Z grillai zrusztu

Pora roku i pogoda sprzyja, coraz popularnejsz w naszym Kkraju, pieczeniu ¢mina rusztach
ogrodowych, zwanych popularnie grillami. To dobrwyezaj, bo mgsa z grilla § smaczne, a
przyrzadzone prawidtowo réwniezdrowe i wskazane przywieniu Optymalnym.

Najbardziej rozpowszechniong muszty na wgiel drzewny. To catkowicie zrozumiate, jake z
takiego grilla m¢so jest najsmaczniejsze, a jego aromat niezrowriRmgzty gazowe i elektryczne, ktore
pojawiap Sie tu i 6wdzie g, co najwyej namiastk prawdziwego grilla wglowego. Mana, na takim
grillu dodatkowo wptywa na smak pieczonych potraw, poprzez dodawanie ¢glawnaturalnych
sktadnikbw dodatkowo aromatyagych potrawy. Mistrzowie rusztu majw tym wzgkdzie swoje
.Lajemnice” — jedni dodaj zielone szyszki, inni wilgotne drewno z drzew owagch, jeszcze inni —
jagody jatlowca. Zacjtam do samodzielnego eksperymentowania — warto!z&me produktow na
ruszcie, patelni lub ich gotowanie jest przez lutzZywieniu Optymalnym praktykowane powszechnie,
jako ze dzeki temu zostaj one ,nadtrawione” (za goednictwem ognia) poza przewodem pokarmowym
cztowieka, co czyni je fatwiej przyswajalnymi. Atowiek jest cziowiekiem, a nie krawi rzeczy
surowych nie powinien jada Nie powinien te jad& mies o kiepskim skiadzie i chudych, acewi
kurczakow, indykéw, ryb itp. Na grilla, wez wymarzone ggatunki mes najwartéciowszych, a wic
wszelkiego rodzaju wieprzowina — boczek, podgargiderka, stonina, tlusta karkdwkady z rusztu
smakowaty nam najlepiej. Moa je przyragdza: z zupetnie surowegoswiezego produktu lub z
wedzonego — na ruszcie tylko ,dopieszczonego”.skivignita z grilla jest rownie tlusta jagngcina i
baranina. Wprawdzie nie kdy lubi specyficzny smak tego esia, ale coraz wcej ludzi s¢ do niego
przekonuje. Przy smaniu mes naley pamkttaé, ze podczas obrébki termicznej wytapig i niego
sporo cennego tluszczu, dlatega teskazane jestaywanie podkiadek (takich aluminiowych tacek z
dziurkami), ktére pozwa@lnam zachow@cenny tluszcz. Mima te uzywa¢, samodzielnie przygotowanej
glazury do mgsa, czyli smalcu lub masta wymieszanego z ostryraygrawami, ktorym smarujemy
migsa w trakcie smenia. A po usmaniu mgsa, ju na talerzu, warto na jeszcze gmym kawatku
potozy¢ troche masta, — aby siroztopito — pycha!

Ale ruszt to nie tylko mso ,w kawatkach” — to rowniewedliny, ktore na grillu dostgjnowego,
wysmienitego smaku i aromatu. Oczyeie nie wdliny byle jakie, ale optymalne - tluste,
wyprodukowane bez dodatkéwshmnych i konserwantéw, a ¢dzone w naturalnym dymie, czyli takie
jakie mazna kupé w sklepie zzywnaoscia optymalm (w Poznaniu np. przy ul. Krakowskiej). Tg s
najwspanialsze. A kaszanka z musziardwrecz palce liza! Oprécz musztardy przydagsiez kiszony
ogorek, ktéry dobrze si,komponuje” z grillowymi ttustéciami. A i popt czyns trzeba. Polecam
schiodzon zielorg herba¢ z odrobim cytryny (lub bez), albo wino wytrawne (wolimy cneme)
zmieszane (pot na pot) z wodhineralny i kostky lodu. Piwa optymalni raczej nie pijaj

Proporcje BTW (w 100g produktu), w optymalnyakdlinach najlepiej smakagych z grilla to:
kietbasa optymalna 9:36,5:0, kietbasa optymalnzhaul3,5 : 38 : 0, kaszanka 8 : 25,5 : 10, boczek
wedzony got. 7,5 : 50 : 0, podgardlecdzone got. 6,9:60:0 (Proporcje odngpszie do wedlin
optymalnych produkowanych w Kkminku — innym nie ufamy).

Zycze wszystkim czytelnikom (zwtaszcza Optymalnym) cudgeh chwil na tonie przyrody, przy
smakowicie pachgtym grillu.

Waszak



