ZESTAW AKCESORIOW DO
PLANCHY

Odkryj zestaw akcesoriow do
planchy i dowiedz sie, jak
prawidtowo z nich korzystac.

NAJWAZNIEJSZE CECHY URZADZENIA PLANCHA
Niezaleznie od tego, czy masz ochote na
meksykanskie tacos, aromatycznego kurczaka BBQ,
wegetarianskie placki ziemniaczane, czy stodkie
nalesniki, Plancha sprosta kazdemu wyzwaniu.



PRZEPISY BBQ

PLANCHA



SPIS TRESCI

06

08

10

12

14

16

18

Sprzet do planchy

Tacos z mielong wotowing,
kolendra, awokado, kwasng $mietang, chili,
serem, dymka i limonka

Filet wieprzowy z ttuczonymi ziemniakami
z duszong cebulg tymiankowa

Kurczak BBQ na chlebie naan
z satatkg warzywna
W sosie ranczo

Losos w marynacie hoisin

Ziemniaczane rosti z jajkiem sadzonym
i satatkg z czerwonej kapusty i gorgonzoli

Nalesniki
z mastem, syropem klonowym
i truskawkami

Enders

05



SPRZET DO
PLANCHY

Odkryj nasz wszechstronny zestaw akcesoriow
do planchy! Zestaw zawiera wszystko, czego po-

trzebujesz: od koputy do topienia seréw i obrotnicy SZPATULA Du
utatwiajacej obracanie potraw, po pierscienie ze PLANCHY

stali nierdzewnej do formowania idealnych porcji i
praktyczng szczotke do czyszczenia. Kazdy element uniwersalne narzedzie

zostat starannie zaprojektowany i przemyslany.
Uwolnij swojg kreatywnos$¢ i stworz wtasne, niepow-

tarzalne dania! Na kolejnych stronach przedstawi- DUZA j PlERngNlE ' SZPATUEA
my inspirujgce przepisy na dania z planchy, ktére LOPATKA ZE STALI NIERDZEWNE) DO PLANCHY SZPATUEKA

zachwyca Ciebie, Twojg rodzine i przyjaciot.

KOPUEA DO TOPNIENIA SZCZOTKA LOPATA

rozpuszcza ser na

SZPATUEKA —

skutecznie usuwa

potrawach i utrzymuje zabrudzenia, nie nadaje sje do optymalna .do. dzielgnia lub
je ciepte niszczac materiatu wszystkiego, przesuwania jedzenia
co drobne na planchy

ZE STALI NIERDZEWNE) DUZA EOPATKA

do idealnych jajek sadzonych, innych potraw
nalesnikéw i nie tylko

06 TN 07




TAGOS Z MIELONA

WOLOWINA

Lr@(l 4Porcje i Czas przygotowania: 6 minut

.-/ Czas gotowania:

Enders

15 minut

SKLADNIKI

2
1
2
1
1

500 g

8

15049

2 tyzki
15049

1 peczek

dymki

awokado

limonki

zgbek czosnku

cebula

Olej roslinny do smazenia
mielonego migsa (wotowego)
tacos

sera cheddar (startego)
czerwonych jalapefios (marynowanych)
$mietany kwasnej

kolendry

PRZYGOTOWANIE

Cebule dymke umyj i pokréj w cienkie krazki. Przekroj
awokado na pét, usun pestke i pokrdéj migzsz na plas-
terki. Przekrdj limonki na pot.

Obierz i drobno posiekaj czosnek i cebule.

Rozgrzej grill za pomoca planchy (dwie zewnetrzne
piyty i najbardziej wewnetrzna ptyta na srednim usta-
wieniu). Dodaj odrobing oleju. Podsmaz migso mielo-
ne. Dodaj czosnek i cebule. Krétko podsmaz tacos na
planchy. Nastepnie nat6z mieso i ser. Przykryj koputg,
az ser sig rozpusci.

Rozt6z na tacos awokado, papryczki jalapeno, kwasna

$mietang i liscie kolendry. Ztéz razem i podawaj z
potéwka limonki.
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FILET WIEPRZOWYZ  **~
TEUGZONYMI ZIEMNIAKAMI

ur @q 4Porcje s Czas przygotowania: 25 minut

,

.-’ Czas gotowania:

15 minut

SKLADNIKI

1kg ziemniakow (gatunek srednio twardy)

2 cebule

2 filety wieprzowe (po okoto 500 g kazdy)
Olej roslinny do smazenia

125¢ masta ziotowego

5-6 gatgzek tymianku
S, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Doktadnie umyj ziemniaki. Ugotuj we wrzacej osolonej
wodzie ze skorka.

Cebule obierz i pokréj w cienkie paski.

Pokréj poledwiczke wieprzowg na medaliony o
grubosci ok. 4 cm.

Rozgrzej planche (dwie ptyty zewnetrzne i plyta
wewnetrzna na $rednim ogniu). Dodaj odrobine ole-
ju. Obsmaz medaliony z obu stron. Umie$¢ ziemnia-
ki na planchy w tym samym czasie. Sptaszcz matg
patelnig lub podobnym narzedziem i usmaz z obu
stron. Podsmaz réwniez cebule, od czasu do czasu
obracajgc. Dodaj masto ziotowe i tymianek. Dopraw
wszystko solg i pieprzem i podawaj razem.

Ll



KURGZAK BBQ

Enders

NA CHLEBIE NAAN

T@ (] 4 Porcje ':}

Czas przygotowania: 35 minut
Czas gotowania: 25 minut

SKLADNIKI

Chleb naan:

200 ml mleka
Szczypta soli

1 tyzeczka cukru
% kostki  drozdzy
400 g maki
10049 jogurtu

Sos ranch:

60 g majonezu
509 maslanki

1 mata cebula

2 gatazki  koperku
% peczka szczypiorku

Dodatkowo:

1 czerwona papryka

200g papryki do smazenia

1 cukinia

1 cebula

2 piersi z kurczaka
Olej roslinny do smazenia
S, pieprz

15049 sosu BBQ
1tyzka sumaku
3-4 gatazki pietruszki

PRZYGOTOWANIE

Aby przygotowaé chleb naan, podgrzej mleko do let-
niej temperatury. Dodaj sél, cukier i drozdze.

Wsyp make i jogurt do duzej miski. Gdy drozdze
rozpuszczg sie w mleku, dodaj je do maki. Wymieszaj
wszystko razem, aby uzyskac¢ gtadkie, lepkie ciasto.
Przykryj $ciereczka i odstaw do wyros$niecia na okoto
30 minut.

W misce wymieszaj majonez i maslankg, aby
przygotowaé sos ranczo. Obierz cebule, posiekaj
bardzo drobno i dodaj do dressingu. Drobno posiekaj
ziota i dodaj do dressingu. Dopraw do smaku solg i
pieprzem. Odstaw na bok do czasu podania.

Oczys$¢ warzywa i pokrdj na kawatki wielkosci orze-
cha wtoskiego, z wyjatkiem pieczonej papryki. Obierz
cebule i pokréj w paski. Osusz kurczaka i pokréj w
paski.

Rozgrzej grill za pomocg planchy (dwie zewnetrzne
ptyty i najbardziej wewnetrzna ptyta na $rednim usta-
wieniu). Dodaj odrobine oleju. Najpierw uformuj mate
placki z ciasta na chleb naan i usmaz z obu stron na
planchy. Dopraw sola.

Teraz obsmaz mieso z cebulg z jednej strony. Dopraw
solg i pieprzem.

Podsmaz warzywa z drugiej strony i dopraw.

Gdy mieso bedzie ugotowane, dodaj sos BBQ i pozos-
taw do lekkiego skarmelizowania.

Dodaj usmazone warzywa do sosu.
Utéz chlebki naan na talerzach, natéz mieso, a

nastepnie warzywa z sosem ranczo. Podawaj z su-
makiem i posiekang natka pietruszki.
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Enders

W MARYNACIE HOISIN

T@ (] 4 Porcje ':}

Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 30 minut

SKLADNIKI

2 zgbki czosnku

1504 sosu hoisin

2 tyzki miodu

2 tyzki sezamu (bialy i czarny)

1 limonka

400 g dzikiego brokuta

1 przygotowany filet z tososia

(ze skéra, bez osci)

Olej roslinny do smazenia
S, pieprz
Chleb/Bagietka

Awokado lub guacamole

PRZYGOTOWANIE

Obierz i drobno posiekaj czosnek. Nastepnie wymies-
zaj z sosem hoisin, miodem, sezamem i odrobing soku
z limonki, aby przygotowaé marynate.

Umyj i oczys¢ dzikie brokuty, odetnij zdrewniate konice.

Rozgrzej grill za pomocg planchy (dwie zewnetrzne
piyty i najbardziej wewngtrzna ptyta na srednim usta-
wieniu).

Osusz tososia. Nat6z odrobine oleju na ptyte. Umiesé
tososia skoérag do dotu na planchy. Smaz przez ok. 7 mi-
nut, w zaleznosci od grubosci tososia. Umies¢ dzikie
brokuty na planchy i obracaj od czasu do czasu. Gdy
ryba przestanie by¢ surowa z zewnatrz, posmaryj jg
marynata. Nastepnie wytacz palniki grilla, zamknij
pokrywe i grilluj posrednio przez 5-10 minut. Dopraw
solg i pieprzem.

Podawaj tososia z dzikimi brokutami.

Wskazowka: opiecz kromki chleba na planchy. Pos-
maruj kromki guacamole lub po prostu dojrzatym
awokado. Na wierzchu utéz kawatki tososia, dodaj
dzikie brokuty i podawaj jako przekaske.
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ZIEMNIACZANE ROSTI &=
Z JAJKIEM SADZONYM

T@q 4Porcje s Czas przygotowania: 40 minut

,

.-’ Czas gotowania:

15 minut

SKLADNIKI
800 g

600 g
]

2 fyzki
100 g
4

ziemniakow (gatunek srednio twardy)
S0, pieprz

czerwonej kapusty

cebula

Olej roslinny do smazenia

miodu

sera plesniowego (np. Saint Agur)
jajka

Szatwia wedtug uznania

Gars¢ kietkéw buraka

PRZYGOTOWANIE

Ugotuj ziemniaki w tupinach w osolonej wodzie, az
beda prawie ugotowane.

Pokroj czerwong kapuste w bardzo cienkie paski. Do-
daj 1 tyzeczke soli i dobrze ugniataj rekami. Przykryj i
odstaw na bok.

Obierz i drobno posiekaj cebule.

Odcedz ziemniaki, pozostaw do ostygniecia, a
nastepnie obierz. Zetrzyj na tarce o grubych oczkach.
Wymieszaj z cebulg i dopraw solg i pieprzem.

Rozgrzej grill za pomoca planchy (dwie zewngtrzne
ptyty i najbardziej wewnetrzna ptyta na srednim ogniu).
Dodaj odrobine oleju na patelnie grillowa, a nastepnie
uformuj 4 résti z mieszanki ziemniakéw i smaz przez
5-6 minut z obu stron na ztoty kolor. Odcisnij czerwong
kapuste i usmaz na planchy. Dopraw solg, pieprzem i
miodem.

Roztdz czerwong kapuste na rosti (w razie potrzeby
zmniejsz ogien). Nastepnie z grubsza pokrusz ser pal-
cami i utéz na wierzchu czerwonej kapusty. Przykryj
koputa do topienia, aby ser tadnie sie roztopit. Usmaz
jajka w pierscieniach ze stali nierdzewnej, aby uzyskaé
jajka sadzone.

Jesli chcesz, usmaz kilka lisci szatwii na gtebokim

ttuszczu i podawaj z rosti, czerwong kapusta i jajkami
sadzonymi. Podawaj z kietkami buraka.
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NALESNIKI e

T @(I 4 Porcie ) Czas przygotowania: 10 minut
g .-’ Czas gotowania: 15 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

Nalesniki:

250¢g maki W misce wymieszaj make, cukier, proszek do piec-

2 tyzki cukru zenia i s6l. Umies¢ jajka i mleko w innej misce i wy-

2 tyzeczki proszku do pieczenia mieszaj je trzepaczka. Nastepnie wymieszaj mleko z
Szczypta soli jajkami z maka do uzyskania gtadkiej konsystenc;ji.

2 jajka

200 ml mleka Rozgrzej grill za pomoca planchy (dwie zewngtrzne
Olej roslinny do smazenia ptyty i najbardziej wewnetrzna ptyta na $rednim og-

niu). Dodaj odrobine oleju do patelni, a nastepnie

Dodatkowo: smaz ciasto w matych porcjach. Podawaj nalesniki

Masto z mastem, syropem klonowym, truskawkami i mieta.

Syrop klonowy

Truskawki

Mieta do dekoracji
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