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Varte kdekoliv, cokoliv a kdy chcete

Bramborovy gulas s uzeninou na grilu Cobb

Kdo by neznal v nasich zemépisnych Sitkach

.burtgulas". Na dovolené vzdy chut-

na vice a na grilu Cobb si ho mizeme pfipravit.

Na rozehfatém rostlinném oleji orestujeme
nakrajenou slaninu, cibuli, prolisovany ¢es-
nek, mletou Cervenou papriku a nakrajeny
kabanos.

Pridame na kostky nakrajena rajcata, zele-
nou papriku, na kostky nakrajené brambory.
Okorenime, zalejeme varici vodou, dusime
pod poklici do mékka cca 40 minut. Podava-
me s chlebem.

Pouzité suroviny

800 g ocCisténé brambory

150 g ocisténa zelena paprika

150 g rajcat;

100 g slaniny;

100 g ocisténé cibule

30 g oloupaného Cesneku; drceny kmin; sl
1 IZice Cervené mleté papriky; mlety pepf
300 g kabanosu

0,05 | rostlinného oleje

Pouzité prislusenstvi
Gril Cobb
Cobb smazici misa

Vyhody grilu Cobb

¥ Umi nejen grilovat, ale také péct,
smazit, dusit a UDIT.

¥ Je nezavisly na vnéjsim zdroji a je

velmi usporny, staci 6 — 10 briket

dfevéného uhli nebo 1 tableta

COBBLE STONE.

Lze bez problému pouzit na lodi,

nebo tam, kde je pouziti

otevieného ohné problematické.

Pfiprava pokrmu na Cobbu je bezpecnd

jednoducha a nevyzaduje zdaleka takovou

pozornost jako piiprava

na bézném grilu.

Diky unikatni konstrukci je grilovani na

Cobbu zdravéjsi nez na klasickém

grilu. =

Chgi védét
vice O

grilu Cobb

Vice o stolnim grilu Cobb: cobb-grily.cz | E-shop | Tel.: +420 725 084 096 | E-mail: info@cobb-grily.cz | Facebook



http://www.cobb-grily.cz/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/gril-stolni/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/prodej-grilu-cobb/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
mailto:info%40cobb-grily.cz?subject=info%40cobb-grily.cz
http://www.facebook.com/pages/Cobb-grily/103388616455018
http://www.cobb-grily.cz/prodej-grilu-cobb/cobb-gril-premier/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/gril-stolni/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/prodej-grilu-cobb/misa-ke-grilu/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/gril-stolni/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/gril-stolni/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook
http://www.cobb-grily.cz/gril-stolni/?utm_source=ebook&amp;utm_medium=web&amp;utm_campaign=databook

cobb-grily.cz

Varte kdekoliv, cokoliv a kdy chcete

Grilované kure s Cerstvym rozmarynem, Zampiony a

pecenymi bramborami

Ocisténé kure osolime a okorenime, do
bfisni dutiny vioZime snitku erstvého
rozmarynu. Malé brambory zabalime do
alobalu, kazdou jednotlivé. Pripravime
Cobb gril. Pomoci podpalovace zapélime
deset briket z dfevéného uhli. Pockame
asi pll hodiny az vsechny brikety zeSed-
nou. Misto nich mZeme pouzit jednu bri-
ketu Cobble Stone, kterou zapalime pfimo
a pockadme, az prestane koufit. Jakmile
prestane koufit, umistime na Cobb poklop
a nechame par minut rozpalit. Mezitim
pripravime kure. Otevieme plechovku
piva, polovinu vypijeme a pak ji vtlacime
do bfisni dutiny kufete otvorem nahoru.
Plechovka musi byt 0,3 litru. Sundame
poklop z Cobbu, do prohlubné okolo tope-
nisté nalijeme cca 0,25 | vody a nasklada-
me na mensi kousky nakrajené brambory
zabalené do alobalu. Béhem peceni
hliddme, aby se neodpafila vSechna voda
z prohlubné a pfipadné ji doplnime. Dame

na gril mFizku a na ni usadime kure tak,
aby bylo fixovano tfemi body — plechov-
kou a nohama. Nasadime nastavec na gril
a priklopime poklop. Nechame asi hodinu
grilovat, pak odklopime a na grilovaci
mfizku okolo kufete dame malé Zampiony
a znovu piiklopime a grilujeme jesté cca.
20 - 30 minut (podle velikosti kurete).
Poté kufe a zampiony sundame, vyjmeme
brambory, sloupneme alobal a serviruje-
me.

Pouzité suroviny

1 Cerstvé kure (cca 1 - 1,5 kg)

1 plechovka piva 0,3 |

snitka ¢erstvého rozmarynu

Spetka soli a pepre (nebo grilovaci koreni)
cca 15 az 20 ocisténych malych Zampion(
0,5 kg opranych malych rannych brambor
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Kureci perkelt

Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, PouZité suroviny
zelenou papriku, ¢ervenou papriku,
bobkovy list a nové kofeni (pracujeme
rychle, aby paprika nezhorkla). Pfidame
oCisténa, nasekana kureci stehna, oso-
lime, opepfime, orestujeme na zakladg,
zalejeme vafici vodou a prikryté dusime
cca 40 minut do mékka. Ve slehacce
rozmichame hladkou mouku a nalijeme
do pokrmu. Provafime 15 minut pod
poklici. Dochutime citronovou Stavou.
Podavame s knedlikem, chlebem, tés-
tovinovymi noky nebo s ryzi. Priprava
pokrmu cca 60 minut.

4 kureci stehna

150 g ocisténé cibule

200 g ocisténé zelené papriky

0,05 I rostlinného oleje

30 g Cervené papriky

3 bobkové listy; 5 kulicek nového koreni
0,5 dcl Slehacky

25 g hladké mouky

0,03 | citronova st'ava; stl; pept, sdl

Chgi védét
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