozone mieso rozmrazaj
powoli w lodéwce.

Kup troche wiecej, niz ci sie wydaje. Duze kawalki traca w
trakcie przygotowania duzo wagi, czesto 30—40 procent.

Zamoéw wezesniej. Mostek wolowy i zeberka typu spareribs bywa
trudno kupi¢ od reki. Zapytaj rzeznika kilka dni wcze$niej.

Wskazowka: Licz okolo 200—250 g miesa bez kosci na osobe przed

przygotowaniem i 400—500 g z koScia. Mostek wolowy i szarpana

wieprzowina bardzo sie kurcza.
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Przygotowanie

Mistrzowie grilla powtarzaja, ze o wyniku decyduje sie, zanim grill w
ogole zostanie rozpalony. I to prawda. Kilka prostych przygotowan daje
soczystsze mieso, lepszy smak i spokojniejsze grillowanie. Ten rozdzial
prowadzi przez cztery kroki: oczyszczanie miesa, solenie na sucho,

przyprawianie i planowanie.

Krok 1: Oczys$¢ mieso

Oczyszczanie (trymowanie) oznacza odkrojenie tego, czego nie warto je$¢
albo co przeszkadza dymowi i przyprawom.

o Twardy thuszcz i Sciegna: odkréj duze, twarde grudki thuszezu i
blyszczace blony. Nie rozpuszczaja sie i robig sie gumowate.

o Thuszcz na powierzchni: zostaw cienka warstwe, okolo 5—6 mm.
Chroni mieso i daje soczysto$¢.

» Mostek wolowy (brisket): odkrgj twardy tluszcz miedzy dwoma
mieéniami i zaokraglij ostre krawedzie, ktore inaczej sie przypala.

«+ Zeberka: zdejmij cienka blone od spodu. Wsun tepa lyzke lub noz
pod blone na jednym koncu, chwy¢ ja przez recznik papierowy i
pociagnij.

» Kurczak: dokladnie osusz recznikiem papierowym. Sucha skora robi

sie chrupigca.
Wskazowka: Nie wyrzucaj odkrojonego thuszczu. Wytop go powoli na

patelni, a dostaniesz wlasny smalec do grilla, Swietny do smarowania miesa

albo smazenia ziemniakow.
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Krok 2: Solenie na sucho (z wyprzedzeniem)

Solenie na sucho polega na posypaniu miesa solg i odstawieniu go w
chlodne miejsce. SOl najpierw wyciaga sok, a potem mieso wchlania go z
powrotem, juz jako solanke. Efekt: soczystsze, smaczniejsze i bardziej

kruche mieso.

llos¢: 1-1,5 procent

Licz okolo 1—1,5 procent soli w stosunku do wagi miesa. To 10—15 g na
kilogram miesa. Uzyj soli gruboziarnistej i za pierwszym razem odwaz ja

na wadze kuchenne;.

1kg 109 15¢g
2 kg 209 309
3 kg 30g 45¢g
5 kg 509 759

Jak dtugo mieso ma odpoczywac?

Mostek wotowy, karkéwka wotowa, duzy 12-24 godziny
kawatek wieprzowiny

Zeberka wieprzowe, zeberka wotowe 4-12 godzin

Caty kurczak, podudzia z kurczaka 4-12 godzin

Antrykot, kotlety, tata wotowa (flank) od 45 minut do 24 godzin (dtuzej = bardziej
sucha powierzchnia)

Burgery Soli¢ tuz przed grillowaniem, nie wczesniej

tosos 20-60 minut w soli z odrobing cukru
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Gotowe mieszanki przypraw czesto zawieraja sol. Uwzglednij to, inaczej
wyjdzie za slono. Lepiej mniej soli w mieszance i soli¢ osobno.

Krok 3: Przyprawianie (rub)

Rub to sucha mieszanka przypraw, ktora wciera sie w mieso. Razem z

”»

dymem tworzy ciemng, aromatyczna skorke, zwang z angielska ,bar
Nie musisz kupowac gotowych stoiczkow. Oto prosta podstawowa
mieszanka przypraw (rub), ktora pasuje prawie do wszystkiego:

« 2 lyzki papryki w proszku

o 1lyzka grubo mielonego czarnego pieprzu

« 1lyzka soli

« 1lyzka brazowego cukru

 1lyzeczka czosnku granulowanego

 1lyzeczka cebuli granulowanej
Wymieszaj w stoiku. Wystarczy na okoto 2 kg miesa. Do wolowiny pomin

cukier i dodaj wiecej pieprzu. Do wieprzowiny i kurczaka mozesz dodac
troche wiecej cukru.

Jak ja natozy¢
1. Osusz mieso recznikiem papierowym.
2. Posmaruj cienka warstwa musztardy albo oleju. Smaku nie bedzie
czué, a przyprawy lepiej sie trzymaja.
3. Sypnij przyprawy rownomiernie z wysokosci okolo 20-30 cm, zeby
rozlozyly sie rowng warstwa.
4. Lekko dociénij, nie wcieraj mocno. Zostaw.

5. Odstaw mieso do lodowki zgodnie z tabela powyze;j.
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Krok 4: Planuj od konca

Najczestszy blad przy duzych kawatkach to zbyt pézny start. Zawsze licz
wstecz od godziny, o ktorej chcesz podac jedzenie. Dodaj zapas, co
najmniej 1—2 godziny, bo duze kawalki czesto na jakis czas ,staja” (z
angielska ,stall”).

Przyktad: mostek wotowy na 18:00

Dzien wczesniej, Oczysc i posol. Do lodowki.

wieczorem

4:30 Pora rozpali¢ grill i wyja¢ mieso.

5:00 Dym gotowy, mieso na grill.

10:00-12:00 Kontrola skoérki. Ewentualnie zawin.

14:30 Zmierz termometrem. Czy sonda wchodzi miekko?
15:00-17:00 Odpoczynek w zawinieciu, w torbie termoizolacyjnej albo w

piekarniku w 60 °C.

17:30 Pokroj i podawaj.

Wskazowka: Lepiej, zeby mieso bylo gotowe dwie godziny za wczesnie niz
godzine za pdzno. Zawiniete w folie i gruby koc w torbie termoizolacyjnej

trzyma cieplo przez kilka godzin.

Twoja lista przygotowan

1. Sprawdz pogode i to, czy w twojej gminie nie obowigzuje zakaz
rozpalania ognia.
2. Rozmrazaj mieso w lodéwce z duzym wyprzedzeniem.

3. Oczy$¢, posol i przypraw.
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4. Sprawdz, czy masz paliwo, drewno, termometr i folie.

5. Policz wstecz od godziny podania.
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Nisko i powoli

Tu zaczyna sie najlepsza zabawa. Nisko i powoli oznacza 110-130 °Cw
grillu, dym z lagodnego drewna i duzo czasu. Wlaénie tak mostek
wolowy, pulled pork i zeberka staja sie bajecznie miekkie. Kazda karta
metody ponizej ma ten sam uklad: czytaj po jednej, planuj czas od konca

i ufaj termometrowi.

Wskazowka: Wszystkie karty zakladaja grill weglowy z pokrywa albo
wedzarnie, z ogniem w dwoch strefach jak w rozdziale 5. Na grillu gazowym
zapal tylko jeden palnik, a mieso pol6z po zimnej stronie, ze skrzynka na

zrebki nad plomieniem.
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Wedzony mostek wotowy (brisket)

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr do miesa - Temperatura: 110-130 °C -
Czas: 10-14 godzin + 1-2 godziny odpoczynku - Trudnos¢: srednia

Danie koronne kazdego mistrza grilla. Caty mostek, ktory z
zewngqtrz ma ciemngq skorke, a w srodku jest naprawde kruchy.
Wymaga czasu, ale niezbyt wielkich umiejetnosci.
CO BEDZIE POTRZEBNE
1 mostek wolowy (brisket) o wadze 4—5 kg, oczyszczony jak w
rozdziale 7
50 g soli gruboziarnistej (1 % wagi, dopasuj do rzeczywistej wagi)
3 lyzki grubo mielonego czarnego pieprzu
« 1lyzka czosnku granulowanego (opcjonalnie)
» 3—4 kawalki drewna debowego lub bukowego, kilka kawatkow
wisni
 Papier rzezniczy lub folia aluminiowa
JAK TO ZROBIC
1. Dzien wczesniej posoél i popieprz mostek. Zostaw go
niezawinietego w lodéwce na noc.
2. Rozpal grill i przygotuj ogienn w dwoch strefach. Celuj w 115-125
°C i poczekaj, az dym bedzie cienki i niebieskawy.
3. Pol6z mostek tluszczem do gory po zimnej stronie. Whij
termometr w najgrubsze miejsce.
4. Wedz przez 5—7 godzin bez otwierania pokrywy. W razie
potrzeby dosyp wegla. Nie spryskuj przez pierwsze trzy godziny.

5. Gdy skorka jest ciemna i zwarta, a temperatura w $rodku wynosi
okolo 71-74 °C, ciasno zawin mostek w papier rzezniczy.
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6. Pol6z go z powrotem i kontynuuj, az temperatura w §rodku
dojdzie do 93—96 °C, a termometr bedzie wchodzit jak w mastlo.

7. Zdejmij i zostaw zawiniety na 1—2 godziny w torbie
termoizolacyjnej z grubym kocem.

8. Pokrdj w poprzek wlokien na plastry grubos$ci 5-8 mm.

GOTOWE, GDY...

Temperatura w $rodku wynosi 93—96 °C, a termometr lub szpikulec
wchodzi bez oporu. Srodek kawatka lekko sie trzesie, gdy go
podnosisz. Lepiej godzine za p6zno niz za wczesnie.

Czesty blad: zdjecie mostka przy 85 °C, bo ,wyglada na gotowy”. Tkanka lgczna
rozpuszcza sie dopiero w okolicach 9o °C. Nie spiesz sie i licz sie z tym, ze

temperatura przez kilka godzin stoi w miejscu (,,stall”).
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Pulled pork z karkowki

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr do miesa - Temperatura: 115-130 °C -
Czas: 8-12 godzin + 1 godzina odpoczynku - Trudnos¢: tatwa

Najbardziej wybaczajqce wedzenie dla poczqtkujqcych. Duzo

ttuszczu i tkanki tgcznej sprawia, ze mieso prawie nie moze

wyschngdé.

CO BEDZIE POTRZEBNE

1 karkowka lub lopatka wieprzowa o wadze 2,5—3 kg, z ko$cig lub
bez

30 g soli gruboziarnistej (1 %)

3 lyzki podstawowej mieszanki przypraw (rub, zob. rozdzial 7)
1 lyzka musztardy do posmarowania

2—3 kawalki drewna z jabloni lub wisni

Sok jabltkowy tloczony w butelce ze spryskiwaczem

JAK TO ZROBI¢C

1. Osusz mieso, posmaruj musztardg i obsyp ze wszystkich stron

mieszanka przypraw. Odstaw do lodowki na co najmniej 8
godzin.

. Trzymaj grill w 115—125 °C. Pol6z mieso po zimnej stronie

thuszczem do gory.

. Wedz przez 5—6 godzin. Po pierwszych trzech godzinach spryskuj

co trzy godziny.

. Gdy skorka jest ciemnobrazowa, a mieso ma 74—77 °C, mozesz

zostawic je tak, jak jest, albo zawina¢ w folie z kilkoma tyzkami
soku jablkowego.

. Kontynuuj, az mieso osiggnie 93—95 °C. Termometr ma

wchodzié bez oporu.
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6. Odpoczynek: 1 godzina w cieplym, izolowanym naczyniu.

7. Rozerwij mieso dwoma widelcami lub szczypcami do grilla. Usun
duze grudki thuszczu i $ciegna.

GOTOWE, GDY...

Temperatura w $rodku wynosi 93—95 °C, a ko$¢, jesli jest, wychodzi

zupelnie czysta.

Czesty blad: rozrywanie miesa prosto z grilla. Bez odpoczynku sok wycieka i
mieso jest bardziej suche. Zawsze daj mu co najmniej godzine. Przed podaniem
wymieszaj rozerwane mieso z odrobing zebranego soku.
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Spareribs (zeberka wieprzowe)

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, folia, termometr - Temperatura: 110-130 °C - Czas:
5-6 godzin - Trudnos$¢: Srednia

Zeberka z boku swini. Bardziej miesiste i tlustsze niz zeberka z

grzbietu (baby back), dlatego smaczniejsze. Klasyk kazdego

grillowania.

CO BEDZIE POTRZEBNE

2 platy zeberek po okolo 1,2—1,5 kg kazdy

3 lyzki podstawowej mieszanki przypraw (zob. rozdzial 7)
1 lyzka musztardy

2 lyzki masta

2 lyzki miodu

100 ml sosu BBQ

Drewno z jabloni lub wi$ni

JAK TO ZROBIC

1. Zdejmij blone od spodu. Posmaruj musztarda i przypraw z obu

stron. Odstaw do lodéwki na noc.

. Trzymaj 115—125 °C. Pol6z zeberka miesem do gory i wedz przez

3 godziny bez otwierania.

. Kazdy plat pot6z na duzym arkuszu folii. Dodaj masto i mi6d,

szczelnie zawin.

. Z powrotem na grill na 1,5—2 godziny.

5. Otworz folie. Posmaruj sosem BBQ i wi6z z powrotem na 20-30

minut, zeby sos sie zapiekl.

. Odpocznij 10 minut i pokréj miedzy kosémi.
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GOTOWE, GDY...

Mieso cofnelo sie o okolo 0,5—-1 cm od koncow koséci, a plat wygina
sie w tuk, gdy podnosisz go szczypcami za jeden koniec. Mieso ma
odchodzi¢ od koéci, ale nie odpada¢ catkowicie.

Czesty blad: trzymanie zeberek tak dtugo, az wszystko odpada od kosci. To za
miekko. Dobre zeberka puszczaja przy pierwszym ugryzieniu, ale wciaz stawiaja

lekki opor.
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Zeberka z grzbietu (baby back ribs)

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr - Temperatura: 110-130 °C - Czas: 4-5
godzin - Trudnos¢: fatwa

Mniejsze, kroétsze i chudsze niz spareribs. Szybciej sie robiq i
tatwiej je udaé za pierwszym razem.
CO BEDZIE POTRZEBNE
2 platy zeberek z grzbietu, okolo 700—900 g kazdy
« 2 lyzki podstawowej mieszanki przypraw (zob. rozdzial 7)
o 1lyzka musztardy
» 200 ml soku jabtkowego
» 100 ml sosu BBQ
» Drewno z jabloni
JAK TO ZROBIC
1. Zdejmij blone, posmaruj musztarda i przypraw. Odstaw do
lodéwki na co najmniej 4 godziny.
2. Wedz w 115—125 °C przez 2,5—3 godziny, miesem do gory.
3. Przel6z zeberka do aluminiowej tacki lub na folie ze 100 ml soku
jablkowego. Szczelnie przykryj.
4. Z powrotem na 1-1,5 godziny.
5. Zdejmij przykrycie, posmaruj sosem i wtoz z powrotem na 15—20
minut.
6. Odpocznij 10 minut i pokr6j miedzy kosémi.
GOTOWE, GDY...
Mieso cofnelo sie od kosci, a plat wyraznie wygina sie w tuk.
Termometr wchodzi miedzy koSci bez oporu (okoto 90—95 °C).
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Czesty blad: robienie zeberek z grzbietu tak jak spareribs i dawanie im tyle samo
czasu. Sg chudsze i wyschna, jesli dostang ten sam czas. Sprawdz po 3,5
godzinach.
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Wedzone podudzia z kurczaka

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr - Temperatura: 150-180 °C - Czas: 1-1,5
godziny - Trudnos¢: tatwa

Jeden z najszybszych i najtanszych sposobow, zeby zaczqé wedzié.
Nieco wyzsza temperatura daje chrupiqcq skorke.
CO BEDZIE POTRZEBNE
e 10 podudzi z kurczaka (okoto 1,2 kg)
« 1lyzeczka soli na podudzie, razem ok. 12 g
2 lyzki oleju
2 lyzki podstawowej mieszanki przypraw
« 1lyzeczka proszku do pieczenia (opcjonalnie, dla bardziej
chrupiacej skorki)
« Drewno z jabloni
» 100 ml sosu BBQ (opcjonalnie)
JAK TO ZROBIC
1. Dokladnie osusz podudzia. Wymieszaj mieszanke przypraw z

proszkiem do pieczenia, obtocz podudzia w oleju, a potem w
przyprawach.

2. Odstaw niezawiniete do lodowki na 4—12 godzin.

3. Trzymaj 160—175 °C. Pol6z podudzia po zimnej stronie, a na zar
wrzu¢ kilka kawatkow drewna z jabloni.

4. Wedz przez 45—60 minut. Raz obroc.

5. Jesli cheesz glazurowang powierzchnie, w ostatnich 10 minutach
posmaruj sosem BBQ.

6. Odpoczynek: 5—10 minut.
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GOTOWE, GDY...

Temperatura w §Srodku wynosi co najmniej 74 °C. Wiele oso6b uwaza,
ze podudzia s3 najlepsze przy 80—85 °C, bo wtedy chrzastki sa
miekkie. Skorka ma by¢ zlocistobrazowa.

Czesty blad: mierzenie tuz przy kosci, ktora jest goretsza od miesa. Whij
termometr w najgrubszg czes¢ miesa, nie dotykajac koSci.
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Wedzony caty kurczak

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr, nozyce - Temperatura: 160-180 °C - Czas:
1,5-2 godziny + 15 min odpoczynku - Trudnos¢: tatwa

Kurczak wychodzi soczysty, ze zlocistq, chrupiqgceq skérkq. Idealny
niedzielny obiad, ktory wymaga niewiele pracy.
CO BEDZIE POTRZEBNE
« 1 caly kurczak o wadze 1,6—2 kg
» 2lyzeczki soli (ok. 15 g)
« 2 lyzki oleju lub masta
2 lyzki podstawowej mieszanki przypraw
e 1cytryna
e Drewno z jabloni lub olchy
JAK TO ZROBIC

1. Wytnij kregostup nozycami (metoda ,,na motyla”, spatchcock) i
doci$nij kurczaka na ptasko. Dzieki temu piecze sie réwno.

2. Dokladnie osusz. Natrzyj solg, olejem i mieszanka przypraw.
Odstaw niezawinietego do lodowki na co najmniej 4 godziny.

3. Trzymaj 165—175 °C z ogniem w dwoch strefach. Poléz kurczaka
skora do gbry po zimnej stronie.

4. Wedz przez 1,5—2 godziny. Nie obracaj.

5. Zmierz w piersi i w udzie. Pier§ ma osiagna¢ 74 °C, udo najlepiej
80 °C.

6. Odpocznij 15 minut, pokroéj i skrop sokiem z cytryny.

GOTOWE, GDY...

Piers$ pokazuje co najmniej 74 °C, a wyplywajacy sok jest

przezroczysty, nie rézowy. Udo powinno dac¢ sie tatwo wykrecié.
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Czesty blad: za niska temperatura, przez ktora skorka jest gumowata. Trzymaj co
najmniej 160 °C, a jesli skorka jest blada, przeléz kurczaka na ostatnie 10 minut
nad bezpos$redni zar.
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Wedzona tata wotowa (flank) z mocnym finatem

Sprzet: grill weglowy, termometr, goraca strefa - Temperatura: 110-130 °C, potem 250 °C
- Czas: 1,5-2 godziny - Trudnos$¢: Srednia

Lata wolowa jest chuda i bardzo smaczna. Najpierw chwila w
dymie, potem szybkie przypieczenie nad gorqgcym zarem daje
Swietny efekt.
CO BEDZIE POTRZEBNE
« 1 lata wolowa (flank) o wadze okoto 800 g
e 10 gsoli
« 1lyzka czarnego pieprzu
o 1lyzeczka czosnku granulowanego
« 1lyzka oleju
» Drewno debowe lub bukowe
JAK TO ZROBIC
1. Posdl i przypraw. Odstaw do lodéwki na co najmniej 1 godzine,
najlepiej na noc.
2. Trzymaj 115—125 °C. Pol6z mieso po zimnej stronie, a na zar
wrzu¢ dab lub buk.
3. Wedz, az temperatura w $rodku dojdzie do okolo 45 °C, co
zajmuje 60—80 minut.
4. Zdejmij i podkre¢ ogien: otworz catkowicie przepustnice i dosyp
zaru.
5. Przypiekaj 1—2 minuty z kazdej strony nad mocnym,
bezposrednim zarem, az powierzchnia bedzie ciemna.
6. Odpoczynek: 10 minut.

7. Pokrdj cienko, w poprzek widkien.
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GOTOWE, GDY...

Po przypieczeniu temperatura w §rodku wynosi 52—-57 °C, dla
rozowego $rodka (po odpoczynku dochodzi do okolo 55—-60 °C).
Powierzchnia ma by¢ ciemna i zwarta.

Czesty blad: krojenie wzdluz wiokien. Lata ma wyrazne wlokna i jest lykowata,

jesli nie pokroisz jej w poprzek.
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tosos na desce

Sprzet: grill weglowy z pokrywa, deska do grillowania z cedru lub olchy - Temperatura:
150-180 °C - Czas: 25-40 minut - Trudnos¢: tatwa

Wedzony tosos o tagodnym smaku i soczystej strukturze. Deska

chroni rybe przed bezposrednim zarem i dodaje aromatu.

CO BEDZIE POTRZEBNE

1 filet z lososia ze skora, okolo 800 g

1 deska do grillowania, namoczona w wodzie przez 1 godzine
1 lyzka soli

1 lyzka brazowego cukru

1 lyzka koperku
1 cytryna

JAK TO ZROBI¢

1. Wymieszaj sél, cukier i koperek. Natrzyj tososia i odstaw na 30

minut do lodowki. Wytrzyj.

2. Rozpal grill i trzymaj 160—180 °C przy ogniu posrednim.

3. Poloz deske na grillu na 5 minut, az zacznie dymic¢.

4. Obré¢ deske, poloz tososia skora w dot i zamknij pokrywe.

5. Grilluj 20—30 minut, zaleznie od grubosci.

6. Podawaj od razu z cytryna.

GOTOWE, GDY...

Temperatura w $rodku wynosi okolo 55—-60 °C, a ryba latwo

rozpada sie na platki. Srodek moze by¢ lekko szklisty.

Czesty blad: zbyt dlugie grillowanie. L.oso$ powyzej 65 °C robi sie suchy i

kredowy. Zacznij sprawdzac po 20 minutach.
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Wedzona kietbasa

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr - Temperatura: 130-160 °C - Czas: 45-75
minut - Trudnos¢: tatwa

Najtansze i najszybsze ze wszystkich wedzen. Idealne na trening
albo jako dodatek obok wiekszego kawatka.
CO BEDZIE POTRZEBNE

« 8 kielbasek, na przyktad grubych kielbasek grillowych lub
surowej bialej kietbasy

» Drewno z jabloni lub olchy

o Musztarda i pieczywo do podania
JAK TO ZROBIC

1. Trzymaj grill w 140—150 °C z ogniem w dwoch strefach.

2. Pol6z kielbaski po zimnej stronie, z drewnem na zarze.

3. Wedz przez 40—60 minut, w polowie czasu obroc.

4. Przel6z na goraca strone na 2—3 minuty, zeby nabraly koloru, a

skorka sie napiela.
5. Odpoczynek: 3 minuty.
GOTOWE, GDY...

Temperatura w §rodku wynosi co najmniej 71 °C, a skorka jest
zlocistobrazowa i napieta.

Czesty blad: nakluwanie kielbasy widelcem. Wtedy wycieka sok. Obracaj

szczypcami.
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Wedzony zestaw: schab, kietbasa i cebula

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr, tacka - Temperatura: 120-140 °C - Czas:
3-4 godziny - Trudno$¢: Srednia

Kilka rzeczy na jednym grillu. Pasuje na popotudnie ze znajomymt,
gdy chcesz mie¢ wszystkiego po trochu.

CO BEDZIE POTRZEBNE

 1schab wieprzowy o wadze okolo 1,2 kg

6 kielbasek

o 3 duze cebule

2 lyzki podstawowej mieszanki przypraw
« 2 lyzki oleju
e Drewno z jabloni lub wi$ni
JAK TO ZROBIC
1. Dzien weze$niej przypraw schab i odstaw do lodéwki.
2. Przekrdj cebule na potdéwki, posmaruj olejem i lekko posol.
3. Trzymaj 125—135 °C. Pol6z schab po zimnej stronie, z drewnem
na zarze.
4. Wedz schab przez 1,5 godziny. Doloz cebule.
5. Po kolejnych 45 minutach doloz kietbaski.
6. Zdejmij kielbaski i cebule, gdy beda gotowe (kietbasa 71 °C,
cebula miekka). Schab zostaw, az pokaze 65—70 °C.
7. Daj schabowi odpocza¢ 15 minut, pokroj i podawaj z kietbasa i
cebula.
GOTOWE, GDY...

Schab pokazuje 65—-70 °C i jest soczysty w $rodku. Kielbasa ma co

najmniej 71 °C, a cebula jest miekka i skarmelizowana.
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Czesty blad: dawanie wszystkiemu tyle samo czasu. Zdejmuj to, co jest gotowe
najpierw, i trzymaj w cieple w folii, zamiast czekaé¢ na najwolniejszy kawalek.
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Grillowanie na mocnym ogniu

Nie wszystko musi trwaé¢ godzinami. Grillowanie na mocnym ogniu,
180—230 °C i wiecej, sprawdza sie przy miesie, ktore juz jest kruche:
burgerach, stekach, kotletach, filetach z kurczaka, szaszlykach i
warzywach. Tu obowiazujg inne zasady niz przy wedzeniu: wysoka
temperatura, krotkie czasy i staranny odpoczynek. Przy grillu trzeba staé¢

caly czas.

Trzy zasady grillowania na goraco
1. Rozgrzej. Daj grillowi 10—15 minut, zeby porzadnie sie nagrzal,
zanim cokolwiek polozysz. Ruszt ma by¢ czysty i natluszczony.
2. Nie ruszaj bez potrzeby. Pol6z mieso i zostaw je w spokoju. Samo
odejdzie od rusztu, gdy powierzchnia nabierze koloru.

3. Odpoczynek. Po grillowaniu daj kazdemu miesu kilka minut
odpoczynku, zeby sok sie roztozyl.

Wskazowka: Zawsze miej w grillu chlodniejsza strefe (ogien w dwoch
strefach). Mozesz wtedy przesuna¢ mieso, ktore za szybko sie rumieni, albo

spokojnie dopiec grubsze kawalki.
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Soczyste burgery

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, termometr - Temperatura: 220-250 °C - Czas: 8-12
minut - Trudnos¢: tatwa

Recznie robione burgery z mielonej wotowiny. Grubsze i soczystsze

niz te z mrozonki, a do tego szybkie.

CO BEDZIE POTRZEBNE

600 g mielonej wolowiny, 15—20 % thuszczu (zimnej)

1 lyzeczka soli

1/2 lyzeczki czarnego pieprzu

4 bulki do burgeréow

4 plastry sera (opcjonalnie)

Salata, pomidor, czerwona cebula, ogorki konserwowe i sos do
podania

JAK TO ZROBIC

1. Podziel mieso na cztery czeSci, po okoto 150 g. Delikatnie

uformuj okragle kotlety grubosci 2 cm. Kciukiem zréb dotek na
srodku, zeby sie nie wybrzuszaly.

. Wstaw do lodowki, gdy grill sie nagrzewa. Mocny ogien po jednej

stronie, 220—250 °C.

3. Posol i popieprz kotlety tuz przed polozeniem na ruszt.

. Grilluj 4—5 minut na pierwszej stronie nad bezposrednim zarem.

Obréé tylko raz.

. Grilluj 3—4 minuty na drugiej stronie. W ostatnich 1—2 minutach

poldz ser i zamknij pokrywe.

. Opiecz bulki przez 30—60 sekund po chlodniejszej stronie.

. Daj burgerom 2—3 minuty odpoczynku, zanim je zlozysz.
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GOTOWE, GDY...

Temperatura w §rodku wynosi 71 °C (mieso mielone zawsze musi
by¢ dopieczone na wskro$), a wyplywajacy sok jest przezroczysty.
Powierzchnia ma mie¢ ciemng, przypieczona skorke.

Czesty blad: dociskanie burgera lopatka. Wyciskasz w ten sposob sok i burgery

wychodza suche. Obroc¢ tylko raz i zostaw w spokoju.
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Antrykot z przypieczona skorka

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, termometr, szczypce - Temperatura: 230-260 °C - Czas:
6-10 minut + odpoczynek - Trudnosc¢: srednia

Klasyczny stek z grilla. Kruchy z natury, z tadnym przerostem
tluszczu. Pie¢ minut przy grillu daje efekt lepszy niz w wiekszoSci
restauracji.
CO BEDZIE POTRZEBNE
2 steki z antrykotu, grubos$ci 3 cm, okolo 300 g kazdy
« 1lyzeczka soli gruboziarnistej na stek
o Grubo mielony czarny pieprz
o 1lyzka oleju o neutralnym smaku
« 1 kawalek masla i galgzka tymianku (opcjonalnie)
JAK TO ZROBIC
1. Wyjmij steki z lodowki 30—45 minut wcze$niej. Osusz recznikiem
papierowym.
2. Rozgrzej grill do 230—-260 °C. Posmaruyj steki olejem i obficie
posol.

3. Pol6z nad bezposrednim zarem. Grilluj 2—3 minuty, nie ruszajac.

4. Obroéé i grilluj 2—3 minuty. Zmierz temperature w §rodku.

5. Jesli steki potrzebuja wiecej czasu, przesun je na chlodng strone i
zamknij pokrywe.

6. Zdejmij przy 50—52 °C, jesli lubisz rozowe (po odpoczynku dojda
do ok. 55—58 °C). Pol6z na wierzchu maslo i tymianek.

7. Odpoczynek: 5—10 minut pod luzno polozong folig. Pokréj w
poprzek widkien.
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GOTOWE, GDY...
Termometr pokazuje 50—52 °C dla medium rare, 55—57 °C dla
medium, 60—62 °C dla medium well. Po odpoczynku temperatura

ro$nie o kilka stopni.

Czesty blad: krojenie od razu. Po 5 minutach odpoczynku wycieka mniej soku.
Nie kladz tez zimnego steka prosto na grill, bo §rodek upiecze sie nier6wno.
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Soczyste kotlety wieprzowe z koscia

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, termometr - Temperatura: 200-230 °C - Czas: 12-16
minut + odpoczynek - Trudno$¢: tatwa

Kotlety wieprzowe tatwo przesuszyé. Wczesniejsze solenie na sucho
sprawia, ze sq soczyste, a termometr chroni przed przepieczeniem.
CO BEDZIE POTRZEBNE

4 kotlety wieprzowe z ko$cia (ze schabu), grubosci 2,5—3 cm,
okolo 250 g kazdy

« 1lyzka soli (okolo 12 g)
« 1lyzeczka brazowego cukru
« 1lyzeczka papryki w proszku
 1/2 lyzeczki czarnego pieprzu
« 1lyzka oleju
JAK TO ZROBIC
1. Wymieszaj sél, cukier, papryke i pieprz. Natrzyj kotlety 1—4
godziny weze$niej i odstaw do lodowki.
2. Wyjmij 30 minut przed grillowaniem. Posmaruj olejem.

3. Rozgrzej grill do 200—230 °C. Poldz kotlety nad bezposrednim
zarem.

4. Grilluj 3—4 minuty. Obroc¢ i grilluj kolejne 3—4 minuty.

5. Przesun na chlodng strone, zamknij pokrywe i grilluj, az
temperatura w §rodku wyniesie 60-63 °C.

6. Odpoczynek: 5 minut. Temperatura wzro$nie do okoto 63—-65 °C.

GOTOWE, GDY...

Po odpoczynku temperatura w §rodku wynosi co najmniej 63 °C.
Srodek moze by¢ lekko rézowy i soczysty, to jest calkowicie
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bezpieczne.

Czesty blad: grillowanie kotletow, az beda szare i suche, bo kto$§ mygli, ze r6zowa
wieprzowina jest niebezpieczna. Przy 63 °C i 3 minutach odpoczynku
wieprzowina jest bezpieczna i o wiele smaczniejsza.
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Filet z kurczaka, ktory nie wysycha

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, termometr - Temperatura: 200-220 °C - Czas: 12-18
minut - Trudnos¢: tatwa

Filet z kurczaka jest chudy i szybko wysycha. Rozwiqzanie: krotka
solanka, réwna grubosé i zdjecie z grilla w odpowiedniej
temperaturze.

CO BEDZIE POTRZEBNE

o 4 filety z kurczaka, razem okolo 600 g

» 500 ml wody i 2 tyzki soli (solanka)

« 1lyzka oleju

o 1lyzka podstawowej mieszanki przypraw

o Cytryna do skropienia
JAK TO ZROBIC

1. Rozpusc s6l w wodzie. W16z filety do solanki na 30—60 minut do
lodéwki. Osusz.

2. Rozplaszcz grubszy koniec piescia, zeby filety mialy rowna
grubos$¢, okolo 2 ecm.
3. Posmaruj olejem i natrzyj mieszanka przypraw.

4. Rozgrzej grill do 200-220 °C. Grilluj 5—7 minut z kazdej strony

nad bezposrednim zarem.
5. Zmierz w najgrubszym miejscu. Zdejmij przy 72—-73 °C.
6. Odpoczynek: 5 minut. Temperatura wzro$nie do co najmniej 74
°C.
GOTOWE, GDY...

Po odpoczynku temperatura w Srodku wynosi co najmniej 74 °C, a
sok jest przezroczysty. Mieso ma by¢ soczyste i biale, nie gumowate.
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Czesty blad: grillowanie na zbyt mocnym ogniu. Wierzch czernieje, zanim Srodek
bedzie gotowy. Jedli skorka lub powierzchnia sie przypala, przesun mieso na
chlodniejsza strone.
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Szasztyki z kurczakiem i warzywami

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, 8 patyczkéw do szasztykdw - Temperatura: 200-230 °C -
Czas: 10-14 minut - Trudnos¢: tatwa

Kolorowy i szybki sposob, zeby mie¢ na grillu i mieso, i warzywa.
Dobre, gdy jest was duzo i kazdy chce wszystkiego po trochu.
CO BEDZIE POTRZEBNE

e 600 g filetéw z udek kurczaka, pokrojonych w kawatki 3 cm

1 czerwona papryka, 1 zota cukinia, 1 czerwona cebula

3 lyzkioleju

2 lyzki soku z cytryny

« 2 zabki czosnku, przeci$niete

« 1lyzeczka soli, 1 lyzeczka papryki w proszku

8 drewnianych patyczkow (namoczonych przez 30 minut) lub

metalowych szpikulcow
JAK TO ZROBIC

1. Wymieszaj olej, cytryne, czosnek, s6l i papryke. Obtocz kurczaka
w marynacie i odstaw na 30—60 minut do lodéwki.

2. Pokrdj warzywa na kawalki podobnej wielkoSci jak kurczak.
3. Nadziewaj na patyczki na zmiane kurczaka i warzywa.

4. Rozgrzej grill do 200-230 °C. Pol6z szaszlyki nad bezposrednim

zarem.
5. Grilluj 10—-14 minut, obracajac szaszlyki co trzy minuty.
6. Sprawdz kurczaka termometrem: co najmniej 74 °C.

GOTOWE, GDY...

Kurczak jest dopieczony na wskro$, 74 °C, zrumieniony ze
wszystkich stron, a warzywa sa miekkie, z lekkimi paskami z rusztu.
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Czesty blad: nadziewanie zbyt wielu kawatkow na jeden patyczek. Kawalki
powinny leze¢ troche luzno, zeby ciepto docierato do wszystkich stron.
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Grillowane warzywa

Sprzet: grill weglowy lub gazowy, koszyk do grilla lub ruszt - Temperatura: 180-220 °C -
Czas: 10-20 minut - Trudnos¢: tatwa

Warzywa z grilla nabierajq dymnej stodyczy, jakiej nie da
patelnia. Idealny dodatek do wszystkich kawatkéw miesa z tego
poradnika.

CO BEDZIE POTRZEBNE

« 2 cukinie, w dlugich plastrach

« 1baklazan, w plastrach

2 papryki, w duzych kawatkach

» 2 czerwone cebule, w éwiartkach

4 kolby kukurydzy

4 lyzki oliwy, sol i pieprz

o Cytryna i posiekana natka pietruszki

JAK TO ZROBIC

1. Posmaruj warzywa oliwg i lekko posol.

2. Rozgrzej grill do 200 °C. Pol6z warzywa na ruszcie nad
bezposrednim zarem.

3. Cukinia i baklazan: 3—4 minuty z kazdej strony. Papryka: 5-6
minut z kazdej strony, az skorka sczernieje. Cebula: 5 minut z
kazdej strony. Kukurydza: 10—15 minut, czesto obracaj.

4. Przeloz papryke do miski z pokrywka na 10 minut, wtedy skérka
latwo schodzi.

5. Skrop cytryna, posyp natka i odrobing soli w platkach.

70



GOTOWE, GDY...

Warzywa sa miekkie, ale nie rozlazle, z wyraznymi paskami z rusztu.
Ziarna kukurydzy sg lekko przypieczone.

Czesty blad: krojenie zbyt cienkich plastrow, ktore spadaja przez ruszt. Krdj na
grubo$¢ co najmniej 1 cm albo uzyj koszyka do grilla.
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Mostek wotowy i zeberka krok po kroku

Mostek wolowy (brisket) i zeberka to dwa najwieksze wyzwania $wiata
grilla i zarazem dwa dania, ktére najwiecej poczatkujacych chce
opanowac. Oba ida wedlug tego samego schematu: dlugie wedzenie,
przerwa, w ktorej temperatura stoi w miejscu, ewentualne zawiniecie i
solidny odpoczynek. Gdy zrozumiesz ten przebieg, nie sa trudniejsze od
innych kawalkéw, tylko wolniejsze.

Os czasu mostka wotowego

Wykres pokazuje, jak zwykle zmienia sie temperatura w §rodku miesa
podczas wedzenia w 115—125 °C. Czasy s orientacyjne i bardzo sie r6znig
w zaleznos$ci od kawalka.

1
Stall 100)] !
05 °C all (przestoj) . o

70 °C

5°C

oh 4h 8h 11h
Wedzenie Zawin przy ok. 72 °C

Mostek wotowy: temperatura szybko rosnie, zatrzymuje sie na etapie ,,stall”, po zawinieciu znéw

rosnie i konczy na okoto 93—96 °C. Potem mieso odpoczywa 1—2 godziny.
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Stall - dlaczego temperatura staje

Po kilku godzinach, gdy mieso ma okolo 65—-75 °C, temperatura

przestaje rosna¢. Czasem na kilka godzin. To normalne: z powierzchni

paruje wilgoc i chtodzi mieso, mniej wiecej tak jak pot chlodzi skore. Z

grillem ani z termometrem nic sie nie dzieje.

» Przeczekaj. Nie zmieniaj ognia. Trzymaj rowne 115—-125 °C.
Dostaniesz grubsza, ciemniejsza skorke.

« Albo zawin (wrap). Ciasne zawiniecie miesa w papier rzezniczy lub

folie zatrzymuje parowanie i temperatura znow zaczyna rosnaé. To
oszczedza kilka godzin.

Folia czy papier rzezniczy?

- Folia aluminiowa Papier rzezniczy

Wilgo¢ Zatrzymuje cata wilgoc (prawie jak para) Wypuszcza troche wilgoci
Skorka Mieksza, bardziej wilgotna Twardsza, lepiej zachowana
Czas Najszybciej Nieco wolniej

Najlepsza do  Zeberek, pulled pork Mostka wotowego
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Gdzie wbi¢ termometr?

Mostek Kurczak Zeberka
Najgrubsza czesé Piers, z dala od kosci Miedzy ko$¢mi

Zawsze wbijaj termometr w najgrubszq czes¢ miesa, nie dotykajqc kosci ani thuszczu.
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Plaska cze$¢ mostka (flat) 2 kg

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, termometr, papier rzezniczy - Temperatura: 115-125
°C - Czas: 6-8 godzin + 1 godzina odpoczynku - Trudnos$¢: Srednia

Plaska czes¢ mostka jest mniejsza, ma réowng grubosé i latwiej jq
skoriczyé w jeden dzien. Dobry pierwszy projekt.
CO BEDZIE POTRZEBNE
« 1 plaska cze$¢ mostka wolowego (flat), okolo 2 kg
20 g soli gruboziarniste;j
« 2 lyzki grubo mielonego czarnego pieprzu
« 1lyzeczka czosnku granulowanego
« Drewno debowe lub bukowe, 3 kawalki
» Papier rzezniczy
JAK TO ZROBIC
1. Przytnij thuszcz do 5 mm i posdél 12—24 godziny wczesnie;j.

2. Tuz przed wedzeniem natrzyj pieprzem i czosnkiem
granulowanym.

3. Wedz thuszezem do gory w 115—125 °C przez 4 godziny.
4. Gdy skorka jest zwarta i ciemna, a mieso ma okolo 72 °C, ciasno
zawin je w papier rzezniczy.
5. Kontynuuj, az mieso osiggnie 93—95 °C, okolo 2—3 godzin.
6. Odpoczynek w zawinieciu: 1 godzina.
7. Pokroj cienko w poprzek wtokien.
GOTOWE, GDY...

Termometr wchodzi jak w masto przy 93—95 °C. Plaster trzyma sie
w calos$ci, gdy go podnosisz, ale lekko przewiesza sie przez palec.
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Czesty blad: krojenie wzdluz widkien. Plastry wychodza wtedy tykowate.
Przyjrzyj sie wloknom miesa i kr6j prostopadle do nich.
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Zeberka bez folii

Sprzet: grill weglowy lub wedzarnia, spryskiwacz - Temperatura: 115-125 °C - Czas: 5-6
godzin - Trudnos¢: srednia

Prostsza wersja, w ktorej zeberek w ogéle sie nie zawija. Daje

mocniejszq skorke i mieso stawiajqgce wiecej oporu, dla tych,

ktorzy to lubiq.

CO BEDZIE POTRZEBNE

1 duzy plat zeberek (ciecie St. Louis), okolo 1,5 kg
2 lyzki podstawowej mieszanki przypraw

1 lyzka musztardy

Sok jabtkowy tloczony w butelce ze spryskiwaczem
100 ml sosu BBQ

Drewno z jabtoni lub wisni

JAK TO ZROBIC

1. Zdejmij blone, posmaruj musztarda i przypraw. Odstaw do

lodowki na noc.

2. Wedz miesem do gory w 115—125 °C.

3. Po pierwszych 2 godzinach spryskuj sokiem jabtkowym raz na

godzine.

4. Po 4 godzinach sprawdz mieso: powinno cofna¢ sie od koncow

kosci.

5. Posmaruj sosem BBQ i wl6z z powrotem na 20—30 minut.

6. Odpocznij 10 minut i pokrdj miedzy ko$¢mi.

GOTOWE, GDY...

Plat wygina sie w tuk, gdy go podnosisz, a powierzchnia lekko peka.

Termometr wchodzi miedzy ko$ci bez wiekszego oporu.
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Czesty blad: smarowanie sosem za wczesnie. Cukier w sosie przypala sie w
wysokiej temperaturze i robi sie gorzki. Zawsze smaruj na koncu.

Odpoczynek: zapomniany etap

Odpoczynek jest tak samo wazny jak samo wedzenie. W tym czasie sok
sie rozklada, a tkanka lgczna dalej sie rozpuszcza. Do tego masz wygodny
zapas czasu: podajesz wtedy, kiedy pasuje tobie, a nie wtedy, gdy mieso
bedzie gotowe.

1. W16z zawiniete mieso do suchej torby termoizolacyjnej lub
izolowanego naczynia i przykryj grubym kocem.

2. Mostek wolowy i pulled pork: 1—2 godziny. Zeberka: 10—20 minut.
Kurczak: 10—15 minut.

3. W dobrej torbie termoizolacyjnej mieso trzyma ciepto do 4 godzin,
przy czym musi mie¢ co najmniej 60 °C.

Uwaga: Podczas odpoczynku trzymaj mieso powyzej 60 °C i podaj je w ciagu
4 godzin. Ponizej 60 °C zaczynaja sie namnazaé bakterie.

Szybka tabela
 Dociow e
Temperatura grilla 115-125 °C 115-125°C
Dym Dab, buk Jabton, wisnia
Stall Tak, przy 65-75 °C Rzadko zauwazalny
Zawijanie Przy 71-74 °C Po 3 godzinach, jesli chcesz
Gotowe przy 93-96 °C Miekkie, kosci tatwo odchodza
Odpoczynek 1-2 godziny 10-20 minut
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Rozwiazywanie problemow

Kazdy, kto grilluje, popelnia bledy, nawet ci, ktorzy robia to od
trzydziestu lat. R6znica polega na tym, ze do$wiadczeni wiedzg, na co
patrzec. Oto najczestsze bledy poczatkujacych i sposoby, jak ich uniknaé,
a po nich tabela, w ktorej znajdziesz objaw, przyczyne i rozwigzanie.

16 czestych btedow poczatkujacych

1. Ufasz zegarowi zamiast termometrowi. Czas to wskazowka,
temperatura to prawda. Za kazdym razem mierz temperature w
srodku miesa.

2. Zbyt czesto otwierasz pokrywe. Kazde zajrzenie wypuszcza
cieplo i dym i doklada 10—15 minut. Trzymaj pokrywe zamknietg, a
zamiast zagladaé, patrz na termometr.

3. Kladziesz mi¢so, gdy dym jest gesty i bialy. Poczekaj, az dym
bedzie cienki i niebieskawy, inaczej smak wyjdzie gorzki.

4. Uzywasz za duzo drewna do wedzenia. Wiecej dymu nie znaczy
lepiej. Przy wiekszo$ci wedzen wystarcza dwa, trzy kawalki.

5. Masz za goracy grill przy metodzie nisko i powoli. Powyzej
150 °C tracisz krucho$¢. Trzymaj 115—-130 °C i otwieraj lub zamykaj
przepustnice malymi krokami.

6. Rozpalasz za duzo wegla naraz. Zbyt goracy grill dlugo sie
schladza. Zacznij od mniejszej ilosci wegla i dokladaj zaru w miare
potrzeby.

7. Pomijasz rozgrzewanie. Daj grillowi 10—15 minut na nagrzanie i
poczekaj, az temperatura sie ustabilizuje, zanim polozysz mieso.
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. Solisz za p6zno albo wcale. Duze kawalki s6l 12—24 godziny

wezesniej, male co najmniej 45 minut wezesniej. Smak siedzi w soli.

. Odcinasz caly thuszcz. Tluszcz chroni mieso i daje soczysto$c.

Zostaw warstwe 5—6 mm.

Klujesz i szturchasz mieso. Wtedy wycieka sok. Obracaj
szczypcami, nigdy widelcem.

. Grillujesz zimne mie¢so prosto z lodéwki. Cienkie kawalki

wyjmij 30—45 minut wcze$niej, zeby upiekly sie rowno. Duze kawatki
do dhugiego wedzenia mogg i$¢ prosto z lodowki.

Podajesz zaraz po grillowaniu. Zawsze daj miesu odpoczaé: 5—10
minut stek, 1—2 godziny mostek wolowy.

Kroisz wzdluz wldékien. Sprawdz, w ktora strone biegna wlokna, i
kro6j w poprzek. Mieso bedzie bardziej kruche.

Za wczesSnie zawijasz mostek. Zawijaj, gdy skorka jest zwarta i
ciemna. Za wcze$nie oznacza blada, miekka powierzchnie.

Za wczesnie smarujesz slodkim sosem. Cukier przypala sie
powyzej 150 °C. Smaruj w ostatnich 20—30 minutach.

. Ufasz termometrowi w pokrywie grilla. Mierzy wysoko, a nie

przy miesie. Uzyj dodatkowej sondy przy ruszcie i sprawdz ja w

wodzie z lodem.

Wskazowka: Zapisuj kazde grillowanie: wage, temperature, drewno, czasy i
efekt. Po pieciu notatkach bedziesz wiedzie¢ o swoim grillu wiecej, niz nauczy
cie jakakolwiek ksigzka.
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Objaw, przyczyna i rozwigzanie

Gorzki lub kwasny
dym

Czarna, gorzka
skorka

Suche migeso

tykowate mieso
(mostek, karkéwka)

tykowate mieso
(stek, kotlet)

Surowe w Srodku,
spalone na
zewnatrz

Temperatura stoi w
miejscu

Grill za bardzo
stygnie

Grill za bardzo sie
nagrzewa

Staby smak dymu

Blada, gumowata
skorka kurczaka

Gesty biaty dym, za mato
powietrza, brudny grill,
wilgotne drewno

Za wysoka temperatura,
przypalony cukier, za duzo

przypraw

Za wysoka temperatura, za
diugi czas, za chudy kawatek,
brak odpoczynku

Niedopieczone: za niska
temperatura w srodku

Przepieczone, pokrojone
wzdtuz widkien, brak
odpoczynku

Za wysoka temperatura, za
gruby kawatek

Stall (parowanie)

Wegiel sie wypalit, za mocno
zamkniete przepustnice, za
mato powietrza

Za duzo wegla, za szeroko
otwarte przepustnice

Mato drewna, grill gazowy,
krotkie pieczenie

Za niska temperatura, mokra
skorka
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Otworz przepustnice, wyczysc grill,
uzywaj suchego drewna i poczekaj
na niebieskawy dym

Zmniejsz ogien, sos naktadaj na
koncu, daj mniej cukru do
mieszanki przypraw

Mierz temperature, wybierz
thustszy kawatek, daj miesu
odpocza¢, w razie potrzeby zawin

Kontynuuj, az termometr wejdzie
lekko, 93-96 °C. Zawin

Zdejmij w odpowiedniej
temperaturze, daj odpocza¢, kréj w
poprzek wiokien

Przesun na chtodna strone,
zamknij pokrywe, rozptaszcz filet z
kurczaka

Poczekaj albo zawin. To normalne

Dotéz zaru, lekko otworz dolng
przepustnice, oproznij popiot

Przymykaj przepustnice stopniowo,
odczekaj 10-15 minut

Dot6z wczesnie dodatkowy
kawatek drewna, uzyj skrzynki na
zrebki

Doktadnie osusz, podnies do 170-
180 °C, skoncz nad bezposrednim
zarem



Nierowne Nieréwna grubos¢, goracy Rozptaszcz grube czesci, obracaj i
upieczenie punkt w grillu przesuwaj mieso
Za stone mieso Podwdjna sol: sél i w soleniu, i Licz sél na kilogram, zmniejsz sél w
W mieszance przypraw mieszance, podawaj z neutralnym
dodatkiem
Mieso rozpada sie  Za krotki odpoczynek, zte Wydtuz odpoczynek, uzyj ostrego
przy krojeniu krojenie noza, kroj z rbwnym naciskiem

Kiedy cos$ pojdzie naprawde zle

Deszcz lub wiatr w trakcie wedzenia: przenies grill w osloniete
miejsce (nigdy do pomieszczenia zamknietego) albo dokoncz w
piekarniku w 120 °C.

Ogien gas$nie: rozpal nowy zar w kominku rozpalkowym i doloz.
Mieso zniesie polgodzinng przerwe, jesli pokrywa pozostanie
zamKknieta.

Mieso jest gotowe za wezesnie: zawin je, wtoz do torby
termoizolacyjnej z kocem, a utrzyma cieplo przez kilka godzin.
Mieso jest gotowe za pozZno: na ostatnie godziny podnies
temperature do 150-160 °C albo podziel mieso na mniejsze kawalki.
Goscie przychodza wezesdniej: podaj przystawki, warzywa i
kielbase, zanim danie gldwne bedzie gotowe.

Nawet jesli co$ nie wyjdzie, zwykle i tak powstaje jedzenie, ktore da sie zjesc.

Przesuszone pulled pork uratujesz sosem. Lykowaty mostek wolowy mozesz

posiekac i dodaé do gulaszu albo tacos. Niczego nie wyrzucaj.
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Twoj pierwszy weekend

Teorie juz masz. Czas rozpalic grill. Ten plan prowadzi przez trzy dni, a
kazdy dzien opiera sie na poprzednim. W piatek zaczynasz od prostego
grillowania na mocnym ogniu, w sobote przechodzisz do krotkiego
wedzenia, a w niedziele konczysz prawdziwym, dlugim wedzeniem. Plan
jest przewidziany dla 4—6 osob.

Pomoga ci trzy karty: sam plan weekendu, lista zakupow i lista kontrolna
do odhaczania przed, w trakcie i po.
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Plan weekendu: od piatku do niedzieli

Sprzet: grill weglowy z pokrywa lub wedzarnia, termometr do miesa - Temperatura: 115-
230 °C, zaleznie od dnia - Czas: trzy dni - Trudnosc: srednia

Trzy dni, trzy rodzaje grillowania. Uczysz sie panowaé nad
mocnym ogniem, Sredniq temperaturqg i metodq nisko i powolli,
wlasnie w tej kolejnosci.

CO BEDZIE POTRZEBNE

o Grill, paliwo, drewno i termometr wedtug rozdzialow 3—5

« Lista zakup6w ponizej, zrobiona w czwartek

» Karty metod: burgery (rozdzial 9), zeberka z grzbietu, podudzia z
kurczaka i pulled pork (rozdzial 8)

« Mniej wiecej 30 minut przygotowan kazdego wieczoru

JAK TO ZROBIC

1. Czwartek wieczorem: zakupy. Rozmrazaj mrozone mieso w
lodowece. Przeczytaj raz karty metod.

2. Piatek, 1 godzina: grilluj burgery nad mocnym, bezpo$rednim
zarem (220-250 °C). Cwiczysz rozgrzewanie, przepustnice i
mierzenie temperatury w §rodku. Cel na wieczér: poznaé, jak
szybko twdj grill sie nagrzewa i jak stygnie.

3. Pigtek wieczorem: posol na sucho zeberka z grzbietu i
podudzia na nastepny dzien. Posoél, przypraw i wstaw do lodowki.

4. Sobota, 12:00: rozpal grill i ustabilizuj 115—125 °C. Pol6z
zeberka.

5. Sobota, 14:00: pol6z podudzia po zimnej stronie, przy nieco
wyzszej temperaturze (160 °C). Na ostatnie 45 minut dol6z
kietbaski.
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6. Sobota, 16:00—17:00: podaj zeberka, kurczaka i kietbaski.
Zachowaj resztki.
7. Sobota wieczorem: posol karkowke (2,5—3 kg). Przypraw i
wstaw do lodéwki na noc.
8. Niedziela, 7:00: rozpal, ustabilizuj 115—125 °C i poloz
karkowke.
9. Niedziela, 11:00—13:00: sprawdz skorke. Spryskaj sokiem
jablkowym. Zawin, jesli temperatura stoi w miejscu.
10. Niedziela, 16:00: zmierz. Przy 93—95 °C zdejmij i daj odpoczaé
1 godzine.
11. Niedziela, 18:00: rozerwij mieso i podawaj w butkach z
sur6wka coleslaw.

GOTOWE, GDY...

Kazda cze$c¢ osiagnela wlasciwa temperature w srodku: burgery 71
°C, kurczak 74 °C (w podudziach najlepiej 80 °C), zeberka miekkie
przy kosciach, pulled pork 93—95 °C.

Czesty blad: che¢ zrobienia wszystkiego idealnie od razu. Pigtkowe burgery moga
wyj$¢ nierdwne, sobotnie zeberka odrobine suche. Chodzi o nauke, nie o wynik.

Zapisz, co zmienisz w nastepny weekend.
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Lista zakupow na weekend

Sprzet: torba termoizolacyjna, torba na zakupy - Temperatura: lodowka 4-5 °C - Czas: 45
minut w sklepie - Trudno$¢: tatwa

Wszystko, czego potrzebujesz na trzy dni dla 4—6 0séb, w
kolejnosci, w jakiej znajdziesz to w supermarkecie lub u rzeznika.
Ilosci sq zaokragglone, dopasuj je do liczby gosci.
CO BEDZIE POTRZEBNE
« Mieso: 600 g mielonej wolowiny (15—20 % tluszczu), 2 platy
zeberek z grzbietu (ok. 1,6 kg), 10 podudzi z kurczaka (ok. 1,2 kg),
6 kielbasek, 1 karkdéwka lub lopatka wieprzowa 2,5—-3 kg
« Warzywa: 1 glowka bialtej kapusty, 3 marchewki, 4 cebule, 2
czerwone cebule, salata, 4 pomidory, 1 cytryna
« Nabial: maslo, 4 plastry sera, majonez lub kwasna $mietana 18
%
» Pieczywo: 4 bulki do burgeréw, 8 bulek do burgerow lub
miekkich bulek do pulled pork
« Spizarnia: sol gruboziarnista, czarny pieprz, papryka w
proszku, czosnek granulowany, cebula granulowana, brazowy
cukier, musztarda, miéd, sos BBQ, sok jablkowy tloczony, oliwa
« Paliwo: 2 worki brykietu (razem ok. 8—10 kg), kostki
rozpatkowe, 3—4 kawalki drewna z jabloni lub wi$ni
« Materialy zuzywalne: folia aluminiowa, papier rzezniczy,
reczniki papierowe, tacki aluminiowe
JAK TO ZROBIC
1. Sprawdz, co juz masz w domu, zwlaszcza przyprawy i ole;j.

2. Produkty chlodzone kupuj na koncu i pakuj do torby
termoizolacyjne;.
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3. Mieso na piatek i sobote pot6z na gornej potce lodowki. Mrozone
kawatki rozmrazaj w lodowce juz od czwartku.
4. Surowe mieso trzymaj na samym dole, z dala od salaty i

gotowego jedzenia.

5. Paliwo i drewno przygotuj w suchym miejscu.

GOTOWE, GDY...

Mozesz odhaczy¢ kazda pozycje, a zadne mieso nie lezy bez potrzeby
w temperaturze pokojowej. Lodowka trzyma 4—5 °C.

Czesty blad: zapomnienie o paliwie i folii. Gdy w §rodku wedzenia zabraknie

wegla, wszystko staje. Lepiej kup o jeden worek za duzo.
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Lista kontrolna: przed, w trakcie i po

Sprzet: dtugopis i ta strona - Temperatura: dowolna - Czas: 5 minut za kazdym razem -
Trudnosc: tatwa

Ta sama kontrola przy kazdym grillowaniu. Wydrukuj jq albo
odhaczaj w glowie. Po kilku razach wejdzie ci w nawyk.

CO BEDZIE POTRZEBNE

o Talista

» Notes lub telefon na czasy i temperatury

o Czyste tacki, szczypce i termometr

JAK TO ZROBIC

1. Przed: sprawdz pogode i to, czy w twojej gminie nie obowigzuje
zakaz rozpalania ognia. Ustaw grill stabilnie, z dala od
budynkow.

2. Przed: woda lub ga$nica sg pod reka. Termometr jest
sprawdzony w wodzie z lodem.

3. Przed: mieso jest oczyszczone, posolone i przyprawione wedlug
planu. Czas jest policzony od konca.

4. Przed: paliwo, drewno, folia, papier rzezniczy i torba
termoizolacyjna sa przygotowane.

5. W trakcie: poczekaj na cienki, niebieskawy dym, zanim
polozysz mieso. Trzymaj wlasciwa temperature i zapisuj ja co
godzine.

6. W trakcie: otwieraj pokrywe jak najrzadziej. Mierz temperature
miesa w najgrubszym miejscu.

7. W trakcie: trzymaj surowe i gotowe osobno. Myj rece i uzywaj
innej tacki do gotowego miesa.
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8. Po: daj miesu odpoczac. Kroj w poprzek wlokien i podaj w ciggu
2 godzin.
9. Po: resztki wstaw do lodowki w ciggu 2 godzin. Duze kawatki
podziel.
10. Po: zamknij przepustnice, zeby ogien wygast. Popi6l oprozniaj
dopiero, gdy jest calkowicie zimny.
11. Po: zapisz, co sie udalo, co zmienisz i ile to trwalo.
GOTOWE, GDY...

Na kazdy punkt mozesz odpowiedzie¢ ,tak” i masz notatke do
przeczytania nastepnym razem.

Czesty blad: pomijanie notatek, bo ,,przeciez wyszto dobrze”. Po dwoch
miesigcach nie pamietasz, jaka byla temperatura. Wystarcza trzy linijki.

Na koniec

Masz teraz wszystko, czego potrzebujesz, zeby grillowa¢ i wedzi¢ z
pewnoscig siebie. Zaczynaj prosto, zawsze mierz, dawaj sobie czas i
podchodz do siebie z wyrozumiatos$cig, gdy co$ wyjdzie nie do konca. To
caly sekret. Z kazdym grillowaniem idzie ci lepiej, a za kazdym razem
coraz latwiej sprawié, ze goScie poproszg o dokladke.

Udanego grillowania!

Tomasz Wisniewski
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