7 przepisow na dania z kociotka zeliwnego. Zapoznaj sie z kuchnia
plenerowa!

Lato to idealny czas na kulinarne eksperymenty na swiezym powietrzu. Wsrod wielu metod
gotowania na zewnatrz, kociotek zeliwny cieszy sie niestabngaca popularnosciag. Marka
KADAX, znana z szerokiej oferty kociotkéw i palenisk ogrodowych, dostarcza sprzet, ktéry
pozwala na przygotowanie pysznych i aromatycznych dan w plenerze. W tym artykule
przedstawimy kilka sprawdzonych przepisow, ktére z pewnoscia zachwyca Twoich gosci.

Kociotki zeliwne KADAX wyrdzniaja sie solidnym wykonaniem i

dtugowiecznoscia. Zeliwo doskonale przewodzi ciepto, co sprawia, ze potrawy gotuja
sie rownomiernie. Ponadto, paleniska ogrodowe KADAX zapewniaja stabilne zrédto
ciepta, idealne do przygotowywania réznych dan. Dzieki temu mozemy cieszy¢ sie
gotowaniem na swiezym powietrzu bez wzgledu na warunki pogodowe.

Kociotki zeliwne od lat cieszg sie niestabnacg popularnoscia wsréd mitosnikéw
gotowania na swiezym powietrzu. Ich wyjgtkowe wtasciwosci sprawiaja, ze sg nie tylko
funkcjonalne, ale takze trwate i wszechstronne. Ponizej przedstawiamy najwazniejsze
zalety korzystania z kociotkéw zeliwnych.



Zeliwo to materiat o niezwyktej trwatosci i odpornosci na uszkodzenia mechaniczne.
Kociotki zeliwne, przy odpowiedniej pielegnacji, moga stuzy¢ przez wiele lat, a nawet
dziesiecioleci. Sg odporne na wysokie temperatury i nie ulegajg odksztatceniom ani
peknieciom, co czyni je idealnym wyborem do gotowania na otwartym ogniu.

Zeliwo doskonale przewodzi ciepto, co pozwala na réwnomierne rozprowadzenie
temperatury w catym kociotku. Dzieki temu potrawy gotuja sie rwnomiernie, a ryzyko
przypalenia jest zminimalizowane. Ponadto, kociotki zeliwne utrzymujg ciepto przez
dtugi czas, co pozwala na powolne duszenie potraw i wydobywanie z nich petni smaku.

Kociotki zeliwne sg niezwykle wszechstronne i nadajg sie do przygotowywania réznych
potraw, od zup i gulaszy, przez pieczenie miesa, az po pieczenie chleba. Moga by¢
uzywane na ognisku, grillu, a nawet w piekarniku. Ta wszechstronnos¢ sprawia, ze sg
idealnym rozwigzaniem na biwakach, campingach czy w domowym ogrodzie.

Dzieki odpowiedniemu sezonowaniu, kociotki zeliwne zyskuja naturalne wtasciwosci
antyadhezyjne. Proces ten polega na wielokrotnym podgrzewaniu kociotka i
nattuszczaniu go olejem, co tworzy naturalng powtoke, ktéra zapobiega przywieraniu
potraw. W przeciwienstwie do powtok teflonowych, zeliwo nie uwalnia szkodliwych
substancji chemicznych podczas gotowania.

Choc¢ kociotki zeliwne wymagaja nieco wiecej uwagi w zakresie konserwacji niz naczynia
ze stali nierdzewnej czy aluminium, proces ten jest stosunkowo prosty. Regularne
sezonowanie, unikanie mycia w zmywarce oraz przechowywanie w suchym miejscu
zapewniajg dtugowiecznos$¢ kociotka i zachowanie jego wtasciwosci. Ewentualne
rdzewienie mozna tatwo usungé, ponownie sezonujgc naczynie.

Gotowanie w kociotkach zeliwnych jest zdrowsze niz w niektorych innych typach naczyn.
Zeliwo nie reaguje z jedzeniem, co oznacza, ze do potraw nie przenikajg zadne szkodliwe
substancje. Ponadto, podczas gotowania w zeliwie, do jedzenia mogg przedostawac sie
niewielkie ilosci zelaza, ktére jest niezbednym mineratem w diecie.

Kociotki zeliwne majag swoj niepowtarzalny, rustykalny urok, ktéry wprowadza wyjatkowa
atmosfere podczas gotowania na swiezym powietrzu. Korzystanie z kociotka zeliwnego
to nie tylko sposdb na przygotowanie pysznych potraw, ale takze nawigzanie do tradycji i



dawnych metod gotowania, co moze byé szczegdlnie cenne dla mitosnikéw historii
kulinarne;.

Przepisy na dania z kociotka zeliwnego

Sktadniki:
o 1 kgwotowiny (np. karkéwka lub topatka)
e 3duzecebule
e 4 z3bkiczosnku
e 3czerwone papryki
e 3 marchewki
e 3ziemniaki
e 2 pomidory
o 3tyzki stodkiej papryki w proszku
e 1tyzka ostrej papryki w proszku
e 3tyzkioleju

e 1 litr bulionu wotowego



e Solipieprzdo smaku

« Swieza natka pietruszki
Przygotowanie:

1. Wotowine pokréj w duzg kostke.
W kociotku rozgrzej olej, wrzué pokrojong cebule i smaz do zeszklenia.
Dodaj czosnek, stodka i ostrg papryke w proszku, smaz przez minute.
Dodaj mieso, smaz, az sie zarumieni.
Wrzu¢ pokrojong papryke, marchewke i ziemniaki, smaz przez kilka minut.
Dodaj pokrojone pomidory i bulion. Dopraw solg i pieprzem.

Gotuj na matym ogniu przez okoto 2-3 godziny, az mieso bedzie miekkie.
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Podawaj z posiekang natkg pietruszki.

Sktadniki:
e 500 g filetéw rybnych (np. dorsz, tosos)
e 2litry wody

e 2duze cebule



e 3 marchewki
e 2 pietruszki
o 1seler
e 4 ziemniaki
e 2liscie laurowe
e 5ziaren ziela angielskiego
e Sokzjednejcytryny
e Solipieprzdo smaku
o Swiezy koperek
Przygotowanie:
1. Rybe pokrdj na kawatki.
2. W kociotku zagotuj wode, dodaj liscie laurowe i ziele angielskie.
3. Pokrdj cebule, marchewke, pietruszke, seler i ziemniaki, wrzué¢ do kociotka.
4. Gotujwarzywa przez okoto 20 minut.
5. Dodajrybeigotuj przez kolejne 10-15 minut.
6

Dopraw sokiem z cytryny, solg i pieprzem.

7. Podawaj z posiekanym koperkiem.




Sktadniki:

e 1kgkietbasy

e 1kgziemniakow

e 2cebule

e 3 marchewki

o 1seler

e 1por

e 4 zgbkiczosnku

e 200gboczku

e 3tyzkioleju

e SOl pieprz, majeranek do smaku
Przygotowanie:

1. Pokroj wszystkie warzywa i kietbase w kostke.

Boczek pokroj w cienkie plastry.
. W kociotku rozgrzej olej, dodaj boczek i smaz, az bedzie chrupiacy.

2
3
4. Dodajcebuleiczosnek, smaz przez kilka minut.
5

Dodaj pozostate warzywa i kietbase, dopraw solag, pieprzem i majerankiem.




Sktadniki:

500 g mielonej wotowiny

2 puszki czerwonej fasoli

1 puszka kukurydzy

2 puszki pomidoréw krojonych
2 cebule

4 zabki czosnku

1 czerwona papryka

1 z6tta papryka

1 zielona papryka

2 tyzki oleju

2 tyzeczki kminu rzymskiego
2 tyzeczki ostrej papryki

1 tyzeczka stodkiej papryki
Soli pieprz do smaku

Swieza kolendra do dekoraciji

Przygotowanie:

1.

2.

W kociotku rozgrzej olej i podsmaz pokrojong cebule oraz czosnek.
Dodaj mielong wotowineg i smaz, az bedzie dobrze przysmazona.
Dodaj pokrojone papryki i smaz przez kilka minut.

Dodaj kmin rzymski, ostrg papryke i stodka papryke. Mieszaj, az przyprawy sie
potacza.

Dodaj pomidory z puszki, czerwong fasole i kukurydze. Dopraw solg i pieprzem.
Gotuj na matym ogniu przez okoto 30-40 minut.

Podawaj z posiekang swiezg kolendra.



Sktadniki:

400 g ryzu arborio

1 Lbulionu rybnego
200 g krewetek

200 g matzy

200 g kalmaréw

1 czerwona papryka
1 zielona papryka

2 pomidory

1 cebula

4 zgbki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek
1 tyzeczka szafranu

Séli pieprz do smaku

Swieza pietruszka do dekoracji



Cytryna do podania

Przygotowanie:

1.

P ®

W kociotku rozgrzej oliwe z oliwek i podsmaz pokrojong cebule oraz czosnek.
Dodaj pokrojona papryke i smaz przez kilka minut.

Dodaj ryz i smaz przez okoto 2 minuty, az stanie sie szklisty.

Dodaj pokrojone pomidory, szafran i bulion rybny. Dopraw sola i pieprzem.

Dodaj krewetki, matze i pokrojone kalmary. Gotuj na matym ogniu przez okoto 20
minut, az ryz wchtonie caty bulion.

Podawaj z posiekang swieza pietruszka i kawatkami cytryny.

Sktadniki:

600 g piersi z kurczaka

2 puszki mleka kokosowego

2 cebule

4 zabki czosnku

1 kawatek imbiru (okoto 3 cm)

2 tyzki czerwonej pasty curry



1 czerwona papryka
1 zielona papryka

2 marchewki

2 ziemniaki

2 tyzki oleju

Séldo smaku

Swieza kolendra do dekorac;ji

Przygotowanie:

1.

Kurczaka pokréj w kostke.

W kociotku rozgrzej olej i podsmaz pokrojong cebule, czosnek oraz imbir.
Dodaj czerwong paste curry i smaz przez okoto 2 minuty.

Dodaj kurczaka i smaz, az bedzie dobrze przysmazony.

Dodaj pokrojong papryke, marchewke i ziemniaki. Smaz przez kilka minut.

Dodaj mleko kokosowe i dopraw solg. Gotuj na matym ogniu przez okoto 30-40
minut, az warzywa bedag miekkie.

Podawaj z posiekang swiezg kolendra.




Sktadniki:

e 1kgziemniakéw

e 500 g kietbasy (np. slaskiej)

e 2cebule

e 31zgbkiczosnku

e 200 g sera zottego

e 200 ml$mietany 30%

e 2tyzkioleju

o SOl pieprzi majeranek do smaku

« Swieza natka pietruszki do dekoracji
Przygotowanie:

1. Ziemniaki obierz i pokrdj w cienkie plasterki.

2. Kietbase pokrojw plastry.

3. W kociotku rozgrzej olej i podsmaz pokrojong cebule oraz czosnek.
4. Dodaj ziemniakii smaz przez kilka minut.
5. Dodaj kietbase, sdl, pieprz i majeranek. Mieszaj, az sktadniki sie potacza.

6. Wlej Smietane i posyp startym serem.

7. Gotuj na matym ogniu przez okoto 30-40 minut, az ziemniaki bedg miekkie i ser
sie roztopi.

8. Podawajz posiekang natka pietruszki.

Kociotki zeliwne KADAX oferujg nieograniczone mozliwosci kulinarne. Dzieki ich
wszechstronnosci i doskonatym wtasciwosciom termicznym, mozna w nich
przygotowac réznorodne dania, ktdre z pewnoscia zachwycg wszystkich smakoszy.
Niezaleznie od tego, czy gotujesz na ognisku, grillu, czy w piekarniku, kociotki zeliwne
KADAX to idealne narzedzie, ktdre sprawi, ze kazde danie bedzie wyjatkowe. Smacznego!






