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Sokan azt hiszik rélam,hogy az izek vagy az ételek vezették
az életemet a gasztrondmia felé. Mara valéban imadom
minden csinjat-binjat kutatni Ujabb technikak utan, de nem
igy kezdédott. Fiatalkorom nagy részét édesanyammal
kettesben toltottem. Attél fuggetlentl, hogy csodas évek
voltak ezek, valahogy hianyzott a nagy csaladi bandéazas.
Aztadn egyszer, olyan tizennégy éves lehettem, athivtam a
barataimat és csindltam egy salatat. Ott délt el minden.
Egy hatalmas asztalnal taladltam magam, ahol ettek-ittak,
nevettek és halalkodtak az ételért. Akkor éreztem meg
az étkezés kozosségteremtd erejét,amit azéta is csodalok.
A grillezés a mulfaj magasiskolaja, €s a SPAR Ujonnan
kaphaté eszkdzeinek és elséosztalyu hozzavaldinak koszon-
hetéen ma mar barkibdl profi grillezé valhat. Szabadban
grillezni roppant egyszerl és nincs halasabb kornyezet
partit adni. Széljon ez a nyar a fustolgd husokrol, sistergd
z0ldségekrél, de legféképp a csaladrol és a barétokrélJ

Udv, Wossala Rozina és a SPAR-csapata



rke (tanyasi)
1 dobozos sor
2lviz
120 g s6
40 g cukor

r; vizzel addig keverem a sét és a cukrot, amig azok el nem olvadnak (ha van
botmixered, hasznald azt). Hozzaadom a 3/4 citrom héjat, a fahéjat, 4 gerezd fok-
hagymat, 3 babérlevelet. Mellével lefelé beleteszem a csirkét egy olyan talba, ami
alig nagyobb, mint a csirke, de a viz lepje el a csirkét. Mehet éjszakara a hiitébe!
A sorosdoboz tetejét egy konzervnyitéval felnyitom, ledntok a sorbél, beledoba-
lom a maradék fokhagymat, citromhéjat, babérlevelet és par szal kakukkfiivet.
Réhizom a levajazott csirkét a dobozra, és mehet a 160 °C-ra elémelegitett grillbe.
80 percnél atkenem mézzel, siitom tovabbi 10 percet, majd kiveszem. Hagyom
hlni, leveszem a sorésdobozrél, majd megszérom a fliszerkeverékkel. Legalabb
10 percet pihentetem fogyasztas el6tt.



FELEJTHETETLEN GRILLPARTY KORETEK I.

DEL-OLASZ
SULT

2 kg kapia paprika 2-3 ek. balzsamecet (fekete)
fél csokor snidling s6 ®
5 ek. olivaolaj ® ® ()
®
®

ﬁpaprikékat kozepes er6sségii parazson, a grillezé fedelét lecsukva addig siitom
parszor forgatva, amig meg nem szottyad minden oldaluk. Ne siissiik tul, a hasuk
maradjon haraphaté! A grillez6bél egy talba teszem, amit lefedek, és megvarom,
amig kih(il, hogy szépen egy kés hatuljaval kimagozzam és leszedjem a héjat.
A talban megmaradt levet 6sszekeverem az olivaolajjal, balzsamecettel és séval,
majd a paprikara 6ntdm. Apritott snidlinggel talalom.



~A GRILLPARTIKON
JA'VAREZZTSALATAKKAL
TALALJAK AGRILLEZ

- - GRIL E’TJ

500 g kis méretii siitnivalo burgonya fél marék fekete olivabogyo

3 ek. olivaolaj fél marék zold olivabogyo
250 g tejfol 1 csokor friss koriander
1db lime frissen ordlt fekete bors

1 db granatalma s0

A burgonyakat héjastél bemasszirozom az olivaolajjal, séval, borssal, és kdzepes
erdsségi parazs folé teszem. Néha forgatgatva siitom, amig beliil puha, kiviil ropogés
nem lesz. Kozben a tejfolt kikeverem a lime héjaval, pici levével, fél csokor koriander-
rel, séval, borssal. Amikor a burgonyak atsiiltek, a tenyeremet haszndlva kicsit
megtorom 6ket egy deszkan, meglocsolom a tejfdllel, majd izlésesen megszérom
a szintén megtort olivakkal, korianderrel és a granatalma kiiitogetett magjéval.J



stnmrsn A HAMBURGER AZ AZ ETEL, AMIRE NEM KELL ODAFIGYELNI EVES
KOZBEN, TEHAT TOKELETES PL. MECCSNEZESHEZ. HA JOL ELOKESZULSZ ES
MINDENT ELORE BEKESZITESZ, MEG ARRA IS ELEG LESZ A SZUNET,

HOGY MEGEGYETEK.”

A TOKELETES

4 db hamburgerbuci Remuldd:

50 g vaj 100 ml tejfol

4 db marhahuspogacsa 200 g majonéz

4 szelet cheddar sajt 2 ek. mustar

4 szelet bacon 100 g csemegeuborka apré
madarsalata kockakra vagva

3 db pararadicsom pici ecettel %, fej voroshagyma finomra vagva
és cukorral meghintve 1 db citrom leve

1 lila hagyma karikakra vagva, fehér bors izlés szerint
enyhén sés vizben aztatva s0 izlés szerint

1 tk. cukor

n paradicsomot felszeletelem, ecete-
zem, cukrozom. A lila hagymat karika-
zom, so0s vizbe aztatom. A remuladhoz

! osszekeverem a tejfolt, a majonézt,

: = . a mustart, az uborkat, a hagymat, a cit-
- ‘ L k romot, a borsot és a sot. Ez a remulad.
- n -q{; ::1 Ha begyujtottam a tiizet, a legenyhébben

T, parazslo rész folé teszem a baconoket,

Eﬂ e és forgatom, amig ropog6s nem lesz. Koz-
,* ben megkenem vajjal a bucit, és enyhén

- " e megcsikozom” szintén a kevéshé forrg
-‘gﬂilét folott. Ha a buci kész, egy rongyba

- rem,amig nem hasznalom (igy marad
é n felrakom a hust is, ez mar
mehet'erdsebb parazs folé. S6zom, bor-

sozom és oldalanként 2-3 percet siitom
WNiZIésiszerint. Javaslom a kevesebbet.
Az elso forditas utan rateszem a sajtot,
hagyom megolvadni. Kézben bekenem
a remuladdal a buci alsé részét, majd
johet ra a hus, a bacon, a paradicsom,
a lila hagyma, a madarsalata és a buci
felsé része el6tt még egy kanal remulad.

G0000000L!




LAZACFILE FUSTOLOFAN

1ZESITVE

BBQ fiistolofa 600 g méz

4 lazacsteak 15 ml balzsamecetkrém
kis marék olajbogyé fél narancs héja, kis leve
3 ek. olivaolaj kakukkfi

100 g mustar s6, bors

r; fiistol6fat viz ald teszem. Osszedolgozom az alapanyagokat az olajbogyéval
egyiitt, de a kakukkfiivet kivéve! Hasznaljunk mozsarat, ha nincs, botmixert. Mikor
osszedolgoztam a masszat, tépkedek bele jo sok kakukkfiivet, és megkdstolom.
Ha édesebbet vagy savasabbat szeretnék, adok még hozza megfelel6 alapanyagot.
A fat kiveszem a vizb6l, megtordlgetem, olajozom, és bérével lefelé rateszem
a lazacot. Bekenem a szdsszal, tetejére kakukkfiivet és narancsszeletet teszek.
Kb. 10-15 percet siitom a racson, erds parazs felett.
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A LEGSZAFTOSABB //

PAPRIKASALATAVAL

5 db csirkemellfilé fél tk. chilipaprika

250 g gorog joghurt so

egy ujjnyi hosszii lereszelt gyombér 1 gerezd reszelt fokhagyma
kinyomkodott leve 2-3 db szines paprika

3 tk. 6rolt fiiszerpaprika 1 nagyobb méretii chilipaprika vagy
2 tk. 6rolt romai komény jalapeno

1 tk. ordlt koriandermag 270 g tejfol

1 tk. 6rdlt currypor kis marok kapribogyé

1 tk. siiritett paradicsom 1 csokor petrezselyem

egy csipet 6rolt szerecsendio 3dblime

fél tk. orolt fahéj 1 csomag taco vagy pita

r: csirkepachoz a joghurtot kikeverem a gyombérrel, szaraz fliszerekkel, siiritett
paradicsommal, fokhagymaval, fél lime levével és séval. Belekockazom a csirkemellet
(kb. 3x3 cm-es kockakra), éjszakara hitébe teszem. Kikeverem a tejfolt soval, 3 lime
héjaval és egy lime levével. A paprikakat vékonyra karikazom, és a petrezselyemmel,
kaprival, egy kis olivaolajjal és limelével salatat készitek. A csirkesaslikot racs nélkiil
siitom a t(iz felett, kicsit elkezdhet feketedni. Kozben a tacot is &tmelegitem, ahogy
kész a csirke, mehet ra a tacora, kdvetheti a tejfol, majd a salata. A batrabbak még
valamilyen csipés szésszal extrazhatjak.




~EGY GRILLPARTIBA MINDIG JO BECSEMPESZNI
A STREET FOOD FANTASZTIKUS
KEZBOL EHETS TULAJDONSAGAT,
ERRE FEJLESZTETTEM KI A PITASASLIKOT!
ERDEMES TENYLEG EGY EJSZAKARA
BEPACOLNI A HUST, ILLETVE NYUGODTAN
JATSSZATOK A FUSZEREKKEL!
SEMMI SINCS KOBE VE'SVEU
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BOGRACSGULYAS -
ZELLERFRISSITOVEL

1 kg marhanyak vagy -labszar
350 g voroshagyma, apritva

4 gerezd fokhagyma, apritva

1 db paradicsom, apritva

fél hegyes erds paprika

200 g zsir

1,5 ek. orolt komény

70 g siiritett paradicsom

1,5 ek. pirospaprika izlés szerint
(csipds/csemege)

2,51 zoldségleves

300 g siitnivalé burgonya, tisztitva
300 g sargarépa, tisztitva

so

frissito:

1 fej sonkahagyma apritva

1 szl angol zeller szara apritva %
1 citrom héja @

marék petrezselyem apritva %
opcionalis: kapribogyé '

nmarhahﬂst egészben olajozom, majd grillracson meggrillezem a t(izon. A bogracsban a zsiron
elkezdem a hagymat és a fokhagymat dinsztelni. Minimum 45 percet, de ha lehet, duplaideig
siitom zsiron a hagymakat, folyamatos kevergetés mellett, nem tul erés tlizon. Ha teljesen
megpuhultak, radobok a tiizre, erésebb langon folytatom. Hozzaadom a hegyes erést, a pa-
radicsomokat, a kdményt és a hist. Ha lepirult és levet eresztett a hus, akkor s6zok el6szor.
Ha elf6tt a leve, johet a pirospaprika, és megint lepiritom kisebb langon. Felontom alaplével,
amig el nem lepi, és innentdl mindig ontdok hozza, ha parologna a leve. 2-3 érat rotyogtatom,
nem lobogtatom! A répét és a burgonyat az utolsé fél 6raban adom hozza. izesithetek utana
soval, borssal, leveszem ha teljesen megpuhult a marhahds. A frissit6t 6sszekeverem, és azzal

szérom meg talalasnal.
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~BBQ 121 SZENDVICS,
COLESLAW SALATAVAL

kb. 2 kg tarja Almamix:

csaszarzsemle 3 rész almalé

1 csomag sertés-fiiszerkeverék 1 rész almaecet

s0, bors opcionalis: gyiimolcsfaapriték
BBQ szész

Begyujtom a smokert, a szén kozé keverek két marék gytimolcsfaapritékot, beallitom a hé-
mérsékletet 110 °C-ra. A tarjat csomagoldpapir nélkiil tarolom a hiitoben, hogy széradjon.
Ha kivettem, olajozom és jol bedorzsolom a kedvenc BBQ fliszerkeverékemmel. llyet otthon
is szoktam csinalni, kdmény, paprika, s6, bors és cukor felhasznélasaval. Ha stabil a h6,
a racsra teszem a tarjat. Nagyon fontos, hogy nem piszkalom, csak arra figyelek, hogy
a homérséklet stabil legyen. Hat 6ra mulva, mikor tgy latom kialakult a BARK (kéreg),
vagy ha van maghdmérém 82-85 °C maghdmérsékletnél, meglocsolom az almamixszel
és becsomagolom egy réteg zsirpapirba, illetve egy réteg aluféliaba. Tovabbi 2-3 érat
siitom fiiston. Erezni lehet tapintasra, ha mar készen van, ez 91-92 °C-on kovetkezik be.
Kiveszem, betekerem egy tordlkozdbe, és szélvédett helyen pihentetem legalabb 30 percet.
Szalakra bontom, BBQ szdsszal elkeverem. Salatalevelekkel, paradicsommal, kedvenc

z6ldségkretemmel talalom. “ -’
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FELEJTHETETLEN GRILLPARTY KORETEK II.

ABBAHAGYHATATLAN
SAJTTAL TOLTOTT
JALAPENO

BACONBE TEKERVE

16 db jalapeno paprika 160 g bacon (1 darabra egy fél)
200 g voros cheddar sajt (reszelve) fél csokor snidling

rA‘jalapenoknak levagom a végét, és 6vatosan kicsumazom 6ket, vigyazva, hogy
ne torjenek. A sajtot sszekeverem a snidlinggel (bazsalikom vagy petrezselyem
is j6 lehet). Elkezdem visszatolteni a sajtkeveréket a jalapenokba, majd kiteritem
a vagodeszkan a bacont, és szépen belecsavarom a paprikakat. Nem kozvetlen
lang folatt stitom, el6szor kiizzasztom a bacon zsirjat, majd a végén egy picit
rapiritok. Vigyazzunk, hogy a paprikéak vagott fele kicsit felfele nézzen mindig,
nehogy kifolyjon beléliik a sajt!




GRILLEZETT

10 db keményebb paradicsom 50 ml balzsamecet
1 dl olivaolaj 1 kk. barna cukor

2 kk. 6rdlt babérlevél par szal bazsalikom
10 szal kakukkfi

A paradicsomokat vizszintesen félbevagom, és egy kiskanallal kikaparom a belse-
jliket. Akikapart részhez keverem az dsszes tobbi hozzaval6t a bazsalikom kivételé-
vel. A paradicsomokat vagott feliikkel lefelé, kozepes erdsségii parazson elkezdem
grillezni, majd egy perc milva megforditom 6ket, és rajuk kanalazom az egyveleget.
Hagyom, hogy picit atsiiljenek par perc alatt, és bazsalikomlevelekkel talalom.

®
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GZAZ HOGYAN SUSSUNK
LASSAN, DE BIZTOSAN
INDIREKT MODON. *-
SZUKSEGES ESZKOZ:
GOMBGRILL VAGY
FASZENES GRILLKOCSI”

FASZENEN SULT EGESZ
CSONTOS

kb. 1,5 kg egész csontos karaj
BBQ sertés-fiiszerkeverék
gyiimdlcsfachips

r;z arecept azindirekt (azaz nem kozvetlentil parazs folott) siitési modszert mutatja
be. A Iényeg, hogy nem kiviilrél befelé siitiink és el6szor kérgezziik a htist, hanem
elészor atmelegitjiik és csak utana adunk neki kérget kozvetleniil a faszén folott.
Ehhez a mddszerhez parazsat csak a grillez6 hatso felébe teszek, a parazstarté
rész elsé felét szabadon hagyom. A befiiszerezett hist nem a parazs folé, hanem
az elsé, ires rész folé teszem, és Gigy csukom ra a grillezd tetejét, hogy a tetén
1évé szelep a hus folé keriiljon. Miel6tt lecsuknam a grill tetejét, szérok a parazsra
egy kis gyiimolcsfachips-et. A grillsiité hdmérséklete 130-150 °C kozt kell legyen.
Ha van maghdmérém, 55 °C-ig engedem melegedni a hust, ha nincs, akkor kb. egy
éramdlva leveszem. Rakok még a tiizre, majd erds parazs folott hirtelen kdrbesiitom
a hast. Minimum tiz percet pihentetem szeletelés el6tt.
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FOG NEZ| j OTTED E
CSAK GY{

HALADOKNAK
AZ OSEMBER BARLANGJABOL,

ZOLDFUSZEREKKEL

vastag T-BONE steak friss menta apritva

50 g vaj petrezselyem apritva

friss kakukkfii vagy rozmaring opcionalis: koriander apritva

s0 sonkahagyma apritva %
bors chilipehely @
Zoldfiiszeres salsa: olivaolaj @

1 citrom héja 2 kk. fehérborecet

Nagyon fontos, hogy ehhez a recepthez csak és kizarélag természetes faszenet
hasznélok, természetes gyujtdanyaggal. Ha lehet, gytjtokéménnyel dolgozom! A huist
mar el6z6 este kicsomagolom, besézom és igy tarolom a hiitében. A zoldfiiszeres
salsat jo eldre elkészithetem, akar el6z6 este. Csak 6sszekeverem az alapanyagokat
és felontom olivaolajjal. Ezt rakom majd az elkésziilt steak tetejére frissitonek.
Egy 6raval hasznalat el6tt kiveszem a hit6bdl a hist. Begyujtom a grilllezét és
megvarom, amig a langokbdl izz6 parazs nem lesz. Ha ez megtortént, racs nélkiil
a parazs kozé dobom a beolajozott hist. Sziszegni fog és langolni, de kibirok két
percet amig meg nem forditom. Lesprogetem réla a parazsat, borsozom, majd tjabb
két perc utan forditok rajta megint, de mar racsra teszem! Soprogetek és megint
borsozok. Bizonyos részek feketék lesznek. Ezek nem elégve vannak, hanem
hamusak. Ha tényleg tiszta faszénnel dolgozom, ez izt ad a hiisnak és nem is karos.
Széval nem kell félni, hogy elégett. Innentdl, hogy meddig siitom rare, medium vagy
wellre, azt mar a sajat izlésem hatarozza meg, de mindenképp pihentetem legalabb
tiz percet. A pihentetéshez kakukkfiivet és vajat szoktam rarakni a steakre, majd
szeletelés utan a salsat. J
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