


    grill węglowy
    grill gazowy

    grill węglowy 
    ognisko

    grill elektryczny 
    grill bezdymny 

Balkon w bloku

Specjalne miejsca 
wyznaczone do grillowania, 
rozpalania ognisk









Mogło by się wydawać, że reguły 
przeciwpożarowe podczas grillowania 
zna każdy. Jednak co roku dosyć 
często zdarzają się pożary 
spowodowane właśnie niewłaściwym 
korzystaniem z grilli. Warto zatem 
pprzypomnieć sobie, co robić, 
aby nie stwarzać zagrożenia.

Czas spędzony na grillowaniu najlepiej 
organizować z daleka od lasów, 
drewnianych zabudowań, suchych 
pól i łąk, na których nawet mała iskra 
może wzniecić ogień, wywołując pożar, 
który jest nieprzewidywalny 
w w swoich skutkach. 

Pamiętaj także aby podłoże, 
na którym ustawiasz grilla było płaskie
i równe. Wówczas unikniesz 
przewrócenia grilla i wysypania 
rozżarzonych węgielków na podatny 
na zapalenia grunt.



Gdy już rozpalisz grilla i rozpoczniesz pieczenie kiełbasek, zadbaj, aby cały 
czas ktoś nadzorował pracę urządzenia. Pozostawienie grilla bez opieki jest 
jednym z częstszych powodów wypadków. Jest to niebezpieczne tym bardziej, 
gdy w pobliżu znajdują się dzieci lub zwierzęta, które przez przypadek mogą 
przewrócić grilla, powodując tym samym zagrożenie dla siebie oraz innych.

Na wszelki wypadek warto w pobliżu grilla trzymać wiadro z wodą lub piasek, 
którym w razie pożaru ugasimy ogień lub zalejemy węgiel po grillowaniu. 

W obecnej sytuacji, kiedy prawdopodobnie czeka nas wyjątkowo duża susza, 
„pilnowanie” ognia, żaru jest niezwykle istotne, bowiem nawet najmniejsza iskra, 
niedopałek może nieść ze sobą ryzyko wzniecenia pożaru, który jest 
nieprzewidywalny w swoich skutkach.





uwaga!



Grillowane mięso, ryby i warzywa są o wiele zdrowsze niż ich smażone 
odpowiedniki, bowiem grill pozwala na przyrządzenie jedzenia bez dodatku 
tłuszczu i pozbycie się jego nadmiaru z potraw. Grillowanie jednak powoduje 
również pewne zagrożenia, których w łatwy sposób możemy uniknąć.

Pilnuj stopnia upieczenia dań. 
W razie potrzeby przełóż je na 
wyższy poziom nad paleniskiem. 
Zwęglone kawałki mięsa posiadają 
niebezpieczne substancje.

Grilluj na tackach aluminiowych lub 
matach grillowych, dzięki temu 
unikniesz nadmiaru tłuszczu 
kapiącego na rozżarzony węgiel, 
który wytwarza związki mogące 
mieć charakter rakotwórczy. 
SSubstancje te unoszą się i osadzają 
z powrotem na potrawach.

Pyszności można przygotować także w folii aluminiowej. Mamy wtedy pewność, 
że nasz produkt nie zostanie przypalony, a dorzucając do folii kilka innych 
składników otrzymamy gotowe danie. 



kaszanki grillowe Duda

cebulę pokroić w 0,5 cm krążki
na kawałku folii aluminiowej ułożyć garstkę kapusty
położyć kaszankę, a na niej po trzy krążki cebuli
złączyć brzegi folii i szczelnie zawinąć
grillować na średnim ogniu przez około 30 minut, 
aż cebula troszkę zmięknie i kaszanka pęknie
rrozwinąć folię i grillować na dużym ogniu przez 5-10 minut

garstki kiszonej kapusty
cebule

Do przygotowania tego dania niezbędna 
będzie również folia aluminiowa oraz 
oczywiście grill (który przy 
niesprzyjających warunkach pogodowych 
można zastąpić piekarnikiem)



Węgiel drzewny daje bardzo dużo ciepła. Rozpala się przez około 10 minut 
i pali dosyć szybko, gdyż po około 30-40 minutach zostaje już tylko popiół. 
Cyrkulacja gorącego powietrza nie jest równomierna. Początkowo pali się silniej, 
później coraz słabiej.

Brykiet ma większą kaloryczność niż węgiel drzewny, a co za tym idzie dłużej 
się pali i można osiągnąć na nim wyższą temperaturę. Przez swą zwartą 
konstrukcję również dłużej się rozpala.



Aby zajadać się pysznymi potrawami z grilla należy go dobrze rozpalić. W tym 
celu warto pamiętać o kilku prostych zasadach.

Ważnym elementem jest wybór materiału opałowego. Do wyboru mamy węgiel 
drzewny oraz brykiet, który możemy zastosować w zależności od rodzaju potraw. 



Jeszcze moment, jeszcze chwila i będziemy grillować! Jednak zanim nasz gril
zapłonie musimy wykonać kilka czynności:

Węgiel drzewny lub brykiet (około 
10-12 sztuk) ułóż w stożek, polej 
płynną podpałką i podpal (jeśli 
preferujesz podpałkę w formie stałej, 
ułóż ją pomiędzy kawałkami węgla 
tak by zapewnić jej dostęp tlenu 
i i podpal).

Zaczekaj aż węgiel (brykiet) przepali 
się i będzie się żarzył, wtedy stopniowo 
dodawaj kolejne kawałki węgla (brykietu).



Węgle rozsuwamy na boki, po środku kładziemy tackę aluminiową, aby ociekający 
tłuszcz mógł do niej wpadać. Do tacki można nalać trochę wody, aby przy 
dłuższym grillowaniu mięso nie wyschło i nie zaczęło się palić. Grill przykrywamy 
pokrywą. Zapewnia to równomierną cyrkulację gorącego powietrza, dzięki czemu 
potrawa jest dobrze wypieczona.



Mięsa to nieodłączny element grillowania. Warto zatem wiedzieć jak długo je 
grillować aby smakowały najlepiej. Poniżej grafika prezentująca czas grillowania 
poszczególnych mięs.





Na grillu możemy przyrządzić smaczne kiełbasy, ryby i inne owoce morza. 
Do menu grillowego warto dodać również grillowane warzywa, dzięki którym 
uraczysz swoich gości wyjątkowym smakiem oraz bogactwem wielu witamin. 
Co więc grillować? Na grilla nadają się praktycznie wszystkie warzywa, wszystko 
zależy od naszych upodobań. Grillować możemy np. paprykę, kukurydzę, czosnek, 
bakłażana, pomidora, cukinię, ziemniaki, pieczarki, szparagi.







Kiełbaski włóż do naczynia 
żaroodpornego, ponacinaj (niezbyt 
głęboko). Dodaj pokrojone na dość 
duże kawałki szalotki. Wymieszaj 
wszystkie składniki marynaty: syrop, 
musztardę, oliwę, ocet, suszone zioła,
oostrą paprykę i trochę pieprzu. 
Posmaruj kiełbaski i piecz w temp. 
180 stopni przez 30 minut. Podczas 
pieczenia smaruj pozostałą marynatą.

Do drugiego naczynia wsyp opłukaną
i osuszoną ciecierzycę, polej oliwa, 
posyp papryką i kminem. Wymieszaj. 
PPiecz przez ok. 15 minut.

Jabłka pokrój na cząstki, skrop 
sokiem z cytryny. Wymieszaj z sałatą,
posyp koperkiem. Musztardę 
wymieszaj z miodem, octem i oliwą, 
polej sałatkę.

Upieczoną kiełbasę podawaj 
z z ciecierzycą, sałatką i chrzanem. 
Możesz podać pieczywo.





Kiełbasę pokrój na plastry o grubości 
ok. 1 cm, papryki na kawałki, cukinię 
na dość grube plastry – potem na pół 
albo na 4 części. Dokładnie oczyść 
pieczarki. Szalotki lub cebulę pokrój 
na plastry albo cząstki.

NNa patyczki do szaszłyków nabijaj 
naprzemiennie warzywa i kiełbasę. 
Skrop olejem. Grilluj na aluminiowych 
tackach przez ok. 12-15 minut albo 
usmaż na patelni grillowej (nie dodawaj 
więcej tłuszczu). Szaszłyki możesz też 
upiec w piekarniku.

KKapustę poszatkuj, marchew zetrzyj 
na tarce. Wrzuć do miski. Dodaj 
sparzone gorącą wodą rodzynki, 
szczypior, majonez, musztardę i sok 
z cytryny, przypraw pieprzem i 
ewentualnie szczyptą soli, wymieszaj.

Tortille pokrój na trójkąty, podgrzej 
w w piekarniku (5 minut w 180 stopniach).

Szaszłyki podawaj z surówką, trójkątami 
z tortilli, ajwarem i musztardą.





Fasolę odsącz z zalewy, opłucz. Pora 
pokrój na plastry, posiekaj czosnek. 
W rondlu rozgrzej oliwę, wrzuć czosnek 
i pora, duś przez 4 minuty, wrzuć 
fasolę, wsyp przyprawy, wlej przecier 
pomidorowy i 200 ml wody. Gotuj przez 
220 minut.

Awokado obierz, pokrój w kostkę, 
wymieszaj z pokrojonymi drobno 
pomidorami, natką i sokiem 
z cytryny. Dodaj chili (opcjonalnie).

Kiełbasę zgrilluj na ruszcie (na tackach) 
albo na patelni grillowej, podawaj 
z z chili, salsą z awokado i pieczywem.





Ajwar. Nagrzej piekarnik do 200 stopni. 
Bakłażana przetnij na pół, natnij 
miąższ. Ułóż na blasze wyłożonej 
papierem, dodaj paprykę (w całości) 
i piecz rzez ok. 30 minut, aż warzywa 
będą miękkie. Wystudź. Wyjmij miąższ 
z z bakłażana, włóż do malaksera, dodaj 
paprykę (wcześniej usuń gniazda 
nasienne), wlej oliwą, dorzuć czosnek, 
zmiksuj. Przypraw do smaku.

Umyte warzywa pokrój – pomidory na 
ćwiartki, ogórki na plasterki, papryki 
na paski, cebulę w piórka. Przełóż do 
ttalerza, dodaj oliwki i plastry fety. 
Posyp oregano, polej oliwą. Możesz 
dodać trochę octu z białego wina.

Tzatziki. Ogórka obierz, zetrzyj na tarce 
o grubych oczkach, odciśnij nadmiar
 soku. Miąższ ogórka wymieszaj 
z jogurtem, przeciśniętym przez praskę 
cczosnkiem i ziołami, przypraw octem 
i pieprzem.

Kiełbaski ponacinaj, grilluj albo usmaż 
bez tłuszczu na patelni grillowej. 
Podawaj z sałatką, sosem tzatziki i ajwarem.





Ziemniaki obierz, pokrój na kawałki, 
ugotuj. Odcedź i jeszcze ciepłe 
wymieszaj w łyżką oliwy. Wystudź.

Umyte warzywa pokrój – pomidory na 
ćwiartki, ogórki na plasterki, papryki 
na paski, cebulę w piórka. Przełóż do 
ttalerza, dodaj oliwki i plastry fety. 
Posyp oregano, polej oliwą. Możesz 
dodać trochę octu z białego wina.

Ogórki pokrój na plasterki, dodaj do 
wystudzonych ziemniaków, dołóż 
posiekane zioła oraz sos z musztardy, 
octu i oliwy. Wymieszaj.

KKiełbasę ponacinaj delikatnie i grilluj 
(albo usmaż  na patelni grillowej). 
Podawaj z ziemniaczaną sałatką.





Kaszankę ponakłuwaj widelcem. Ułóż 
w naczyniu do zapiekania. Dodaj 
pocięte w grube piórka cebule, paski 
papryki i pomidorki na gałązkach. 
Wrzuć przecięte na pół ząbki czosnku.

Skrop oliwą, posyp tymiankiem. Piecz 
pprzez ok. 35 minut w temp. 180 stopni. 
Podawaj z musztardą i pieczywem 
(albo ziemniakami).








