
Tippek & receptek 
Rozinától



SZIASZTOK!

Sokan azt hiszik rólam hogy az ízek vagy az ételek vezették 

az életemet a gasztronómia felé. Mára valóban imádom 

minden csínját-bínját kutatni újabb technikák után de nem 

így kezdődött. Fiatalkorom nagy részét édesanyámmal 

kettesben töltöttem. Attól függetlenül hogy csodás évek 

voltak ezek valahogy hiányzott a nagy családi bandázás. 

Aztán egyszer olyan tizennégy éves lehettem áthívtam a 

barátaimat és csináltam egy salátát. Ott dőlt el minden. 

Egy hatalmas asztalnál találtam magam ahol ettek-ittak 

nevettek és hálálkodtak az ételért. Akkor éreztem meg 

az étkezés közösségteremtő erejét amit azóta is csodálok. 

A grillezés a műfaj magasiskolája és a SPAR újonnan 

kapható eszközeinek és elsőosztályú hozzávalóinak köszön-

hetően ma már bárkiből profi grillező válhat. Szabadban 

grillezni roppant egyszerű és nincs hálásabb környezet 

partit adni. Szóljon ez a nyár a füstölgő húsokról sistergő 

zöldségekről de legfőképp a családról és a barátokról.

Üdv, Wossala Rozina és a SPAR-csapata



1 egész csirke (tanyasi) 

1 dobozos sör 

2 l víz 

120 g só 

40 g cukor 

1 rúd fahéj

1 citrom héja

6 gerezd zúzott fokhagyma

4 babérlevél

100 gramm olvasztott vaj 

5 ek. méz 

chilipehely, egész kömény

citrom

SÖRÖN CSIRKE

A vízzel addig keverem a sót és a cukrot, amíg azok el nem olvadnak (ha van 
botmixered, használd azt). Hozzáadom a 3/4 citrom héját, a fahéjat, 4 gerezd fok-
hagymát, 3 babérlevelet. Mellével lefelé beleteszem a csirkét egy olyan tálba, ami 

-
lom a maradék fokhagymát, citromhéjat, babérlevelet és pár szál kakukkfüvet. 

„GARANTÁLOM, 
HA LÉPÉSRŐL-LÉPÉSRE 

KÖVETED EZT A RECEPTET, 
NYÁR VÉGÉIG TÉGED FOGNAK 

EMLEGETNI A BARÁTOK! 
MEGÉRI AZ A KIS MELÓ!”



DÉL-OLASZ 
SÜLT PAPRIKASALÁTA
2 kg kápia paprika 

fél csokor snidling 

5 ek. olívaolaj

2-3 ek. balzsamecet (fekete) 

só 

FELEJTHETETLEN GRILLPARTY KÖRETEK I.



„A GRILLPARTIKON 
JAVARÉSZT SALÁTÁKKAL 
TÁLALJÁK A GRILLEZETT 

ÉTELEKET. SZERINTEM 
MENŐZZ EGY KICSIT, ÉS TE 

GRILLEZD A KÖRETEKET IS!”

rel, sóval, borssal. Amikor a burgonyák átsültek, a tenyeremet használva kicsit 

3 ek. olívaolaj

250 g tejföl  

1 db lime

1 db gránátalma 

fél marék fekete olívabogyó

fél marék zöld olívabogyó 

1 csokor friss koriander 

só

KÖZEL-KELETI 
TÖRT BURGONYA



4 db hamburgerbuci

50 g vaj

4 db marhahúspogácsa

4 szelet cheddar sajt

4 szelet bacon

madársaláta

3 db pararadicsom pici ecettel  

1 lila hagyma karikákra vágva,  

enyhén sós vízben áztatva

1 tk. cukor

Remulád:

100 ml tejföl

200 g majonéz

2 ek. mustár

100 g csemegeuborka apró 

kockákra vágva

1 db citrom leve

fehér bors ízlés szerint

só ízlés szerint

A TÖKÉLETES HAMBURGER

„SZERINTEM A HAMBURGER AZ AZ ÉTEL, AMIRE NEM KELL ODAFIGYELNI EVÉS 
KÖZBEN, TEHÁT TÖKÉLETES PL. MECCSNÉZÉSHEZ. HA JÓL ELŐKÉSZÜLSZ ÉS 
MINDENT ELŐRE BEKÉSZÍTESZ, MÉG ARRA IS ELÉG LESZ A SZÜNET,  
HOGY MEGEGYÉTEK.”

A paradicsomot felszeletelem, ecete-
zem, cukrozom. A lila hagymát kariká-
zom, sós vízbe áztatom. A remuládhoz 

-
romot, a borsot és a sót. Ez a remulád. 

-
ben megkenem vajjal a bucit, és enyhén 
„megcsíkozom” szintén a kevésbé forró 

tekerem, amíg nem használom (így marad 

-

ízlés szerint. Javaslom a kevesebbet. 

a remuláddal a buci alsó részét, majd 



4 lazacsteak

kis marék olajbogyó 

3 ek. olívaolaj

100 g mustár

600 g méz

15 ml balzsamecetkrém

fél narancs héja, kis leve

só, bors

LAZACFILÉ FÜSTÖLOFÁN 
FUSZERKRÉMMEL 
ÍZESÍTVE

„A FÜSTÖLŐFA NAGYON JÓ JÁTÉK, 
SOK ALAPANYAGGAL  

LEHET RAJTA PRÓBÁLKOZNI,  
DE NEKEM A KEDVENCEM A LAZAC.”



250 g görög joghurt 

egy ujjnyi hosszú lereszelt gyömbér 

kinyomkodott leve 

fél tk. chilipaprika

só

1 gerezd reszelt fokhagyma 

2-3 db színes paprika 

jalapeno 

270 g tejföl 

kis marok kapribogyó 

1 csokor petrezselyem 

3 db lime

1 csomag taco vagy pita

A LEGSZAFTOSABB 
CSIRKESASLIK TACOBAN, 
PAPRIKASALÁTÁVAL

héjával és egy lime levével. A paprikákat vékonyra karikázom, és a petrezselyemmel, 



„EGY GRILLPARTIBA MINDIG JÓ BECSEMPÉSZNI 
A STREET FOOD FANTASZTIKUS 

KÉZBŐL EHETŐ TULAJDONSÁGÁT, 
ERRE FEJLESZTETTEM KI A PITASASLIKOT! 

ÉRDEMES TÉNYLEG EGY ÉJSZAKÁRA 
BEPÁCOLNI A HÚST, ILLETVE NYUGODTAN 

JÁTSSZATOK A FŰSZEREKKEL! 
SEMMI SINCS KŐBE VÉSVE!”



BOGRÁCSGULYÁS – GRILLEZVE, 
ZELLERFRISSÍTOVEL

elkezdem a hagymát és a fokhagymát dinsztelni. Minimum 45 percet, de ha lehet, dupla ideig 

-

szórom meg tálalásnál.

1 kg marhanyak vagy -lábszár

350 g vöröshagyma, aprítva

4 gerezd fokhagyma, aprítva

1 db paradicsom, aprítva

200 g zsír

1,5 ek. pirospaprika ízlés szerint  

2,5 l zöldségleves

300 g sárgarépa, tisztítva

só

1 fej sonkahagyma aprítva

1 szál angol zeller szára aprítva

1 citrom héja

marék petrezselyem aprítva



GRILLEZVE, 

kb. 2 kg tarja 

császárzsemle

só, bors 

BBQ szósz

3 rész almalé

1 rész almaecet 

BBQ PULLED PORK SZENDVICS, 
COLESLAW SALÁTÁVAL

-



ABBAHAGYHATATLAN 
SAJTTAL TÖLTÖTT 
JALAPENO 
BACONBE TEKERVE

rápirítok. Vigyázzunk, hogy a paprikák vágott fele kicsit felfele nézzen mindig, 

„A JALAPENOT CSAK ERŐS 
IDEGZETŰEKNEK AJÁNLOM, 
DE AKI SZERETI A CSÍPŐSET, 
AZ NEM BÍRJA MAJD 
ABBAHAGYNI!”

16 db jalapeno paprika 

200 g vörös cheddar sajt (reszelve) 

160 g bacon (1 darabra egy fél) 

fél csokor snidling 

FELEJTHETETLEN GRILLPARTY KÖRETEK II.

g, 



A paradicsomokat vízszintesen félbevágom, és egy kiskanállal kikaparom a belse-
-

Hagyom, hogy picit átsüljenek pár perc alatt, és bazsalikomlevelekkel tálalom.

10 db keményebb paradicsom 

1 dl olívaolaj 

50 ml balzsamecet 

1 kk. barna cukor

pár szál bazsalikom

GRILLEZETT 
PARADICSOMSALÁTA



FASZÉNEN SÜLT EGÉSZ 
CSONTOS KARAJ
kb. 1,5 kg egész csontos karaj 

„AZAZ HOGYAN SÜSSÜNK 
LASSAN, DE BIZTOSAN 
INDIREKT MÓDON. 
SZÜKSÉGES ESZKÖZ: 
GÖMBGRILL VAGY  
FASZENES GRILLKOCSI”



vastag T-BONE steak

50 g vaj

só

bors

1 citrom héja

friss menta aprítva

petrezselyem aprítva

sonkahagyma aprítva

chilipehely

olívaolaj

2 kk. fehérborecet

T-BONE STEAK HALADÓKNAK 
AZ OSEMBER BARLANGJÁBÓL, 
ZÖLDFUSZEREKKEL

Nagyon fontos, hogy ehhez a recepthez csak és kizárólag természetes faszenet 

wellre, azt már a saját ízlésem határozza meg, de mindenképp pihentetem legalább 
tíz percet. A pihentetéshez kakukkfüvet és vajat szoktam rárakni a steakre, majd 
szeletelés után a salsát.

„HA EZT A RECEPTET BEADOD, TÁTOTT SZÁJJAL 
FOG NÉZNI KÖRÜLÖTTED EGY KISEBB TÖMEG. 

CSAK GYŐZD MEGETETNI ŐKET UTÁNA!” 



w w w. s par. hu

Kövesd 
„GRILLPARTY Rozinával” 

online receptvideóinkat 
weboldalunkon 

és közösségi csatornáinkon!


