& Tehibo

Stojak do grillowania kurczaka

Instrukcja uzytkowania i przepis
Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 137850AB2X3XIV - 2023-09



Drodzy Klienci!
Paristwa nowy stojak do grillowania kurczaka umozliwia

réwnomierne grillowanie i zapewnia optymalny rezultat -

z zewnatrz chrupigca skorke, wewnatrz soczyste mieso.

Pojemnik moga Paristwo napetni¢ marynatg albo piwem -

wedle upodobania. Stojak do grillowania kurczaka nadaje
sie do uzytku na standardowych grillach (elektrycznych,
gazowych i weglowych) z pokrywa, moze by¢ rowniez
uzywany w piekarniku. Jezeli stojak do grillowania kur-
czaka jest uzywany w piekarniku, nalezy umiescic pod
nim brytfanne lub inny odpowiedni pojemnik, do ktdrego
bedzie skapywat wytapiajacy sie z miesa ttuszcz.
Zyczymy Paristwu smacznego!

Zespot Tchibo

Wskazowki bezpieczenstwa A

+ Podczas uzytkowania stojak do grillowania nagrzewa
sie do bardzo wysokich temperatur. Podczas zdejmo-
wania stojaka z grilla i jego przenoszenia nalezy
uzywac rekawic do grillowania itp. Niebezpieczenistwo
oparzenial

+Marynata lub piwo w pojemniku na marynate nagrzewa-
ja sie do wysokich temperatur. Dlatego nalezy uwazac,
aby podczas wyjmowania potrawy z grilla nie wyptyneta
lub prysneta zadna ciecz. Niebezpieczeristwo oparzenial
Stojak do grillowania kurczaka nalezy trzymac w pionie.

- Pojemnika na marynate nie wolno napetniac cieczg,
gdy jest on nagrzany. Niebezpieczefistwo oparzen
w wyniku rozprysku cieczy!

W przypadku uzywania na grillu weglowym

- Stojak do grillowania kurczaka nalezy zawsze stawia¢ na
ruszcie grilla - nigdy bezposrednio na weglu drzewnym.

- W razie potrzeby umiesci¢ pod stojakiem tacke do gril-
lowania. Dzieki temu wytapiajacy sie z miesa ttuszcz
nie bedzie skapywat bezposrednio na zar.

W przypadku uzywania w piekarniku

- Stojak do grillowania kurczaka ustawic na ruszcie piekar-
nika, a poziom nizej wsung¢ blache albo umiescic pod
stojakiem brytfanne lub inny odpowiedni pojemnik, do
ktdrego bedzie skapywat wytapiajacy sie z migsa thuszcz.

*Przed przystapieniem do spozywania miesa nalezy za
pomoca termometru do pieczenia itp. sprawdzic, czy
mieso zostato upieczone. W przypadku drobiu tempe-
ratura wewnatrz potrawy powinna wynosic 80 - 85°C.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorujacych lub zracych
Srodkdw czyszczacych, wzglednie twardych szczotek itp.

- W razie potrzeby przypalony ttuszcz nalezy namo-
czy¢ przed przystapieniem do czyszczenia stojaka.



Wazne wskazowki dotyczace uzywania stojaka na grillu weglowym

- Stojak do grillowania kurczaka nadaje sie wytacznie
do uzytku na grillach z pokrywa (np. na grillu kulistym)
o wystarczajacej wielkosci.

Aby umieszczony na stojaku kurczak zostat réwno-
miernie upieczony, pokrywa grilla musi by¢ zamknieta.
Aby mozliwa byta wystarczajaca cyrkulacja goracego
powietrza, odstep miedzy kurczakiem a zamknietg
pokrywa grilla powinien wynosic co najmniej 10 cm.

10 cm

duzy grill kulisty

D> Ustawic stojak do grillowania kurczaka na ruszcie
grilla.

D> Roztozy¢ wegiel drzewny na obrzezach rusztu
weglowego, tak aby wytapiajacy sie z miesa ttuszcz
nie skapywat bezposrednio na zar.

> Na dnie grilla roztozy¢ folie aluminiowa lub umiescic
aluminiowa tacke do grillowania (Uwaga: dopilno-
wac, aby otwory wentylacyjne nie byty blokowane!).
Dzieki temu tatwiej bedzie p6zniej wyczysci¢ grill.

- Czas pieczenia i stopien przypieczenia podlegaja silnym

wahaniom w zalezno$ci od modelu grilla, ilosci wegla
drzewnego, wielkosci kurczaka itd.

- Z tego wzgledu nalezy co pewien czas kontrolowa¢

stopief upieczenia kurczaka, np. za pomoca termo-
metru do pieczenia.

10 cm

maty grill kulisty

D> Ustawic stojak do grillowania kurczaka na ruszcie
weglowym.

D> Roztozy¢ wegiel na obrzezach rusztu weglowego.
Zalecamy w miare mozliwo$ci stosowanie pojemni-
kéw na wegiel, tak aby wegiel i kurczak nie stykaty
sie ze soba.

D> Na dnie grilla roztozy( folie aluminiowa lub umiesci¢
aluminiowa tacke do grillowania (Uwaga: dopilno-
wac, aby otwory wentylacyjne nie byty blokowane!).
Dzieki temu tatwiej bedzie pdzniej wyczyscic grill.



Uzytkowanie

D> Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu umy¢
stojak do grillowania kurczaka w cieptej wodzie
z dodatkiem zwyktego ptynu do mycia naczyn lub
w zmywarce do naczyn.

1. Napetni¢ pojemnik na marynate na wysoko$¢
ok.1cm ponizej krawedzi marynata lub piwem
(wedle upodobania).

2. Wypatroszonego, umytego i przyprawionego kurczaka
umiescic¢ na stojaku do grillowania zgodnie z rysun-
kiem.

3. Postawic stojak na ruszcie do grillowania i zamkng¢
pokrywe grilla.

Bezwzglednie przestrzegac wskazowek zawartych
w rozdziale ,Wazne wskazowki dotyczace uzywania
stojaka na grillu weglowym®.
Gorgce powietrze otula kurczaka, dzieki czemu jest
on opiekany réwnomiernie, zaréwno z zewnatrz,
jak i wewnatrz. Nadmiar ttuszczu sptywa w dot.
Dzieki temu bogate w biatko, chude mieso kurczaka
zawiera mniej kalorii i jest czysto przyrzadzone.

pojemnik S
na marynate




Grillowany kurczak z piwng marynatg

Sktadniki

1kurczak (ok. 1kg, oprawiony)

ok.0,3- 0,5 | piwa (w zalezno$ci od wielkosci kurczaka)
3 gatazki tymianku i/lub rozmarynu

1-2 zabki czosnku

50 ml oleju rzepakowego

1tyzeczka mielonej papryki

s0l, pieprz wedle uznania

Przyrzadzanie

1. Doktadnie umy¢ kurczaka z zewnatrz oraz wewnatrz,

a nastepnie osuszy¢.

2. Do miseczki wia¢ 100 ml piwa. Zerwac listki tymianku.

Obra¢ czosnek i drobno posieka¢. Tymianek i czo-
snek wraz z olejem i mielong papryka dodac do
piwa i dobrze wymieszac.

3. Kurczaka posmarowac marynatg z zewnatrz oraz
wewnatrz, a nastepnie przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Nastepnie odstawi¢ na co najmniej
1-2 godziny, tak aby marynata sie wchtoneta.

4. W pojemniku na marynate stojaka do grillowania
kurczaka umiesci¢ dwie gatazki rozmarynu i niewiel-
kg ilo$¢ tymianku, tak aby gatazki nieco wystawaty
ponad brzeg pojemnika. Napetni¢ pojemnik na ma-
rynate piwem (do ok.1cm ponizej krawedzi).
Nastepnie nadzia¢ zamarynowanego kurczaka
na stojak do grillowania kurczaka.

5. Gdy wegiel catkowicie sie rozzarzy, umiescic stojak
do grillowania kurczaka na $rodku rusztu do grillo-
wania lub rusztu weglowego (w zaleznosci od wiel-
kosci grilla wzglednie wysokosci pokrywy), a na-
stepnie zamkna¢ pokrywe.

6. Dusic kurczaka przez ok.1-1,5 godziny.

Co pewien czas kontrolowac stopien upieczenia
kurczaka, np. za pomoca termometru do pieczenia.

7.Tuz przed koricem pieczenia zwiekszy¢ temperature
grilla, aby skdrka kurczaka stata sie chrupigca.

Czas pieczenia i stopien przypieczenia podlegaja
silnym wahaniom w zaleznos$ci od modelu grilla,
ilosci wegla drzewnego, wielko$ci kurczaka itd.
Z tego wzgledu nalezy co pewien czas kontrolo-
wac stopien upieczenia kurczaka, jednak nie zbyt
czesto, poniewaz przy otwartej pokrywie ulatuje
zbyt duza ilos¢ ciepta.

Numer artykutu: 681732



