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Grilovani nemusi koncit s poslednimi teplymi vecery. Diky chytrym elektrickym grilum
Sage si muzete vychutnat dokonale propeceny steak, kiupavou zeleninu nebo i snidanové
livance kdykoli béhem roku. Pripravte si obéd, veceri i vikendovy brunch rychle, zdravé a
bez zbytecného neporadku - primo ve své kuchyni.

Snadna adrzba, maximalni pohodli

Elektricky kontaktni gril Sage BGR820 je navrzen tak, aby se stal vasim kazdodennim pomocnikem -
od snidané az po veceri. Nabizi precizni nastaveni teploty v rozmezi 180-220 °C, takze si poradi s
hovézim masem i krehkou zeleninou - a to vSechno bez pridaného tuku. Gril je vybaven
vyjimatelnymi grilovacimi deskami s neprilnavou povrchovou tpravou Quantanium, které muzete
snadno omyt pod tekouci vodou nebo vlozit do mycky. Praktickd odkapéavaci miska na stavu se da
jednim pohybem vyjmout a vycistit - bez neporadku a ztraty casu.

Sladké rano z grilu

Grilovani nemusi byt jen o mase a zeleniné - elektricky gril skvéle zvladne i sladkou vonavou snidani.
Vyzkousejte treba livance, které pripravite primo na grilovacich deskach s neprilnavym povrchem.
Bez oleje, pripalovani a s dokonale rovnomérnym propecenim.

Recept na nadychané livance:
Postup:

V jedné mise smichejte mouku se Spetkou soli. V druhé mise rozslehejte vejce s mlékem a poté tuto
smés postupneé prilévejte k mouce, dokud nevznikne hladké tésto bez hrudek. Gril predehrejte na

180 °C a pomoci 1zice tvorte mensi livance primo na neprilnavé grilovaci desce - bez potreby
pridavat tuk. PecCte je 2-3 minuty z kazdé strany, dokud nezezlatnou a nenabydou na objemu.
Podévejte s bilym jogurtem, Cerstvym ovocem nebo javorovym sirupem - podle chuti a sezény.
Recept pripravily Ilona a Andrea, duo z IG Gétu brambo.rajda.

Lehky obéd nebo vecere

Kdyz se nechcete zdrzovat u plotny, ale zaroven touzite po teplém a cerstvém jidle, gril Sage je
idedlnim pomocnikem. Béhem par minut na ném pripravite napriklad tortilly s kurecim masem,
slaninou a zeleninou, které jsou zvenku krasné kiupavé a uvnitt vlaéné. Zadné sloZité vareni - jen
par surovin a chytry gril, ktery udéla z béZzného obéda maly gurmansky zazitek.

Recept na tortilly:

Postup:
Pripravte si ingredience. Kureci prsa nakrajejte na kousky a na panvi* orestujte na olivovém oleji,



osolte a opeprete. Gril predehrejte na 180 °C. Mezitim nakréajejte zeleninu a slaninu - tu muzete
kratce prohrat primo na grilu. Tortilly naplite pripravenymi ingrediencemi. Zvolit muzete narezany
styl - kdy tortillu roztiznete od stredu a do ¢tyr ¢asti rozlozite salat, rajcata, syr s cibulkou a maso,
poté ji postupné prekladate - nebo klasicky zpusob: ingredience umistite doprostred, okraje
prehnete dovnitr a zarolujete. Hotové tortilly vlozte na grilovaci desku a zapékejte, dokud nejsou
zvenku krupavé a syr uvnitr rozpustény. Servirujte teplé s oblibenym dresinkem.

Pokud se chcete vyhnout pouzivani pdve, muzete kureci kousky lehce pokapané olivovym oleje
restovat také primo na grilu.
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