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Vazeni zakaznici,

s va$im novym stojanom na grilovanie kurata ugrilujete
mdso rovnomerne a optimdlne - zvonka bude chrumkavé
a zvniitra pekne Stavnaté. Nddobu na marinddu moZete
naplnit dplne podla vaSej chuti marinddou alebo pivom.
Stojan na grilovanie kurcata sa hodi na bezne predajné
velké grily s vekom (elektrické, plynové grily a grily

na drevené uhlie). Stojan na grilovanie kuréata sa mdze
ale pouZit aj v rdre na pe€enie. V pripade potreby
podloZte pod stojan na grilovanie kurcata panvicu alebo
ind vhodni nddobu na zachytenie odkvapkajlceho tuku.

Zelame vam dobrd chut!
Vas tim Tchibo

Bezpecnostné upozornenia A

- Stojan na grilovanie kur¢ata sa pocas pouzivania - Pod stojan podloZte pripadne misku na grilovanie.
zohreje a je velmi hortci. Pri odoberani stojana Takto nebude kvapkat tuk pri peeni priamo
na grilovanie kur¢ata z grilu alebo pri manipulacii na rozzeravené uhlie.

s nim pouZivajte grilovacie rukavice a pod.
Nebezpecenstvo popalenial

- Marindda alebo pivo v nddobe na marinadu st tiez
velmi hordce. Preto dbajte na to, aby pri vyberani
potravin z grilu nevytiekla ani nevystrekla Ziadna

tekutina. Nebezpetenstvo obarenial " ) L
Stojan na grilovanie kuZata drite rovno. + Pred pozitim skontrolujte stav upecenia teplolomerom

na grilovanie a pod. Teplota jadra pri priprave hydiny
musi byt v rozpati medzi 80 - 85 °C.

Pri pouZiti v rire na pecenie:

- Stojan na grilovanie kur¢ata postavte na rost v rire
na pecenie a zasurite panvicu na odkvapkavanie tuku
na kolajnicke pod stojan, resp. podloZte pod stojan
vhodn( nadobu na zachytenie odkvapkavajlceho tuku.

+Nédobu na marinadu napliite tekutinami len

v studenom stave. Nebezpeenstvo striekania L o ) L
atym aj obarenial - Na Cistenie nepouZzivajte abrazivne ani Zieravé

prostriedky, resp. tvrdé kefy atd.
} - Ak je to potrebné, pred Cistenim nechajte pripélené
- Stojan na grilovanie kurata ukladajte vZdy hore mastnoty namogit.

na rost - nie priamo na drevené uhlie.

Pri pouziti na grile na drevené uhlie:



DoleZité upozornenia pri pouZiti na grile s drevenym uhlim

- Stojan na grilovanie kurcata je vhodny na grily
s vekom dostacujtcej velkosti (napr. gulovy gril).
Aby sa kur¢a na stojane na grilovanie kur¢ata mohlo
rovnomerne prepiect, musi byt veko grilu uzatvorené.
Medzi kur¢atom a zatvorenym vekom musi byt odstup
najmene;j 10 cm, aby mohol cirkulovat hortci vzduch.

10 cm

vel'ky gulovy gril

B> Stojan na grilovanie kurcata postavte na rost
na grilovanie.

D> Drevené uhlie rozloZte na okraji rostu na grilovanie
tak, aby vystupujdci tuk priamo nekvapkal
na rozzeravené uhlie.

D> V pripade potreby vyloZte spodni ¢ast grilu
hlinikovou féliou alebo pod fu umiestnite hlinikovy
grilovaci podnos (Pozor: neblokujte pritom vetracie
Strbiny!). Neskdr sa bude dat gril [ahsie Cistit.

- ReSpektujte, prosim, Ze doba a stupef upecenia

sa mdzu vyrazne IiSit v zavislosti od modelu grilu,
mnoZstva dreveného uhlia, velkosti kur¢ata atd.

- Skontrolujte preto medzi€asom vZdy stav upecenia

kurcata, napr. teplomerom na grilovanie.

10 cm

maly gulovy gril

> Stojan na grilovanie kurcata postavte na rost
na drevené uhlie.

D> Drevené uhlie rozloZte na okraji rostu na grilovanie.
PouZite podla moznosti priehradky urtené na dreve-
né uhlie, aby nedo3lo ku kontaktu uhlia s kuréatom.

D>V pripade potreby vyloZte spodni ¢ast grilu
hlinikovou fliou alebo pod fiu umiestnite hlinikovy
grilovaci podnos (Pozor: neblokujte pritom vetracie
Strbiny!). Neskor sa bude dat gril [ahie Cistit.



nadoba

na marinadu

PouZivanie

D> Pred prvym, ako aj po kazdom pouZiti vyCistite
stojan na grilovanie kur¢ata teplou vodou a beznym
Cistiacim prostriedkom alebo v umyvacke riadu.

1.Nadobu na marinddu naplfite az do vySky cca1cm
pod okraj marinddou alebo pivom podla vasej chuti.

2. Nasuite vypitvané, umyté a okorenené kurca na
stojan na grilovanie kur¢ata podla vyobrazenia.

3. Postavte stojan na grilovanie kur¢ata na grilovaci

rost a zatvorte veko na grile.

ReSpektujte pritom bezpodmienecne kapitolu

.DoleZité upozornenia pri pouziti na grile

s drevenym uhlim”.
Kurca je zo v3etkych stran vystavené teplu a
zaroven sa rovnomerne opecie zvnitra aj zvonka.
Prebytocny tuk stecie nadol. Chudé mdso bohaté
na bielkoviny sa takto pripravi nizkokalorickym
a Cistym sposobom.



Grilované kurca s pivnou marinadou

Prisady

1kurca (cca 1kg, hotové na pripravu)

cca0,3- 0,5 | piva (v zavislosti od velkosti kurtata)
3 vetvicky tymidnu a/alebo rozmarinu

1-2 strdciky cesnaku

50 ml repkového oleja

1CL mletej papriky,

sol, korenie podla chuti

Priprava

1. Kuréa umyte dokladne zvonka aj zvndtra a utrite
dosucha.

2. Do misky nalejte 100 ml piva.
Odtrhnite par listkov tymidnu z vetviciek. Cesnak
oSdpte a najemno nakrdjajte. Tymian a cesnak
zmiesajte s olejom a mletou paprikou a pridajte ich
do misky s pivom a dobre zamiesajte.

3. Kurca dobre potrite zvndtra aj zvonka marinadou,
nasledne okoreiite solou a korenim. Marinadu
nechajte najmene;j 1- 2 hodiny pdsobit.

4. Do nadoby na marinddu na stojane na grilovanie
kur¢ata vloZte 2 vetviCky rozmarinu a trochu ty-
midnu, tak aby vetvicky trosku vy¢nievali. Nadobu
na marinddu napliite pivom (aZ priblizne 1 cm pod
okraj). Nasledne nasufite namarinované kurca na
stojan na grilovanie kurcata.

5. Akonahle je uhlie uz dobre rozzeravené, polozte
stojan na grilovanie kur¢ata v zavislosti od grilu,
resp. vySky veka stredovo na rost grilu alebo na
rost na drevené uhlie a zatvorte veko.

6. Kurca nechajte priblizne 1-1,5 hodiny piect.
Z Casu na Cas skontrolujte stav upecenia kurcata,
napr. teplomerom na pecenie.

7. Kréatko pred ukonéenim pecenia kurCata, zvyste
teplotu na grile, aby sa koZa upiekla do chrumkava.

ReSpektujte, prosim, Ze doba a stupefi upecenia
sa mbzu vyrazne IiSit v zavislosti od modelu grilu,
mnozstva dreveného uhlia, velkosti kur¢ata atd.
Kontrolujte z ¢asu na ¢as vzdy stav upecenia
kurCata, avSak nie prili§ ¢asto, pretoze cez
otvorené veko unikd prili$ vela tepla.

Cislo vyrobku: 681732



