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Będzie ogień! Zakończ sezon grillowy z przytupem

Rozbef z grilla z batatami
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Czas przygotowania: 140 minut 
Ilość osób: 10 

Składniki:
· 2 kg rozbefu z tłuszczem na wierzchu
· 2 opakowania Przyprawy do karkówki z grilla Knorr

· 1 łyżka musztardy Dijon

· 4 bataty

· 50 ml syropu klonowego

· 3 gałązki rozmarynu

· 3 łyżki Pieprzu czarnego z Wietnamu ziarnistego Knorr

· 2 łyżki majonezu

· 50 g pestek dyni 

· 2 papryczki habanero wędzone z puszki

· 100 g ciecierzycy z puszki 

· 2 ząbki czosnku

· 1 pęczek natki kolendry

· 1 limonka 

Sposób przygotowania:

1. Oprósz mięso Przyprawą do karkówki z grilla Knorr i natrzyj musztardą, następnie ułóż je na mocno rozgrzanym grillu.
2. Smaż mięso z każdej strony, a potem połóż je na metalowej tacce (tak, aby wszystko co wytopi się z rozbefu, pozostało na tacce). Całość umieść na grillu. Obok ułóż pojemnik z namoczonymi wiórami drewna. Przez około 2 godziny grilluj mięso, co jakiś czas zmieniając jego ułożenie. Tlące się delikatnie wióry powinny wędzić mięso. Optymalna temperatura mięsa wewnątrz to 60  ̊C
3. Przygotuj frytki z batatów. Rozkrusz pieprz, grubo posiekaj rozmaryn, dodaj syrop klonowy i wszystko razem wymieszaj.

4. Obrane bataty pokrój w grube plastry i zanurz je w przyrządzonej marynacie. 

5. Frytki grilluj obok mięsa przez około 10-15 minut. Ułóż je bezpośrednio na ruszcie, tak aby skarmelizował się cukier na powierzchni. Po upieczeniu bataty powinny być miękkie. 

6. Przygotuj dip. Na suchej patelni upraż pestki dyni. Obierz czosnek, posiekaj kolendrę, wyciśnij sok z limonki, a pod bieżącą wodą opłucz ciecierzycę z puszki. 

7. Zmiksuj ze sobą ciecierzycę, pestki dyni, czosnek, majonez i papryczki habanero oraz odrobinę sosu. Dopraw do smaku sokiem z limonki i posiekaną kolendrą.
Warzywne szaszłyki
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Czas przygotowania: 30  minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
·  1 papryka czerwona
· 1 papryka żółta

· 1 cukinia

· 1 łyżeczka Delikat przyprawy uniwersalnej Knorr

· 1 cebula

· 8 pieczarek

· 4 łyżki oleju 
Sposób przygotowania:

1. Kolorowe papryki pokrój w kostkę o boku 3 cm. Pieczarki podziel na pół, a cukinię i cebulę pokrój w grubsze plasterki.

2. Nakłuj warzywa na patyczki szaszłykowe, układając je na przemian.

3. Skrop szaszłyki olejem i oprósz przyprawą Knorr. 

4. Smaż szaszłyki po 6-8 minut z każdej strony, aż warzywa się zarumienią.


Gruszki z serem pleśniowym
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Czas przygotowania: 15 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
·  2 gruszki

· 1 opakowanie niebieskiego sera pleśniowego

· 1 łyżka Mieszanki ziół i przypraw Bałkańskich z Trybulą Knorr
· sałata frisee

· 2 łyżki orzechów włoskich

· 2 łyżki miodu 

· 1 cytryna

· 4 łyżki oliwy z oliwek
· pół pęczka natki pietruszki
Sposób przygotowania:

1. Upraż lekko orzechy i posiekaj je razem z pietruszką. Sałatę umyj i porwij na kawałki.  

2. W obranych gruszkach wydrąż lekko środek, skrop 2 łyżkami oliwy z oliwek i grilluj po 2 minuty z każdej strony. 

3. Rozkrusz ser pleśniowy i umieść go w miejscu po pestce gruszki. Grilluj gruszkę tylko z jednej strony. 

4. Przygotuj sos – połącz resztę oliwy, natkę pietruszki, orzechy, sok z cytryny i przyprawę Knorr. Gdy gruszki się zarumienią, a ser roztopi, przełóż je na talerz udekorowany sałatą oraz skrop przygotowanym sosem. 
Kontakt prasowy:
Joanna Szałasz





specjalista public relations




e-mail: joanna.szalasz@knorr.pl



tel.: +48 536 410 824 
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