[image: image1.png]@

[TlasterChef



EKONOMIK
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Drużyna I
	Sara Dworska, Dominika Pannert, Patrycja Sołowska, Bartosz Wicher,

Tomek Błażko, Błażej Kwiatkowski, Piotr Forgel

	Duet mięsa i ryby
składniki:
ryba o zwartym mięsie  
Przyprawa do mięs Knorr 
szynka dojrzewająca szwardzwaldzka 
sok z cytryny 
czarny pieprz świeżo zmielony 
świeże oregano gałązki 
olej

wykonanie:
1. Rybę pokroić na mniejsze kawałki.
2. Każdy kawałek skropic sokiem z cytryny i olejem.
3. Posypać pieprzem, listkami oregano i Przyprawą Knorr.
4. Rybę zwijać w plastry szynki.
5. Przygotowaną porcje smażyć po kilka minut z każdej strony aby ryba pozostała soczysta.

Kolorowe szaszłyki
składniki:
papryka czerwona
papryka żółta
papryka zielona
cebula
cukinia
pieczarki
pomidory koktajlowe
wykonanie:
1. Umyć warzywa i pokroić je na kawałki.
2. Na namoczone wcześniej patyki do szaszłyków ponabijać warzywa.
3. Warzywa posypać przyprawą do grilla i polać trochę olejem.
4. Rozgrzej grill ogrodowy, ułożyć szaszłyki na ruszcie, grillować przez około 15 minut często obracając.


	Mięso z warzywami

składniki:
filet z piersi kurczaka
papryka czerwona
papryka żółta
papryka zielona
cebula
przyprawa do mięs Knorr
przyprawa do kurczaka z grilla 

wykonanie:
1. Umyć warzywa i pokroić je na kawałki.
2. Umyty filet pokroić na większe kawałki i posypać przyprawami.
3. Mięso wraz z warzywami zawinąć w folie aluminiowom.
4.Przygotowaną porcję smażyć na grillu.

Jabłka z cynamonem

składniki:
jabłka
cynamon

wykonanie:
1. Umyć jabłka.
2. Przekroić je na cztery kawałki.
3. Jabłka posypane cynamonem zawinąć w folie aluminiowom.
4. Jabłka grillować.



Drużyna II
	Denis Przekwas, Krzysztof Sudowski, Robert Ziętara, Tomek Kankowski, 
Kamila Kociniewska, Kasia Brocka, Angelika Bandoch, Natalia Miklas

	Szaszłyki „ a’la LOGISTYK”

-pierś z kurczaka

-papryka

-cukinia

-pieczarki

-cebula

-ser

-bekon

Sposób przygotowania :

Należy przyprawić kurczaka i zamarynować. Pokroić warzywa .Nadziać kurczaka i warzywa na wykałaczkę a następnie upiec na grillu.

Dodatek:  Sos czosnkowy 
 Składniki:

-majonez

-czosnek

-cytryna

-pieprz

Sposób przygotowania: Do majonezu dodać wyciśnięty sok z cytryny a następnie grubo zmielony pieprz i czosnek .


	Przystwka Sałatka „ Grecko-Polska” 

-sałata lodowa - 0.5 sztuki 

-Sos sałatkowy Sałatka Cezar 2w1 Knorr - 
1 opakowanie 

-pomidor - 1 sztuka 

-papryka czerwona - 1 sztuka 

-cebula czerwona - 1 sztuka 

-ogórek - 1 sztuka 

-ser feta - 1 opakowanie 

-majonez - 2 łyżki 

-jogurt naturalny - 2 łyżki 

Sposób przygotowania: Z papryki usuń pestki. Następnie razem z pomidorem, ogórkiem, sałatą i cebulą pokrój w większe kawałki. Połącz sos sałatkowy Knorr z jogurtem i majonezem. W dużej misce wymieszaj warzywa z sosem sałatkowym. Ser feta pokrój w dużą kostkę. Dodaj do sałatki i delikatnie wymieszaj. Dodać grzanki. Wymieszać i gotowe.



Drużyna III
	Weronika Blicharz, Klaudia Czacharowska, Klaudia Nowak,

Wiktoria Wawrzyniak, Łukasz Kępski, Arek Kuschel

	Danie główne – Karczek w pasiece

Składniki:
1kg karkówki wieprzowej
MARYNATA:
sok z dwóch cytryn
8 łyżek oliwy z oliwek
4 łyżki miodu
1 łyżka sosu sojowego
4 ząbki czosnku
2 łyżeczki słodkiej papryki
sól pieprz do smaku
Sposób przygotowania:
Karkówkę umyć, pokroić w plastry. Czosnek obrać, rozgnieść, przecisnąć przez praskę. Dodać pozostałe składniki marynaty i dokładnie wymieszać. Rozsmarować odrobinę na dnie miski położyć na niej pierwszą partię mięsa.
Na wierzchu rozsmarować kolejną partię marynaty i przełożyć kolejną partia mięsa, aż całość będzie w misce i każdy kawałek mięsa będzie dokładnie pokryty marynatą. Wstawić na około 12 godzin do lodówki albo nieco dłużej. Po tym czasie smażyć na grillu polewając pozostałą marynatą. Podawać z sosem czosnkowy i pieczywem.


	Przystawka – owocowe szaszłyki z piersią kurczaka

Składniki:
1 duża pierś z kurczaka
2 puszki ananasa
2 puszki brzoskwini
2 jabłka
2 kiwi

Deser – czoko jest spoko

Składniki:
banany 10szt
3 tabliczki czekolady gorzkiej
Sposób przygotowania: 
Banany przekrajamy wzdłuż. W rozcięcie wkładamy kilka kostek czekolady. Piezcemy na grillu, aż banany zmiękną, a czekolada się roztopi. :)




Drużyna IV
	Rafał Łączuk, Fabian Sudoł, Sławek Borowski, Patryk Pęziak , Anna Woźniak, Damian Kończal, Jonatan Kłosowski



	Danie główne – Burgery z grillowaną wołowiną : Burgery z Viando !!
- mięso wołowe 
- bułka 
- żółty ser
- świeże warzywa 
- ketchup/ musztarda

Sposób przygotowania:

Mielone mięso wołowe odpowiednio doprawiamy. Następnie kładziemy je na ruszcie i grillujemy, aż do stanu gdy nie będzie ono surowe i będzie dostatecznie spieczone. Bułkę rozcinamy, podgrzewamy i lekko rumienimy na grillu. Po zdjęciu mięsa i bułki z rusztu, składamy wszystkie składniki w soczystego i chrupiącego burgera ze świeżymi warzywami i rozpływającym się żółtym serem.


	Deser – Grillowane banany z lodami : 

Jeden dzień w raju !!!

- banany 
- lody 
- miód
- kolorowa posypka 

Sposób przygotowania :

Grillować banany aż skórka czarnieje , rozłożyć je na talerz , a skórkę delikatnie rozciąć. Do bananów dodać lody, wszystko polać miodem  i posypać kolorową posypką. 




