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A ENZGC

Filet mignon

Hovézi steak

Veprova zebra ve sladkokyselé

omacce

Crilované kureci rizky

Kriti steak v jogurtové

Mmarinadé

Kureci kebab s paprikou

Kureci krfidélka v medové

horcicné marinadée

Steak z lososa

Tunak v pikantni sladke

Mmarinadé

Pstruh v kokosové marinadé

Crilované krevety

Chobotnice na Spizu

Crilovana zelenina

Burger s klasickym

Kureci burger

Kureci burger s jablkem

Zeleninové sendvice

Sendvice se Sunkou

Obalky s mozzarellou, rajcaty a

bazalkou

GCrilované klobasy

Veprove zavitky se susenymi

Svestkami a houbami

Kureci zavitky s merunkami

Lulu Kebab

Zampiony se slaninou na $pizu

Klasicky hot dog




A ENZGC /N Zpét na seznam

Filet
mignon

®®000 O N VAR

SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce

Snadny 2 minut 5minut 2

Postup pripravy: Slozeni:

Maso osolte, opeprete, potiete susenym cesnekem Hovezi svickova
a ze vSech stran pokapejte olivovym olejem.

Olivovy ole]

Crilovaci desku vymazte olejem. Suchy &esnek

Zapojte gril do zasuvky a nastavte teplotu. MorFska st

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng, je gril rozpaleny cerny pepfr
a je Cas vlozit maso.

Maso polozte na spodni ¢ast grilu a lehce pritlacte
na horni ¢ast grilu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Hovezi
steak

S o y
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 60 minut 5 minut 2 Hoveéz( steaky 600 g (4 kusy)

Suseny cesnek
Kajensky pepr

Tymian

Mleta paprika

Grilovaci koreni podle chuti

Sul podle chuti

Postup pripravy:

Do masa pridejte suseny cesnek,
kajensky pepf, tymian, mletou
papriku, grilovaci korfeni a sUl

a dobre ho potrete ze vsech stran.

Nechte marinovat
1 hodinu v chladnicce.

Crilovaci desku vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
znamena to, ze je gril rozpaleny
a je Cas vlozit maso.

Maso polozte na spodni cast grilu
a lehce pritlacte na horni ¢ast

grilu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

e\ BN

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Veprova zebirka
ve sladkokyselé omacce

_ §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Vafena veprova zebirka 600 g Prumeérny | 60 minut 5 minut 2-3

Chilli keCcup 150 g
Francouzska horcice
Americka horcice

Khmeli suneli

Suchy cesnek

Med nebo cukr
Koreni na grilovani

Sal

Postup pripravy:

Zebra uvarte a nechte vychladnout
Nna pokojovou teplotu.

V mise smichejte kecup,
francouzskou horcici, americkou
horcici, zazvorove suneli, suseny
cesnek, med nebo cukr, kebabove
koreni a sul a dobre promichejte.

Vychladla zebra viozte do misy
s omackou a dobfe promicheijte.

Nechte marinovat v chladnicce
po dobu 1 hodiny.

Crilovaci desku vymazte olejem.

Zapojte gril do elektrickeé zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelene,
je gril rozpaleny a je Cas vlozit

Zebra.

Zebra polozte na spodni ¢ast grilu
a lehce pritlacte na horni ¢ast.

Varte, dokud neni uvarena.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Grilované kureci

rizky

. . §
SloZeni: @®®00 @ A 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kufeci Fizek Pradmeérny 15 minut 7 minut 2

Citronova klra
Koreni na kureci maso
Mlety Cerny pepfr

Olivovy ole]

Sojova omacka

Sal

Postup pripravy:

Kureci rizky podélné rozkrojte na
dva kusy, pridejte s6jovou omacku,
citronovou kuru, kofeni na kure,
mlety cerny pepf, olivovy olej, sUl

a dobre promichejte.

Nechte 15 minut marinovat.
Grilovaci desky potrete olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
je gril rozpaleny a je Cas vlozit

filety.

Filety polozte na spodni ¢ast grilu
a lehce je pritlaCte na horni stranu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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A ENGC

Vv jogurtové marinadé

/N Zpét na seznam

Kruti steak

A" 4

@®@®@@®0O0

Slozitost
Prdmeérny

(D

Vycvik
60 Mminut

§
4//S/T\S\\>
Priprava

7 Mminut

Slozeni:

Krdti filet

deno.Ccom

Recky jogurt
Bulharsky pepr
Petrzel

cerny pepfr
Americka horcice

Sal

Postup pripravy:

Z krUtich fizkd nakrajejte 2-3
steaky.

Papriku a petrzelku nakrajejte
nadrobno, prendejte do misy,
pridejte jogurt, horcici, stl a mlety
cerny pepfr a dobre promichejte.

Steaky potrete marinadou a
nechte 1 hodinu marinovat v
chladnicce.

Crilovaci panev vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelené,
znamena to, ze je gril rozpaleny

a je Cas vlozit filety.

Filety polozte na spodni cast grilu
a lehce je pritlacte na horni stranu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Kureci kebab
s paprikou

§ ..
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Pridmeérny | 120 minut 7 minut 2 Kureci fizek

Cibule

Paprika

Sojova omacka
Honeysuneli

Mlety Cerny pepfr
Francouzska horcice
Koreni na siskebalb

Sul podle chuti

Spizy

Postup pripravy:

Kureci maso nakrajejte na kostky
o velikosti 3 cm.

Nakrajejte cibuli na kolecka.

Papriku nakrajejte na Ctverecky
velikosti kureciho masa.

K masu pridejte sGjovou omacku,
honeysuneli, mlety Cerny pepf,
kebabové koreni, francouzskou
horcici, stll a dobre promichejte.

Na horni a spodni ¢ast masa
polozte kolecka cibule a nechte je
2 hodiny marinovat v chladnicce.

Maso vyjmeéte a navléknéte na
Spejle postupneé s cibuli
a paprikou.

Meli byste mit 4-5 kebabovych
Spizu.
Crilovaci desky potrete olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
pozadovanou teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
znamena to, ze je gril rozpaleny
a je Cas vlozit kebab.

Spizy polozte na spodni &ast grilu
a lehce je pritlacte na horni stranu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Kureci kridélka v medové
horcicn

@ marinade

.. §
Slozeni: ®®®00 @ I 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kureci kfidla Prdmérny 20 minut 7 minut 2
Sojova omacka
"
Americkd hofcice ”
Suseny Cesnek
| |

Sul podle chuti

' *
Mlety Cerny pepfr ¥

, L

° 9

Postup pfipravy: _é
- \

Kridla rozkrojte na dvé ¢asti, \‘u -
odFizné&te konce a vloZte je do . : |

misy, pridejte sojovou omacku,
americkou horcici, suseny cesnek, ' LI
sul, mlety cerny pepfr a dobre
promichejte.

Nechte 20 minut marinovat.
Grilovaci desky potrete olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
znamena to, ze je gril rozpaleny

a je Cas viozit kridla.

Kridla polozte na spodni cast grilu
a lehce je pritlacte na horni stranu.

Grilujte, dokud nejsou propeceneé.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Steak
Z lososa

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Priprava Porce
Prdmeérny 5 minut 7 minut 3

Slozeni: Postup pripravy:

Losos nakrajeny na steaky 3 kusy V mise smichejte rozmaryn, $alvéj, bily pepr,

- . citronovou stavu a olivovy olej.
Suseny rozmaryn 20 g

Salve] 54 Touto smési potrete steaky z lososa ze vsech stran.
Mlety bily pepf Desky potrete olejem.

Citronova stava Zapojte gril do zasuvky a nastavte pozadovanou
- ‘ teplotu.

Olivovy ole]

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng, je gril rozpaleny
a je Cas vlozit ryby.

Sul podle chuti

Polozte rybu na spodni ¢ast grilu a lehce pritlacte
na horni ¢ast grilu.

Crilujte, dokud nejsou uvareneé.

Podavejte s platkem citronu a bylinkami.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam
Tunak
v pikantni sladké marinadé

§ ..
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 60 minut 5 minut 4 Steaky z tunaka 600 g (4 kusy)

Sojova omacka
Olivovy olej

Limetkova stava

Cesnek 2 strouzky

Kajensky pepr 0,5 lzicky
Zazvor
Cukr

sal

Postup pripravy:

V mise smichejte sdjovou omacku,
olivovy olej, limetkovou stavu,
jemné nasekany Cesnek, kajensky
pepf, zdzvor, cukr a sul.

Rybi steaky dobre potrete
marinadou a nechte je 1 hodinu
marinovat v chladnicce.

Grilovaci desku vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
znamena to, ze je gril rozpaleny
a je Cas vlozit rybu.

Polozte rybu na spodni grilovaci
desku a lehce pritlacte na horni

desku.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Pstruh
v kokosové marinade

@®®00 O N VAR

Slozitost Vycvik Priprava Porce
Prdmérny 60 minut 5 minut 3

Postup pripravy: Slozeni:

V mise smichejte kokosové mléko, jemné prolisovany Steaky ze pstruha 600 g (4 ks,
Cesnek, chilli papricku, cukr, sul, limetkovou Stavu

a mlety bily pepf Kokosové mléko 300 ml

Cesnek 1-2 strouzky

Rybi steaky dobre potrfete marinadou a nechte
Jje 1 hodinu marinovat v chladnicce. Cervena chilli papricka 29

Grilovaci panev vymazte olejem. Cukr

Zapojte gril do zasuvky a nastavte teplotu. Limetkova stava

. . 5 ) Mlety bily pepfr
Kdyz se kontrolka rozsviti zelen€, znamena to,

ze je gril rozpaleny a je Cas vlozit rybu. S

Polozte rybu na spodni grilovaci desku a lehce
pritlacte na horni desku.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Grilované
krevety

o §
Slozeni: @®®000 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kralovské krevety Snadny 20 minut 7 minut 2

Sojova omacka 20 g
Olivovy olej

Citronova stava 10 g

Cesnek 1 strouzek

Sul podle chuti

Mlety Cerny pepr

Postup pripravy:

Krevety ocCistéte a vlozte do misy,
pridejte sojovou omacku, olivovy
olej, citronovou stavu, prolisovany
Cesnek, sul, mlety cerny pepfr

a dobre promichejte.

Nechte 15 minut marinovat.
Grilovaci desky vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
je gril rozpaleny a je Cas vlozit
krevety.

Krevety polozte na spodni ¢ast
grilu a lehce je pritlacte na horni

stranu.

Osmazte je dozlatova.

deno.Ccom
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A ENGC

/N Zpét na seznam

Chobotnice
na spizu

®®©000 O, AN VAR

SloZitost Vycvik Pfiprava Porce

Snadny 5 minut 5 minut 2-3

Slozeni:

Filet z olihne
Vapno

Olivovy olej

Sul podle chuti

Mlety Cerny pepr

Spizy

deno.Ccom

Postup pripravy:
Filety z olihné oloupejte a nakrajejte na kolecka.

Spizy namocte do vody.

Chobotnice napichejte na spejle, osolte, opeprete
a pokapejte olivovym olejem.

Crilovaci panev potrete olejem.
Zapojte gril do zasuvky a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelené, gril je rozpaleny
a je Cas pridat kalamary.

Polozte kalamary na spodni ¢ast grilu a lehce je
pritlacte.

Osmazte je dozlatova.

Hotové kalamary polozte na talir a pokapejte
je limetkovou stavou.


https://aeno.com/

A ENGC

Grilovana
zelenina

/N Zpét na seznam

®®000 <:>
SlozZitost Vycvik
SigtlelalY, 15 minut

S

I

Priprava

7 Mminut

Postup pripravy:

Cuketu a lilek nakrajejte na kolecka.

Papriky nakrajejte na prouzky.

Zeleninu dejte do misy, osolte, opeprete mletym cernym
peprem, pridejte sojovou omacku a olivovy olej a dobre
promichejte.

Nechte 15 minut marinovat.

Grilovaci desku vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas vlozit zeleninu.

Zeleninu polozte na spodni ¢ast grilu a lehce pritlacte
na horni cast grilu.

Osmazte je dozlatova.

Slozeni:
Cuketa

Lilek

Cervend paprika

Paprika zluta
Olivovy olej
Sojova omacka

Sul, mlety cerny

pepr

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Burger
s klasickym

§ ..
®®®00 @ ZRR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 60 Mminut 6 Minut 2 Mleté hovézi maso

Syr Cedar
Cervend cibule
Nakladana okurka
List salatu

Burger houska

Sul a cerstveé pomlety cerny

pepfr

KeCup, majonéza, horcice

Postup pripravy:

Mleté hovezi maso osolte
a opeprete a dobre promichejte.

Z mletého hoveziho masa
vytvarujte dvé kulaté ploché
placky a nechte je 1 hodinu odlezet
v chladnicce.

Nakrajejte cibuli a okurky na
kolecCka.

Rozkrojte housky na polovinu.
Oblozeni grilu potrete olejem.

Zapojte gril do elektrickeé zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se rozsviti zelena kontrolka,
gril je rozpaleny
a je Cas vlozit kotlety.

Kotlety polozte na spodni ¢ast
grilu a lehce je pfritlacte na horni
stranu.

Zatimco se kotlety pecCou, vezmete
housky a potrete je keCupem,
Mmajonézou a horcici.

Na spodni ¢ast housky polozte list
salatu, cibuli, okurku, syr, kotletu,
prikryjte druhou polovinou housky
a jemne pritlacte.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Kureci
burger

§ .
®@®®00 @ ZRR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmeérny 60 Mminut 7 minut 2 Mleté kufeci maso

Syr
Rajce
Cibule

List salatu

Housky na hamburgery

Americka horcice
KeCup

Mleta paprika
Mlety Cerny pepfr

Sal

Postup pripravy:

Mleté kureci maso osolte, okorente
mletym Cernym peprem, mletou
paprikou a dobre promichejte.

Z mletého masa vytvarujte dva
kulaté ploché rizky a nechte

je Thodinu v chladnicce.

Syr nakrajejte na tenké platky.

RajCata a cibuli nakrajejte
na kolecka.

Rozkrojte housky na dva kusy.
Oblozeni grilu potrete olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte
teplotu.

Kdyz se rozsviti zelena kontrolka,
gril je rozpaleny a je Cas vilozit
kotlety.

Filety polozte na spodni ¢ast grilu
a lehce je pritlacte k horni casti.

Zatimco se kotlety pecou, vezméete
housky a potrete je keCupem
a horcici.

Na spodni ¢ast housky polozte
salat, cibuli, rajce, syr, kotletu,
priklopte druhou polovinou

aenNno.com housky a jemné pritlacte.


https://aeno.com/

A ENZGC /N Zpét na seznam

Kureci burger
s jablky

§ ..
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 10 minut 7 minut 2 Kureci fizek

Syr Cedar
Jablka

Cerstva bazalka
List salatu
Majonéza

Dijonska horcice

Sul a cerstvé pomlety cerny

pepr

Burgerovée housky

Postup pripravy:

Kureci rizky podélné rozkrojte
‘ Nna dva stejné platky a osolte je
a opeprete.
Jablka nakrajejte na kolecka.
Listy salatu omyjte a osuste.
Rozkrojte housky na polovinu.

Crilovaci desku vymazte olejem.

Zapojte gril do elektrické zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
je gril rozpaleny a je Cas vlozit
filety.

Filety polozte na spodni cast grilu
a lehce pritlacte na horni ¢ast
grilu.

Zatimco se svickova pece, vezmeéte
housky a potrete je majonézou

a horcici.
- _ﬂﬁ‘ & ad '-;_'-;' Foopix = vy R -:.-: -0 g Na spodni cast housky polozte
R e e - =R wﬁb“"‘i_m-. jablko, listek bazalky,

list salatu, varené kureci filé a syr,
prikryjte druhou polovinou housky
a jemne pritlacte.

deno.Ccom
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A ENGC

/N Zpét na seznam

Zeleninové
sendvice

S

®®©000 O, JTRA VAR

SloZitost Vycvik

Priprava

Snadny 5minut 5 minut 4

Postup pripravy:

Zampiony, raj¢ata a syr nakrajejte na tenké platky.
Listy salatu dobre omyjte a osuste.

Papriky nakrajejte na tenké prouzky.

Toastovy chléb dobre potrete keCupem a horcici.

Na jednu polovinu chleba polozte zampiony, na ne
syr, rajce, salat, papriku a priklopte druhou polovinou
chleba.

Méli byste mit 4 sendvice.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte pozadovanou
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelené, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas vilozit sendvice.

Sendvice polozte na spodni cast grilu a lehce pritlacte
na horni ¢ast grilu.

Osmazte je dozlatova.

Slozeni:

Tvrdy syr

Zampiony

Paprika

List salatu

Americka horcice

Bily toastovy chléb

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Sendyvice
se sunkou

®®000 O N VAR

SloZitost Vycvik Pfiprava Porce

Snadny 3 minut 3 minut 4

Slozeni: Postup pripravy:
Sunka Sunku a syr nakrajejte na tenké platky.

Tvrdy syr Listy saldtu dobie omyjte a osuste.

Salat . . Ry

RajCe nakrajejte na tenké platky.

Rajcata

Toastovy chléb dobre potrete keCupem a horcici.
KecCup

Na jednu polovinu chleba polozte Sunku, na ni syr,

Americka horcice pak rajCe, salat a priklopte druhou polovinou chleba.

Bily toustovy chléb

Méli byste mit 4 sendvice.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte pozadovanou
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas vlozit sendvice.

Sendvice polozte na spodni ¢ast grilu a lehce je
pritlacte na horni stranu.

Osmazte je dozlatova.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Obalky s mozzarellou,
rajéaty a bazalkou

®®000 O N VAR

SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce

Snadny 7 minut 4 minut 2

Slozeni: Postup pripravy:
Syr mozzarella RajCata a syr nakrajejte na tenké platky.

Rajcata Bazalku dobfe omyjte.

Bazalka

Velkou pitu rozkrojte na 4 stejné dily a potrete je
keCupem.

Na tésto poloZte syr mozzarella, pak rajcata, par listkd
bazalky a srolujte do obalky. Méli byste mit obalku.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte pozadovanou
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelene, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas viozit obalky.

Obalky polozte na dno grilu a lehce je pritlacte na
horni stranu.

Osmazte je dozlatova.

deno.Ccom
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Grilované
klobasy

o §
Slozeni: @®®000 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Parky varené _ Snadny 2 minut 5 minut 2-3

Cherry rajcata

Americka horcice

Postup pripravy:
Naolejujte grilovaci desky.

Zapojte gril do elektrické zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
je gril rozpaleny a je Cas vlozit
klobasy.

Klobasy polozte na spodni cast
grilu a lehce je pritlacte na horni
stranu.

Crilujte, dokud nejsou uvarené.

Klobasy polozte na talif nebo
prkénko a ozdobte je rajcaty.

Pokud chcete, posypte horcici
nebo oblibenou omackou.

deno.Ccom
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Veprové zavitky se susenymi
Svestkami a houbami

S

@®®00 O N VAR

Slozitost Vycvik

Priprava

Prdmérny 15 minut 7 minut 2

Postup pripravy:

Veprové maso nakrajejte na platky, polozte na
prkénko, zabalte do potravinoveé folie a dobre
naklepejte.

Susené Svestky a zampiony nakrajejte na prouzky
a polozte na veprove kotlety, osolte a opeprete

a srolujte do rolady.

Méll byste mit 4 malé plnéné rohlicky.

GCrilovaci desky vymazte olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelene, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas viozit rohliky.

Rohliky polozte na spodni ¢ast grilu a lehce je pritlacte
na horni ¢ast grilu. Grilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom

Slozeni:

Veprové maso (tésto)

Susené Svestky

Zampiony
Mlety Cerny pepfr

Sul podle chuti
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Kureci zavitky
s merunkami

@®@®@@®0O0

Slozitost

Prdmeérny

(D

Vycvik
15 minut

§
4//S/T\S\\>
Priprava

7 Mminut

deno.Ccom

Slozeni:

Kureci fizek 400 g (2 ks.)

Merunky 100 g
Zelena petrzel 59
Mlety Cerny pepr

Sul podle chuti

Postup pripravy:

Kureci rizky podélné rozriznéte,
polozte na prkénko, zabalte

do potravinove folie a dobre
naklepejte.

Merunky nakrajejte na prouzky

a polozte je na kureci rizky, osolte,
opeprete, posypte bylinkami

a srolujte do rolady.

Méli byste mit 4 malé plnéné
kureci zavitky.

Grilovaci panev vymazte olejem.

Zapojte gril do elektrické zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zeleng,
znamena to, ze je gril rozpaleny
a je Cas vlozit rohliky.

Rohliky polozte na spodni cast
grilu a lehce je pritlacte na horni

cast grilu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.
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Lulu Kebab
®@®®00 @ m 7\

SlozZitost Vycvik Priprava Porce
Prdmeérny 15 minut 8 minut 2

Slozeni: Postup pripravy:

PInéné veprové maso 3009 Smichejte mleté kureci a veprové maso, osolte,
- pridejte nadrobno nakrajenou cibuli, zazvor suneli

PInene kure 1509 a dobfe promichejte.

Cibule 200 g Mleté maso rozdélte na 4 stejné Porce.

Mlety Cerny pepfr 5 . . . . . .
Potrete si ruce slunecnicovym olejem, vezmeéte porci

mletého masa a napichnéte ji na spejli.

Honeysuneli

SUl podle chuti Mleté maso napichnéte na sSpejli a vytvarujte
podlouhlou klobasu.
Dlouhé spizy

Stejné postupujte i se zbyvajicimi Porcemi mletého
mMasa.

Crilovaci desky potrete olejem.

Zapojte gril do zasuvky a nastavte pozadovanou
teplotu.

Kdyz se kontrolka rozsviti zelené, znamena to, ze je gril
rozpaleny a je Cas viozit kebab.

Kebab polozte na spodni ¢ast grilu a lehce pritlacte na
horni cast grilu.

Crilujte, dokud nejsou propecené.

deno.Ccom
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Zampiony
se slaninou na spizu

©®®00 <:>

Slozitost Vycvik
Prdmeérny 10 minut

§
4//S/T\S\\>
Priprava

5 minut

deno.Ccom

Slozeni:

Zampiony

Slanina

Tvrdy syr

Mlety Cerny pepfr
Sul podle chuti

Dlouhé spizy

Postup pripravy:

Houby omyjte, odstrante stopky,
osuste je a osolte a opeprete.

Slaninu nakrajejte na prouzky.

Syr nakrajejte na stredné velké
kostky.

Do zampionu viozte kostku syra,
obalte je slaninou a napichnéete
na spejli.

Stejné postupujte i se zbytkem hub.

Mélo by vam vzniknout 4-6
houbovych Spizu.

Grilovaci desky potrete olejem.

Zapojte gril do elektrické zasuvky
a nastavte teplotu.

Kdyz se rozsviti zelena kontrolka,
gril je rozpaleny a je Cas napichnout
houby na Spejle.

Houby napichnéte na spejle na
spodni grilovaci desku a ujistete se,
ze je horni deska mirné zatlacena
dovnitr.

Crilujte, dokud nejsou propecené.
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Klasicky
hot dog

@®®00 O N VAR

Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmérny 5 minut 5 minut A

Postup pripravy: Slozeni:

Housky s parkem v rohliku podélné rozriznéte, polozte Klobasy
je na gril, priklopte a pritlacte horni viko.

Rohliky v rohliku

Zapojte gril do elektrické zasuvky a nastavte teplotu. Kedup

Zatimco se gril rozehriva, opecte housky. Majonéza

Jakmile se kontrolka grilu rozsviti zelené, vyjméte HorcCice
housky a je Cas vlozit klobasy.

Klobasy polozte na spodni grilovaci desku a horni
desku mirné pritlacCte.

Crilujte, dokud nejsou uvarené.

Zatimco se klobasy pecou, potrete housky majonézou
a keCupem.

Po upeceni vyjméte klobasy a vlozte je do housek.

Klobasu pokapejte horcici.
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