Sezona grilovani zacina. S elektrickym grilem
kdykoliv a bez cekani
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Teplé dny se blizi a s nimi i chut na grilovana jidla. Nemusite ale cekat na idealni pocasi
ani resit venkovni prostor. Elektrické grily prinaseji jednoduché a dostupné reseni, jak si
oblibené pokrmy pripravit kdykoliv - rychle, bezpecné a primo v kuchyni.

Grilovani jako kazdodenni zazitek

Léto je témeér tady a s nim roste chut travit ¢as venku a pripravovat jidlo na grilu. Realita ale casto
prinasi omezeni - at uz jde o nedostatek prostoru, proménlivé pocasi nebo ¢asovou naroc¢nost
klasického grilovani. Pravé zde prichazi ke slovu elektrické grily.

Ty umoziuji pohodlnou pripravu pokrmi bez nutnosti manipulace s uhlim ¢i plynem. Stac¢i zapojit do
zasuvky, nastavit pozadovanou teplotu a béhem nékolika minut mizete zacit. Diky presné regulaci
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Delikatesa pro narocné: Nakladana grilovana kachni prsa

Gril neni jen o rychlych receptech - umoziuje také pripravu gastronomicky zajimavéj$ich pokrmu.
Kachni prsa patri mezi suroviny, které pti spravném postupu nabidnou vyjimec¢ny chutovy zazitek.

Nejprve je potfeba maso ocistit, ponechat vSak kuzi, ktera je klicova pro vyslednou Stavnatost. Kazi
nasledné narizneme do jemné mrizky, aniz bychom zasahli maso. Takto pripravena prsa se nalozi do
smeési cukru a hrubozrnné soli v poméru 1:1, doplnéné o koreni jako pepr, bobkovy list, tymian,
rozmaryn Ci skorici. Marinovani trva priblizné 1 az 1,5 hodiny.

Po vyjmuti z marinddy maso oplachneme, osusime a pripravime na grilovani. Idedlni je pouzit
vroubkovanou grilovaci desku a vyssi teplotu kolem 230 °C. Pro dosazeni perfektniho vysledku se
doporucuje sledovat vnitrni teplotu masa, ktera by méla dosahnout priblizné 65 °C.

Po kratkém odpocinku je maso pripraveno k servirovani. Pro jesté intenzivnéjsi chut 1ze hotova
kachni prsa lehce zaudit - napriklad tresnovym drevem, které doda jemné ovocné aroma.

Sladka tecka: Listové satecky z grilu

Jednoduchy dezert, ktery prekvapi svou chuti i snadnou pripravou. Zakladem je kvalitni listové tésto
urcené k rychlému zpracovani. To staci rozvinout a nakrajet na ¢tverce podle pozadované velikosti
Satecku.

Jako népln se hodi méné tekuté ingredience - napriklad ¢erstvé ovoce (jahody, maliny, boravky ¢i
nastrouhana jablka), ale i kousky Cokolady nebo oriskové pomazéanky. Dulezité je Satecky peclivé
uzavrit, aby napli béhem pripravy nevytekla.

Pred vlozenim na gril je vhodné tésto potrit rozslehanym vejcem, které zajisti atraktivni zlatavou
barvu. Pro optimalni vysledek je idedlni umistit Satecky do stredu grilovaci plochy a regulovat
teplotu tak, aby se tésto propeklo rovnomeérné - priblizna doba pripravy je okolo 15 minut v zavislosti
na velikosti.



Vysledkem je krehky dezert s jemné kirupavou strukturou, ktery skvéle doplni kdvu i slavnostni
prilezitosti.

Prakticky pomocnik do kazdé kuchyné

Elektrické grily spojuji pohodli, jednoduché ovladani a vsestranné vyuziti. Diky moznosti pouzivat
gril nejen jako kontaktni, ale i otevreny BBQ gril si snadno pripravite rychlou veceri pro dva i
pohosténi pro navstévu. Prakticka teplotni sonda navic pomahda dosahnout perfektniho vysledku bez
zbytecného hlidani.

Prijemnym benefitem jsou také vyjimatelné neprilnavé desky, které usnadnuji nejen samotné vareni,
ale i naslednou udrzbu. Pravé kombinace funkénosti, rychlosti a komfortu déla z elektrického grilu
idealniho spolec¢nika pro obdobi, kdy si chceme uzivat lehkost letniho vareni - bez ohledu na to, jestli
grilujeme venku, nebo v pohodli kuchyné.

Sage tip: The Smart Grill™

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 Gpravou 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.
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