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Dziekuje za zakupy w Hulaj-Dusza

Jakub Mizgata




Pieczone miode ziemniaczki

Pieczone ziemniaczki to idealny dodatek do grillowanego miesa czy ryby.
Najlepsze to takie pieczone w mundurkach i doprawione aromatycznymi

ziotami. Palce lizac! Uwielbiam je jako przekgske na grilla, ale rowniez jako
sktadnik codziennego obiadu.

Skiadniki

Mlode ziemniaki
Zabki czosnku
Cebula
Swieze ziota i sdl

Masto

Przygotowanie

Umyj mlode ziemniaczki i dokladnie wyszoruj ich skorke za
pomoca malej szczoteczki. Nie obieraj warzyw. Mozesz je
pokroic¢ na ¢wiartki lub, jesli nie sa zbyt duze, upiec w

calosci.

Uloz porcje ziemniakow na kawatku folii aluminiowej, dodaj
do nich plasterki cebulki i pokrojone zabki czosnku. Dopraw
szczypta soli, posickanymi swiezymi (lub suszonymi) ziotami.
Swieze ziota mozesz fatwo posiekaé za pomocy specjalnych

nozyczek do ziol, keore wyposazone sg w kilka ostrzy.

Dol6z parg tyzeczek masta, ktore sprawi, ze ziemniaki nie
przykleja si¢ do folii i beda mialy przyrumieniong skorke.
Tak przygotowane warzywa owin folia i piecz na grillu przez
okolo godzing. Od czasu do czasu obracaj ziemniaczki, by

wszystkie rownomiernie si¢ przypickly.



Pieczarki z grilla z farszem

Przygotowanie faszerowanych pieczarek to tatwy sposob na stworzenie
efektownych przekgsek prosto z grilla.

Mozesz eksperymentowac z roznymi nadzieniami do kapeluszy pieczarek,
takimi jak mozzarella, ser feta, pokrojona papryka czy szpinak. Ja proponuje
przepis wykorzystujgcy swieze ziota i aromatyczny czosnek, ktore nadadzqg
potrawie intensywny smak.

Skiadniki

Pieczarki
Zabki czosnku
Cebula
Natka pietruszki
Masto
Sol i pieprz

Przygotowanie

Podczas wybierania pieczarek do faszerowania, zalecam
wybor tych o mozliwie najwigkszych kapeluszach, co utacwi
proces nadziewania. Przed przygotowaniem, dokladnie umyj
pieczarki i odetnij ich nozki, cigcie wykonujge tuz przy

kapeluszach.

Naste¢pnie pokroj odcigte nozki oraz cebule w kostke.
Podsmaz je na masle, zaczynajgc od zeszklenia cebuli, a
nastepnie dodaj przecisnigte przez praske zabki czosnku.
Dopraw mieszankg sola i pieprzem, a takze dodaj posickang
natkg pietruszki. Kontynuuj smazenie, az pieczarki zmickna.
Mozesz rowniez dodac troche butki tartej, aby nadac¢
farszowi lekkos¢. Odcezekaj, az farsz nieco ostygnie, a

nast¢pnie nim napetnij kapelusze pieczarek.

Uloz faszerowane pieczarki na jednorazowych tackach do
grillowania i grilluj przez okolo 20 minut, az stana si¢

mickkie i aromatyczne



Grillowane miesno-warzywne szasztyki

Do zrobienia pysznych szasztykow mozna uzyc¢ roznych mies i warzyw do
szasztykow. Pamietaj, ze czerwone mieso wymaga dfuzszego grillowania,
wiec lepiej smazyc je oddzielnie od warzyw z odpowiednim wyprzedzeniem.

Mieso drobiowe grilluje sie najszybciej, wiec wykorzystaj je jesli zalezy Ci na
czasie

Skiadniki

Piers z kurczaka
Papryka zotta i czerwona
Czerwona cebula
Cukinia
Marynata:

Oliwa z oliwek
Sok z cytryny
Sl i pieprz

Natka piecruszki

Przygotowanie

Pokréj picré 7 kurczaka na niewielkie kawatki i przygotuj
marynatg z oliwy z oliwek, soku z cytryny oraz posickancj
natki pietruszki. Zamocz w niej pokrojone migso i odstaw do

lodéwki na co najmniej 30 minut.

Warzywa, takie jak paprykL cukinia i cebula, réwniez po]{réj

na rcgu]arnc kawatki, aby rownomiernie si¢ gri]]owa}y.

Nadzicwaj warzywa i mi¢so naprzemiennie na spccjalnc
szpi]ki lub patyczki. Pgdzclkicm si]ikonowym posmaruj

warzywa odrobin% oliwy 7z oliwek.

Grillyj szaszlyki na ruszcie, az migso bedzie gotowe, co
2azZwyczaj zajmuje okoto 15 minut. Pamietaj o rcgularnym
obracaniu szaszlykéw, aby rownomiernie si¢ upiekly z kazde;

StTOl’ly.



Kietbaski z mozzarellg i boczkiem

Grillowac¢ mozna rézne rodzaje kietbasek, wiec w tym przepisie na przekgski
do grilla mozesz wybrac swojq ulubionq!

Najlepiej, aby byta ona niezbyt gruba. Osobiscie czesto wybieram cienkie

biate kietbaski, ale rownie dobrze mogaq to byc¢ parowki z duzq zawartosciq
miesa.

Skiadniki

Cienkie biate kielbaski lub
parowki
Mozzarella
Plasterki boczku

Swieza bazylia

Przygotowanie

Kietbaski przekroj wzdluz, tworzac kieszonke. Wioz do

kazdej z nich kawatki mozzarelli i posyp je posickang bazylia.

Naste¢pnic owin kazdg kietbaske plasterkiem boczku i

zabezpiecz wykalaczkami, aby nadzienie nie wypltynelo.

Rozgrzej grill, a nastgpnie uldz przygotowane kietbaski na

tacy. Grilluj z kazdej strony przez okolo 5 minut.

Podczas obracania i usuwania kietbasek z grilla pomocne
bedg szezypee do grillowania. Gotowe kietbaski podawaj z

chrupiacymi grzankami lub opieczong butka do hot-dogow.



Grillowane zeberka z Miodowo-Sojowa Glazurga

Czy to na letnim grillu czy w domowym zaciszu, to danie z pewnoscia skradnie
serca wszystkich mitosnikdw grillowania. Oczaruje Twoje kubki smakowe i sprawi,
ze goscie beda prosi¢ o wiece]!

Kazdy kes to prawdziwa eksplozja smakow - perfekcyjnie podgrillowane,

delikatne mieso wieprzowe, , pokryte ztocistg, stodko-pikantng glazura..Sprobuj,
na prawe warto.

Skiadniki

1 kg zeberek Wicprzowych
1/4 szklanki sosu sojowego
1/4 szklanki miodu
2 tyzki sosu Worcestershire
2 zabki czosnku, drobno posickane
1 lyzeczka startej swiezej imbiru
I }yicczka papryki W proszku
Sol i pieprz do smaku
Posickana zielona cebulka do
dckoracji

Sezam do posypania

Przygotowanie

W misce wymieszaj sos sojowy, miod, sos Worcestershire
posickany czosnek, imbir, papryke w proszku, sol i pieprz. Ta
mieszanka quzie twoj3 glazur;}. Nastepnie umies¢ zeberka w
naczyniu i polej je potowg glazury. Odstaw na bok reszee glazury.

Marynuj zeberka co najmniej godzing. Im dhuzej cym lepiej.

Po wyjeciu zeberek z marynaty, ods%cz je lekko i umies¢ na grillu.
Grilluj przez okolo 25-30 minut, obracajac co jakis czas, az beda
dobrze upieczone z obu stron. Podczas grillowania, co jakis czas
smaruj zeberka pozostala glazura, aby utrzymac wilgotnosc i

dodatkowy smak.

Gdy zeberka sg gotowe, wyjmij je z grilla i ulz na talerzu.
Jesli cheesz, posyp grillowane zeberka posickana zielong cebulky i

sezamem do dekoraciji.



Papryki faszerowane miesem mielonym i

warzywami

Papryki faszerowane soczystym miesem mielonym i aromatycznymi
warzywami to doskonate potagczenie smakow, ktore podkreci wasz apetyt.

Delikatna papryka, wypetniona wyrazistym nadzieniem, to idealna propozycja
na letni wieczor. Grillowane danie, ktére zachwyci kazdego mitosnika dobrego
smaku!

Skiadniki

Papryki
Migso mielone (wolowe,
wieprzowe lub mieszane)
Cebula
Czosnek
Marchew
Seler naciowy
Koncentrat pomidorowy
Sol i pieprz do smaku

Oliwa z oliwek

Przygotowanie

Na rozgrzang patelni¢ dodaj oliwe z oliwek, cebule i czosnek.
Smaz przez kilka minut, az bedg migkkie i lekko
zrumienione. Dodaj mi¢so mielone i smaz, az bedzie dobrze
zrumienione. Nastepnie wrzuc startg marchew i posiekany
seler naciowy. Smaz kolejne kilka minut. Na koniec dodaj
koncentrat pomidorowy, sol i pieprz. Gotuj jeszcze chwile, az

wszystko si¢ polaczy. Odstaw patelni¢ z ognia, aby ostyglo.

Przekréj papryki na pot i usun pestki oraz biale zytki.
\X/ype}nij papryki przygotowanym nadzieniem miesnym.
Rozgrzej grill, umies¢ papryki z nadzieniem do gory i grillyj
przez 15-20 minut, az papryki bedg mickkie, a migso

ugotowzme.

Po grillowaniu uléz papryki na talerzach, udekoruj natka
pietruszki lub bazylig. Gotowe papryki faszerowane miesem i
warzywami to sycace danie gléwne, ktore z pewnoscig

zachwyci Twoich gosci!



Grillowane szparagi - smaczne i zdrowe

Gdy sezon na szparagi nadchodzi, grzechem bytoby niewykorzystanie ich na
grillu z rodzing lub znajomymi!

Stanowiq one nie tylko wysmienitqg przekgske samq w sobie, lecz takze
doskonaty dodatek do réznorodnych dan miesnych i pieczonych
ziemniakow. Nie tylko sq petne smaku, ale takze lekkie i bogate w cenng
witamine C.

Skiadniki

Zielone szparagi
Oliwa z oliwek
Zabek czosnku

Sol morska i miclony pieprz

Sos sojowy

Przygotowanie

Przygotowanie szparagow zaczynamy od dokladnego umycia
i usuniecia z nich zbyt zdrewnialych koncowek. Choc
nicktorzy decydujg si¢ na krotkie gotowanie w osolone;j
wodzie przed grillowaniem, ja osobiscie preferuje¢ pominigcie
tego etapu i bezpoérednie umieszczenie ich na ruszcie w

swiezej postaci.

Nastepnie przygotowujemy marynatg z kilku tyzek oliwy z
oliwek, sosu sojowego oraz przecisni¢tego czosnku. Polecam
pozostawienie szparagow w marynacie przez kilka godzin w

lodowce, aby smaki si¢ doktadnie przegryzly.

Szparagi nakladamy na patyczki do szaszlykow, a nastepnie
pedzlem silikonowym smarujemy je przygotowang wezesniej
marynatg. Grillujemy je na aluminiowych tackach, co utarwia
obrobke na grillu, a na koniec posypujemy solg morska i
doprawiamy pieprzem. Pieczemy szparagi przez 5-8 minut z

kazdej strony, az stana si¢ delikatnie zrumienione.



Pomidory zapiekane z serem feta

Podczas grillowania czesto koncentrujemy sie na przygotowaniu roznych
rodzajow mies, ale rownie smaczne mogq byc¢ zapiekane na grillu
réznorodne warzywa.

Pomidory, czy to w catosci, czy pokrojone w plasterki, stanowiqg doskonatq
propozycje na grillowanq przekqgske. Roztopiony ser feta, ktory rozptywa sie
w ustach, dodaje im niezapomnianego smaku, dlatego warto go uwzglednic
w przygotowaniu tych pysznosci

Skiadniki

Pomidory
Ser feta
Szezypiorek
Zabki czosnku
Ziota prowansalskie

Sol i pieprz

Przygotowanie

Aby przygotowac danie, nalezy umy¢ kilka pomidorow i

delikatnie je oczyscic.

Nastepnie odetnij gorne cze¢sci pomidorow i wydraz ich

srodek, tworzge male miseczki gotowe do napehienia.

Pokroj odkrojone czgsci pomidorow w kostke, a nastepnie
dodaj je do rozdrobnionego sera feta. Do mieszanki dodaj
rowniez posickany szczypiorek, przecisniete 2 zgbki czosnku

oraz ulubione przyprawy i suszone ziota prowansalskie.

Napelnij wydrazone pomidory przygotowanym farszem, a

nastepnie owin kazdy z nich folia aluminiowa.

Grilluj zapakowane pomidory przez okolo 20 minut, az stang

si¢ delikatnie migkkie i aromatyczne.



Grillowana kukurydza z mastem

Przygotowanie grillowanych kolb kukurydzy to niezwykle prosty sposéb na
smakowita przystawke do grillowania.

W trakcie wiekszych grillowan nie moze zabraknac tego pysznego warzywa,
ktore wzbogacone swiezymi ziotami i odrobing soli oraz przesigkniete dymnym
aromatem, bedzie wyjatkowa propozycja dla Twoich gosci.

Skiadniki

Kolby kukurydzy
Galgzki tymianku
Masto
Sol

Przygotowanie

Na osobnych kawalkach folii aluminiowej rozprowadz

mickkie masto i na kazdym z nich umies¢ kolbe kukurydzy.
Posyp kolby szczypta soli i dodaj po gatazce tymianku.

Owij kaidz} kukurydzq foli:} i umiesé na rozgrzanym ruszcie.
Grilluj przez okolo 20 minut, co jakis czas obracajac

zawinigte kolby.

Kolby najlepiej smakuja jeszcze cieple, ale pamietaj o

0stroznosci, by si¢ nie poparzyé!



Grzanki z mastem czosnkowym - chrupkie i
pyszne

Delikatnie chrupiace, ztociste grzanki delikatnie podkreslone nuta czosnku
stanowig wysmienite urozmaicenie nie tylko potraw z grilla, ale takze
codziennych obiaddw.

Doskonale komponuja sie jako dodatek do kremowych zup, lekkich satatek,
zapiekanek miesowych i domowych dipow.

Skiadniki

Bagietka
Masto
Zabki czosnku
Ziola prowansalskie

Sol i stodka papryka

Przygotowanie

Pokroj bagietke na skos w male kawatki.

W miseczce dokladnie wymieszaj kilka tyzeczek masta z

wycis’nigtym czosnkiem oraz ziotami prowansa]skimi.

Dodaj odrobing soli i stodkiej papryki. Kazdg kromeczke
bagietki rownomiernie posmaruj przygotowanym mastem

CZOSH]{OWym.

Uloz kawalki chleba na blaszce do pieczenia i grilluj przez 3-5

minut, pilnuj%c, aby nie przypa]i}y sie.

Grzanki powinny sie¢ lekko zrumienic i uzyskac odpowiednia

chrupkose.



Grillowana pizza z warzywami i serem kozim.

Pizza - klasyk ktory kazdy zna. Ale czy kojarzy Ci sie z grillem? Nie koniecznie.

Poznaj pizze w nowej odstonie!
Ta grillowana pizza z warzywami i serem kozim z pewnoscig zachwyci Twoich
gosci i sprawi, ze kazda impreza na swiezym powietrzu stanie sie wyjatkowa!

Skiadniki

Ciasto do pizzy
Pomidory koktajlowe
Papryka czerwona, zielona i zotca
Baktazan
Cukinia
Czerwona cebula
Swieza bazylia
Ser kozi
Sol i pieprz do smaku
Sos pomidorowy do pizzy

Przygotowanie

Rozwatkuj ciasto na plaskg powierzchnie, aby uzyskac ksztate
pizzy. Pokroj papryke, baktazana, cukinie i czerwong cebule.
Rozgrzej grill do sredniej temperatury. Umies¢ plastry
papryki, baktazana, cukinii i cebuli na grillu. Grilluj je przez
okoto 5-7 minut z kazdej strony, az stang si¢ migkkie i lekko

zrumienione.

Umies¢ przygotowane ciasto na grillu. Grilluj je przez okoto
2-3 minuty z kazdej strony, az stanie si¢ lekko chrupigce.

Na grillowanym ciescie rozprowadz sos pomidorowy do
pizzy. Nastepnie uloz grillowane warzywa na wierzchu. Posyp
pokrojonymi pomidorami koktajlowymi, posiekana bazylig i

pokrojonym serem kozim.

Zamknij pokrywe grilla i grilluj pizz¢ przez okolo 5-7 minut,
az ser si¢ roztopi i wszystkie sktadniki si¢ dobrze polgczy.

Gotowe!



Chrupiace taco z grilla z krewetkami

Kolejnym pomystem na szybkie przekaski z grilla sg tacos, jedno z
najpopularniejszych dan kuchni meksykanskiej.

radycyjnie do tacos dodaje sie mieso wotowe, kukurydze, czerwong fasole,
cebule oraz pomidory. Jednak mozna rowniez przygotowac tacos z grilla z
roznymi dodatkami. Ponizej przepis na tacos z krewetkami.

Skiadniki

1 opakowanie plackow taco
1 papryka zolea
1 peczek kolendry 1
5 sztuk krewetek
1 awokado 2 zgbki czosnku

1 limonka

Przygotowanie

Rozpocznij od przygotowania sosu guacamole: obierz

awokado, usun pestke i zgnie¢ je widelcem.

Dodaj sok z po}owy limonki oraz rozgniecione Z%bki czosnku.

Pokréj paprykq W kostkq i posiekaj kolendrq.

Nastepnie rozgrzej grill do temperatury 200 stopni. Grillyj
krewetki przez 1,5 minut z kazdej strony (jesli uzywasz
nicobranych krewetek, najpierw oczysc je, usuwajgc przewod

pokarmowy z ich srodka).

Kolejnym krokiem jest umieszezenie taco na rozgrzanym

grillu i grillowanie przez kilkanascie sekund z jednej strony.

Nastepnie do ugrillowanych plackéw dodajemy pokrojong

paprykq, posiekanz} kO]Cl’ldT(Z oraz ugril]owane kTCWCEki.

Na wierzch naktadamy sos guacamole. Gotowg przekaske z
grilla serwujemy naszym gosciom, cieszac si¢ pysznym

smakiem!



Grillowane krewetki z mango i pikantnym sosem
mango-chili

To danie jest petne kontrastowych smakdw - stodkiego mango, pikantnej
papryczki chili i soczystych krewetek.

Jest nie tylko oryginalne, ale rowniez niezwykle smaczne i efektowne na
kazdym grillu!

Skiadniki

Swieze krewetki
Mango (pokrojone w kostke)
Limonka (sok i skorka)
Swieza kolendra (posickana)
Olej rzepakowy
Midd
Papryczka chili (posickana, ilos¢

wedlug preferencii)

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Przygotuj marynatg: w misce wymieszaj sok z limonki, skorke
4
z limonki, posickana kolendre, olej rzepakowy, miod,

posickang papryczke chili oraz odrobing soli i pieprzu.

Umies¢ krewetki w marynacie i odstaw je do lodowki na co

najmniej 30 minut, aby si¢ nasycily smakiem.

Po marynowaniu krewetek, przeloz je na rozgrzany grill.
Grilluj przez 2-3 minuty z kazdej strony, az stang si¢ rozowe i

dobrze si¢ zrumienia.

Podczas ostatnich minut grillowania dodaj na grill pokrojone
w kostke mango. Grilluj je przez 1-2 minuty, az stanie si¢

delikatnie skarmelizowane.

Po zakonczeniu grillowania ul6z krewetki i mango na
talerzach, polej sosem z marynaty z limonki i chili. Posyp
posickang kolendrg i podawaj gorgce jako przekaske lub

danie glowne.



Grillowane brzoskwinie z serem plesniowym i

miodem

Ta pozycja sprawdzi sie idealne jako elegancka przystawka lub lekki deser na
letnie spotkania na swiezym powietrzu.

Odkryj niezwykta kombinacje smakow stodkiego owocu, intensywnego sera
plesniowego i delikatnego miodu - to prawdziwy hit kazdego grilla!

Skiadniki

Brzoskwinie
Ser plesniowy
Midd
Orzechy wloskie

Przygotowanie

Rozgrzej grill do srednio-wysokiej temperatury. Umies¢

. ! . . . . .
pokrojone na pot brzoskwinie na grillu, strong z migzszem
skierowang do dotu. Grilluj przez okoto 3-4 minuty, az zaczng
si¢ lekko karmelizowa¢ i mie¢ charakeerystyczne grillowe

linie.

Po obroceniu brzoskwin, na kazdej z nich uléz plasterki lub
pokruszony ser plesniowy. Zamknij pokrywe grilla i grilluj
brzoskwinie z serem przez kolejne 2-3 minuty, az ser si¢

roztopi i brzoskwinie beda migkkie.

Po zakonczeniu grillowania, wyjmij brzoskwinie z grilla i
uldz je na talerzach. Skrop kazda porcje miodem i posyp
posickanymi orzechami wloskimi, jesli uzywasz. Mozesz

rowniez udekorowac swiezg mieta.



Grillowane banany z nadzieniem czekoladowym i

orzechami

Moze jadtes smazone banany z patelni? Dlaczego by nie podac ich na grillu?
Ciekawy, nietypowy deser, ktory musi smakowac.

Doskonate sprawdzi sie po dtugiej, zapychajacej biesiadzie. Bedzie wspaniatym
urozmaiceniem miesnego menu.

Skiadniki

Banany
Czekolada gorzka
Orzechy wloskie

Miod

Laska wanilii

Przygotowanie

Rozgrzej grill do srednio-wysokiej temperatury.
Przekroéj kazdego banana wzdluz, nie przecinajac go
catkowicie. Otworz banany, aby utworzy¢ wglebienie.
W kazdym bananie umies¢ kawalki czekolady gorzkiej i
posickange orzechy wloskie. Jesli lubisz, mozesz rowniez
dodac troche miodu do kazdego banana dla dodatkowej

stodyczy.

Umies¢ przygotowane banany na grillu. Grilluj je przez okolo
5-7 minut, az czekolada si¢ roztopi, banany stang si¢ mickkie

i lekko zrumienione.

Po zakonczeniu grillowania, wyjmij banany z grilla i uloz je
na talerzach. Jesli masz wanilie, posyp banany swiezo starta
laska. Mozesz rowniez doda¢ orzechy wioskie lub skropi¢
banany miodem. Podawaj gorgce jako deser, cieszge sie
polaczeniem roztopionej czekolady, kremowych bananow i

chrupigeych orzechow.
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