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Vazeni zakaznici,

s Vasim novym stojanem na grilovani kufat upecete
kufe rovnomérné a dokonale - zvenku bude kfupavé
a uvnitf bajeéné $tavnaté. Nadobku muZete zcela
podle chuti naplnit marinddou nebo pivem.

Stojan na grilovani kufete se hodi pro bézné velké grily
(elektrické, plynové a na dfevéné uhli) s poklopem,
muzZe se viak pouZivat také v kuchyiiské troubg.

V tom pripadé pod stojan na grilovdni kufete umistéte
pecici plech s vy3Sim okrajem nebo vhodnou nddobu

k zachyceni vytékajiciho tuku.

Piejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

Bezpecnostni pokyny A

- Stojan na grilovani kufete je béhem pouzivani velmi
horky. KdyZ budete stojan na grilovani kurete odnimat
z grilu a manipulovat s nim, pouzivejte vzdy grilovaci ru-
kavice nebo jiny podobny predmét. Nebezpeti popéleni!

- Marindda nebo pivo v nddobé na marinddu se také velmi
zahfiva. Proto dbejte na to, aby pfi vyjimani grilovanych
potravin nic nevytékalo nebo nesttikalo. Nebezpedi opa-
feni! UdrZujte stojan na grilovani kufete rovné.

- Nadobku na marinadu plite tekutinou pouze tehdy, kdyz
je studend. Hrozi nebezpeci vystikovani a s nim spojené
nebezpeci opareni!

PFi pouZivani na grilu na drevéné uhli:

- Stojan na grilovani kufete pokladejte vZdy na rost -
nikdy ne pfimo na dfevéné uhli.

- Pod néj pfipadné postavte grilovaci misku. Diky tomu
nebude kapat vytékajici $tava pfimo na rozzhavené uhli.

PFi pouZivani v troubé:

- Stojan na grilovani kufete postavte na rost trouby a do
dréZek pod nim zasuiite pecici plech s vy$3im okrajem,
pfipadné pod néj postavte vhodnou nddobu na odkapd-
vajici tuk.

- Pfed jidlem zkontrolujte propeceni kufete kuchyfiskym
teplomérem apod. Teplota v mase musi u driibeZe Cinit
80-85 °C.

- K ¢isténi nepouzivejte abrazivni ani leptavé prostredky
nebo tvrdé kartace apod.

-V pfipadé potfeby nechte pfipalené mastné usazeniny
pred ¢iSténim odmodit.



DileZité pokyny pro pouZivani na grilu na dfevéné uhli

- Stojan na grilovani kurete je vhodny pouze pro
dostatecné velké grily s poklopem (napf. kulové grily).
Aby se kufe na stojanu na grilovani kufete mohlo rov-
nomérné propéci, musi byt poklop grilu zavieny. Mezi
kufetem a zavienym poklopem musi byt min. 10 cm
vzduchova mezera, aby teplo mohlo dostatecné
cirkulovat.

10 cm

vetsi kulovy gril

D> Postavte stojan na grilovani kufete na rost grilu.

D> Umistéte dievéné uhli na okraji rostu tak, aby
vytékajici tuk nekapal pfimo do rozzhavenych
uhlikd.

D> Pripadné vyloZte dno grilu hlinikovou félii nebo pod
stojan postavte hlintkovou grilovaci misku (pozor:
nezablokujte pFitom vétraci klapky!). Gril tak pdjde
pozdéji [épe vyCistit.

- Doba peceni a stupen zhnédnuti se mohou vyrazné

ménit podle modelu grilu, mnoZstvi dfevéného uhli,
velikosti kufete atd.

- Proto béhem peceni kontrolujte stav upeceni kufete,

napt. kuchyfiskym teplomérem.

10 cm

mensi kulovy gril

> Postavte stojan na grilovani kuFete na rost.

D> Umistéte grilovaci uhli na okraj rostu. PouZivejte
pokud mozno prihradky na uhli, aby se grilovaci uhlf
a kufe nemohly dostat do kontaktu.

> Pripadné vyloZte dno grilu hlinikovou fdlii nebo pod
stojan postavte hlinikovou grilovaci misku (Pozor:
nezablokujte pritom vétraci klapky!). Gril tak pdjde
pozdéji Iépe vyCistit.



Pouziti

> Stojan na grilovani kurete pred prvnim pouZitim
a po kazdém dalSim pouZziti umyjte teplou vodou
a béznym prostfedkem na myti nddobi nebo
v myCce na nadobi.

1. Napliite nddobu na marinddu az cca 1 cm pod okraj
podle chuti marinddou nebo pivem.

2. lykuchané, umyté a okofenéné kufe nasadte na
stojan na grilovani kufete, viz obrazek.

3. Stojan na grilovani kufete postavte na grilovaci rost
a zaviete poklop grilu.
Pfitom bezpodmine¢né dodrZujte kapitolu ,DlleZité
pokyny pro pouzivani na grilu na drevéné uhli".
Celé kufe se obklopi Zarem, a tak se bude
rovnomérné péci zvenci i zevnitf. Pfebytecny tuk
odtékd dold. Tak je toto libové maso piné bilkovin

] pfipravovano nizkokaloricky a Setrné zéroven.
nadoba na
marinadu




Grilované kufe s pivni marinadou

Prisady
1kure (cca 1kg, pfipravené ke grilovani)
cca 0,3-0,5 | piva (podle velikosti kufete)
3 snitky tymidnu a/nebo rozmarynu
1-2 strouzky ¢esneku
50 ml fepkového oleje
11Zicka mleté papriky, stil, pepr dle chuti
Pfiprava
1. Kufe zvenku a zevnitf dikladné omyijte a osuste.

2. Do misy nalejte 100 ml piva. Otrhejte listky tymidnu.
Oloupejte a nadrobno nakréjejte esnek. Tymidn
a Cesnek pridejte spolecné s olejem a mletou
paprikou k pivu a dobre promichejte.

3. Kufe zevnitf a zvenku dobfe potfete marinadou,
potom osolte a opeprete. Potom nechte kure
minimainé 1- 2 hodiny marinovat.

4. Do nadobky na marinadu stojanu na grilovani
kufete zasufite 2 snitky rozmarynu a trochu
tymianu tak, aby snitky kousek vycnivaly. Napliite

nadobku na marinddu pivem (aZ cca 1 cm pod okraj).

Potom nasufite marinované kure na stojan na
grilovani.

5. Jakmile je grilovaci uhli rozzhavené, postavte
stojan na grilovani kufete podle velikosti grilu,
pfipadné vySky poklopu uprostfed na rost grilu
a zaviete poklop.

6. KuFe nechte cca 1-15 hodiny dusit. Cas od ¢asu
zkontrolujte stav upeceni, napf. teplomérem.

7. Krétce pfed dopecenim kufete zvySte teplotu grilu,
aby kiZicka kufete byla krdsné kfupava.

Doba peceni a stupefi zhnédnuti se mohou
vyrazné ménit podle modelu grilu, mnoZstvi
drevéného uhli, velikosti kurete atd. Proto
béhem peceni kontrolujte stav upeceni kufete,
avSak ne prili§ Casto, protoZe jinak by otevienym
poklopem unikalo pfili§ mnoho tepla.

Cislo vyrobku: 681732



