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Stek Wołowy z Masłem Ziołowym

Przygotowanie: Na grillu

elektrycznym rozgrzanym do

wysokiej temperatury smaż stek

przez 4-5 minut z każdej strony, aż do

uzyskania pożądanego stopnia

wysmażenia. Dodaj masło ziołowe tuż

przed podaniem.

Składniki: Stek wołowy (250 g), sól,
pieprz, masło, świeże zioła (np.

pietruszka, czosnek).
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Kolorowe Warzywa Ziołowe

Przygotowanie: Pokrój warzywa

(np. paprykę, cukinię, bakłażana)
na kawałki, skrop oliwą i posyp

ulubionymi ziołami. Grilluj na

średniej temperaturze przez 5-6
minut z każdej strony.

Składniki: Papryka, cukinia,
bakłażan, oliwa, sól, pieprz, świeże

zioła.
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Przygotowanie: Posmaruj plastry
ananasa miodem i posyp

cynamonem, a następnie grilluj
przez 3-4 minuty z każdej strony,

aż będą lekko karmelizowane.

Składniki: Świeży ananas, miód,
cynamon.
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Kontrola Temperatury

 W zależności od typu składnika,
wartość temperatury może znacząco

wpłynąć na efekt końcowy. Mięso
czerwone wymaga wyższych

temperatur, warzywa niższych.

Użycie Patyczków do Szaszłyków

Jeśli przygotowujesz szaszłyki,
namocz drewniane patyczki w wodzie

przez 30 minut przed grillowaniem,

aby uniknąć ich przypalenia.
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Jak uzyskać smak podobny do grilla

węglowego?

Dla wędzonego aromatu można dodać

płynny dym lub specjalne przyprawy

dymne do marynaty. Dla wielu osób to

świetny sposób na uzyskanie

głębszego smaku na grillu

elektrycznym.

Czy grill elektryczny zużywa dużo

prądu?

To zależy od częstotliwości

użytkowania i ustawionej temperatury.

W większości nowoczesnych modeli

stosuje się energooszczędne

technologie, które pomagają

minimalizować zużycie energii.
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