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Grilling-ul este mai mult decat o moda, el
este un stil de viata. Am descoperit acest lucru
alaturi de grill-urile mele Outdoorchef. Am nce-
put sa gatesc mai mult in aer liber, alaturi de
familie si prieteni. Am decoperit retete, gusturi si
arome noi, si mai mult decét atat am descoperit
noi metode de gatit la gratar, tehnicila care nicinu
m-as fi gandit. Am aflat ca e pacat sa ne limitam la
mici, ceafa si carnati, cand posibilitatile de a gati
la gratar sunt infinite si mai mult decéat atat,
delicioase. Ar fi pacat sa tréim o viata intreaga
gustand doar doua- trei preparate cand am putea
explora o multime de bunatati noi care vor fi
apreciate side ceidraginoua.

De aceea, impreuna cu Grill Society, ne-
am gandit sa va oferim acest mic ghid, ca sursa
de inspiratie, s& descoperiti alaturi de noi o noua
cultura culinara, tot mai apreciata si cautata in
toata lumea.

Cristian Borod,
© 2014 www.bucatarmaniac.ro



Ghidul temperaturilor

pentru diferite

tipuri de carne la gratar

Vom vorbi despre temperatura la care
trebuie sa ajunga carnea, in interior (in
mijlocul ei) atunci cand este gata. Daca doriti
sa obtineti cele mai bune rezultate, aveti
neaparata nevoie de un termometru pentru
carne.

Fiecare dintre noi avem gusturi diferite
atunci cand vine vorba despre carne. Unora
ne place in sénge, altora mai bine facuta, dar
trebuie sa avem in vedere ca, pentru a fi
sigura consumului, carnea trebuie sa fie
procesata la anumite temperaturi minime. In
cele mai multe cazuri (90 %) bacteriile se
gasesc pe suprafata carnii si nu in interiorul
ei, lucru care se datoreazd manevrarii
incorecte a acesteia de cele mai multe ori de
catre noi, acasa.

De ce avem nevoie de termometru?
Pentru cé verificarea elasticitatii carnii cu
degetul, nu este sigurd si nu se aplica la
bucatile maride carne.

Mai jos aveti un tabel cu temperaturi si
tipuri de carne pe care — daca le respectati —
veti obtine cele mai bune rezultate. Repet,
vorbim despre temperatura carnii in interior
(n mijlocul ei sau langa os) pe care o puteti
masura cu ajutorul unui termometru pentru
carne. Este bine ca bucatile mai mari de
carne sa le gatim indirect pentru o perioada
mai indelungata, pentru a putea atinge
temperaturile necesare ininterior.

Durata in care veti atinge aceste
temperaturi poate varia in functie de mai
multi factori. Eu nu sunt adeptul timpilor de
gatit standard pentru ca ei pot varia in functie
de grosimea bucatii de carne, tipul ei, de
calitatea carbunelui, de cat de des deschideti
capacul gratarului, de cata mancare este pe
gratar, de umiditatea de sub capac, de
cantitatea de grasime, de cantitatea de os
etc... De aceea este important sa masuram
temperatura.

Pasare (pui, curcan, etc)

Pasare intreaga 75°C

Bucati de pasare (pulpe etc) 75 °C
Pasare umpluta 75°C

Carne de pasare tocata 80 °C

Porc

Medium 70 °C

Well done 75 °C

Carne tocata porc 80 °C

Peste
Medium 60 °C

Vita si miel

Steak vita 54 °C

Rare (in sange) 54°C

Medium rare 57 °C

Medium 63°C

Medium well 65-68 °C

Well done (bine facut) 68+ °C
Carne tocata vita / miel 71 °C




Muschi de vitel la gratar

1. Folosim plita simpla, fara striatii, pe care o ungem cu
putin ulei. (putem folosi si gratarul de fonta, caz in care la
final vom obtine dungi frumoase, maronii)

2. Incingem grétarul la 260 de grade C. Intre timp

Ingrediente: X o -~ C =
muschi file de vitel condimentam carnea de vita cu sare si piper proaspat
pipér macinat.
sare, A
putin ulei 3. Punem carnea pe plita incinsa cate 10-20 de secunde

pe fiecare parte, in asa fel incat sa-si schimbe culoarea si

Accesorii specifice: sa sigileze toate sucurile in interior.

termometru pentru carne

plita fonta 4. Infigem termometrul pentru fripturi Outdoorchef in mijloc.

O lasam pe gratar cu capacul inchis la 180 de grade,
pentru aproximativ 10 minute (8 minute sunt suficiente,
daca o vreti in sange) timp n care in interiorul bucatii de
carne se vor atinge 60°C



Marinarea preparatelor
pentru gratar

Unul din secretele unui grilling de top
este marinarea. Daca vreti ca preparatul
vostru sa fie cel mai bun, sa aiba un gust sio
aroma perfecte, ceea ce trebuie sa faceti
este sa marinati carnea. Orice carne, fie ea
de pasare, porc, vita sau peste poate fi
marinata. Ba chiar putem marina silegumele
dacane place.

Prin marinade intelegem amestecuri
lichide care contin uleiuri, acizi si
condimente.

Fatd de amestecurile de condimente —
rub-uri — marinadele pot patrunde mai adanc
in carne si o fragezesc, dar nu aromatizeaza
asaputernic.

Timpul de marinare depinde de felul
carnii si de marimea bucatii. Carnea mai tare
cum e cea de vanat sau vita poate fi marinata
si 48 de ore iar cea mai frageda poate sa fie
marinata de la minim 30 de minute, pana la
24 de ore. Asta, desigur in functie de marime.
lata o lista cu cele mai folosite carnuri si timpii
recomandati de marinare:

* Bucati mici de carne — ca pentru frigarui
— sau file de peste si fructe de mare: pana la
30 min;

* Bucati subtiri fara os, cum ar fi piept de
pui, steak-uri: aprox. 2 ore;

* Bucati de marime medie cu os, cum ar fi:
pulpa de miel, un puiintreg: intre 3—6 ore;

* Bucati mari de carne cu os, cum ar fi:
sirag de coaste, curcan intreg, cotlet cu os: 8
—12ore;

Cele mai bune marinade contin cele trei
componente pe care le-am insirat mai sus,
cu mici exceptii. Vom vorbi despre fiecare in
parte.

Uleiul simarinarea

Uleiurile sunt folosite la marinare pentru
ca multe ierburi aromatice si condimente nu
sunt solubile in apa. De asemenea, uleiurile
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pot fi ele nsele condimente, in functie de
felul lor (de nuca, de susan etc ). De
asemenea, uleiul ramane pe suprafata carnii
si 0 determind sa nu se lipeasca de gratar,
dandu-i totodata o culoare superba dupa
gatire. Este bine sa nu folositi pentru
marinare indelungata ulei de masline
extravirgin. Pentru marinare carnea se
pastreaza in frigider iar acest fel de ulei se
solidificalarece.

Condimentele si marinarea

Condimentele tipice sunt ierburile
aromate pe care le puteti adauga dupa gustul
vostru: oregano, cimbru, chimen, boia
(paprika), usturoi, pudra de usturoi sau chiar
legume ca si ceapa. De asemenea puteti
adauga in marinade, ca si condimente,
sosuri delicioase cum sunt cele pe baza de
whisky, bourbon etc.

In marinada puteti adauga chiar si putin
zahar nerafinat din trestie de zahar care va
da un gust deosebit, dar nu prea mult pentru
ca se va carameliza sise va arde.

Acidul si marinarea

Cand spunem acid ne referim la sucurile
de fructe (laméie, mere, ananas, portocala
etc), otet, otet balsamic, vin, bere. Acidul este
responsabil pentru fragezirea carnii dar
poate avea un gust foarte puternic, de aceea
este bine sa nu fie mai mult de 15-20 la suta
din marinada.

Acordati atentie sporita la marinarea
pestelui sau a fructelor de mare deoarece
carnea lor are o structurd mai “usoara” si
riscati s se usuce pe gratar.

Bazéndu-va pe aceste reguli, incercati
sa creati propriile marinade, dupa gustul
vostru, pentru a obtine preparate delicioase,
fragede siaromate!



Aripioare marinate in bere
si mentd la gratar

1. Carnea se lasa la marinat cu toate ingredientele de
mai sus, cel putin doua-trei ore, in frigider. O scoatem
din frigider cu 30 de minute inainte de a o gati, pentru
a-i permite sa ajunga la o temperatura apropiata cu
cea a mediului.

Ingrediente:

1,5 kg aripioare de pui
100 ml bere

2 catei de usturoi

1 mana frunze

de menta proaspata
1/4 1amaie

1 lingurita

boabe de mustar

2 lingurite de zahar brun
sare, piper dupa gust
putin ulei de masline
putin ardei iute

2. Incalzim grétarul la 180 de grade Celsius
(temperatura masurati sub capac) Le punem pe
gratar, deasupra unei zone in care nu sunt carbuni.
In acest fel vom gati indirect.

3. Le lasam sa se faca incet si sa se afume sub
capac aproximativ 30 de minute. Avem grija sa
mentinem temperatura sub capac in jurul valorii de
180 de grade Celsius .

4. Sunt gata cand primesc o culoare aurie frumoasa.



Condimentarea uscata-
Rubs-urile la gratar

Aromatizarea uscata (SUA: Rub de
la to rub = a freca) este un amestec de
condimente, plante aromatice si alte
ingrediente (de ex. zahar, sare etc.) cu
care se freaca preparatele Thainte de afi
gatite.

Unele tipuri de carne nu au nevoie
de altceva decéat de putina sare si piper,
pe de alta parte, altele insa adora sa
inoate in sosuri sau sa fie aromate cu
ierburi sicondimente.

Aceste mixuri se pot prepara de voi
insiva sau se pot gasi gata preparate.
Rub-urile le puteti gasi si in forma
umeda, cateodatd, in comert, caz in
care contin de obicei ulei.

Pentru c& multe din substantele
volatile continute de condimente sunt
solubile Tn ulei, este bine sa il folositi si
voi Tnsiva cand condimentati carnea cu
rub-uri uscate. In plus, uleiul va va ajuta
sa obtineti o crusta frumoasa, iar carnea
nu se vallipi de gratar.

Cum folosim aceste mixuri de
condimente? Pur si simplu le presdram
peste carne (porc, pasare, vita, peste) si
apoi frecam suprafata carnii, avand grija
ca rub-ul sa ajunga peste tot. Este bine
sa facem lucrul acesta chiar cu cateva
ore Tnainte, pentru ca aromele sa aiba
timp sa patrunda.

Cateva indicatii:

- condimentele macinate fisi pierd
aroma dupa cateva luni; este de preferat
sa cumparati condimentele in forma de

seminte si atunci cand aveti nevoie de
ele, le puteti macina.

- propriile amestecuri de
condimente trebuie pastrate in ambalaje
ermetice si ferite de lumina.

- interactiunea condimentelor cu
sucurile carnii conduce la formarea unei
cruste pe carne, la contactul cu gratarul
fierbinte sila dezvoltarea de noi arome.

latad si cateva idei de pregatire a
propriilor voastre rub-uri:

Standard Rub: 5 linguri de ardei
iute dulce; 3 linguri de piper negru
macinat; 3 linguri sare grunjoasa; 2
lingurite usturoi granulat; 2 lingurite praf
de ceapa; 2 lingurite ardeiiute/ chili.

Barbecue Classic: 4 lingurite sare
de mare grunjoasa; 2 lingurite praf de
ardeiiute/ chili; 2 lingurite de zahar brun;
2 lingurite praf de usturoi; 2 lingurite
ardei iute dulce; 1 linguritda chimion
macinat; %2 lingurita piper proaspat
macinat.

Daca insa vreti sa mergeti la sigur,
alegeti rub-urile gata preparate, in care
eu am cea mai mare incredere si pe care
le folosesc intotdeauna, de la Don
Marco’s BBQ Rubs. Sunt produse din
condimente premium de cea mai buna
calitate si atent selectionate, fara
conservanti, coloranti sau alte substante
ascunse.



Pui copt la gratar

1. Frecati puiul cu mustar, zaharul brun, semintele de
susan, condiment Don Marco's Pig Wing si daca mai este
nevoie sare si piper, dupa gust.

Ingrediente:

un pui intreg (aprox 2 kg)
1 doza bere

frunze de menta

sare, piper dupa gust

2 linguri de mustar Dijon,
o lingurita de susan

trei lingurite de zahar brun
putin ulei de masline
Condiment

Don Marco’s Pig Wing

Accesorii specifice:
termometru carne

2. Umpleti puiul cu menta proaspata si il stropiti si la
exterior si la interior cu ulei de masline.

3. Puneti berea in tavita pentru aromatizare a
gratarului.

4. Inchideti capacul si lasati puiul acolo 1 ora si 45 de
minute la o temperatura constanta de aproximativ 180
de grade Celsius sub capac. Temperatura in interiorul
puiului, langa osul pulpei trebuie sa ajunga la 75°C.
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Ce grill alegem -
CU gaz sau carbune?

Este una din cele mai aprinse dezbateri
intre Tmpatimitii BBQ-ului. De obicei, pentru
maestri nu exista compromis si sunt fie intr-o
tabara fie in cealalta.

Departe de a fi expert, am ocazia de a gati
pe cele doua grill-uri Outdoorchef ale mele,
unul cu gaz si unul cu carbune, siin randurile
de mai jos am sa va povestesc care sunt
diferentele dintre cele doua, iar apoi vom
trage o concluzie.

Grill cu gaz

Grill-ul cu gaz are avantajul de a fi extrem
de convenabil. Trebuie doar sa intorci un
buton si te afli in fata unei surse de caldura
constanta, foarte usor de stapanit si ajustat.

Pentru ca gazul se afla intr-o butelie, nu
facem mizerie atunci cand il manevram. Nu
trebuie s& umbldm cu carbuni, bricheti,
substante de combustie si nici nu este nevoie
sa asteptam ca jarul sa fie perfect. De
asemenea, pentru ca gazul are ardere
completa, el nu va scoate fum. (si pentru
curiosi, NU, mancarea Nu va avea gust de
gaz).

Este foarte usor de curatat. Trebuie doar
sa oprim alimentarea cu gaz, sa curatam
gratarul de resturile de mancare si sa il
depozitam.

Unul din inconveniente este ca sistemul
de ardere cu gaz nu ofera mancarii o aroma
atat de pregnanta de fum, desi ea exista
totusi. Chiar daca folosim chipsuri de
afumare, rezultatul nu va fi acelasi ca si
atunci cand o facem pe un gratar cu carbune.

Pe de alta parte, un alt plus al grill-urilor
cu gaz este acela ca le putem folosi ih zone n
care nu avem voie sa ne jucam cu carbunii i
fumul, cum ar fi terasele apartamentelor din
blocuri sau in orasele aglomerate.

Grill cu carbune

Desi nu ofera acelasi confort ca si
grillurile cu gaz, cele cu carbune au avantajul
de a oferi mancarii acea inconfundabila
aroma de fum. Grill-ul cu carbune este putin
mai dificil de utilizat pentru ca necesita putina
rabdare la pregatirea jarului, dar pe de alta
parte trebuie sa recunoastem ca ne face
placere sa ne jucam cu focul. Caldura
produsa de carbuni este mai greu de
stapanit, de aceea este bine sa lasam spatii
fara jar, deasupra carora sa putem gati la
temperaturi mai mici, daca dorim.

Grill-urile pe carbune sunt mai putin
costisitoare decat cele pe gaz, desi de-a
lungul anilor, pretul carbunelui se va adauga
la costul final. De asemenea carbunele este
mai usor de transportat decat o butelie.

Daca veti utiliza gratarul pentru a gati o
friptura pentru un timp mai indelungat si veti
folosi si chipsuri de afumare, veti constata ca
aroma finala va fi mult mai pregnanta si
distincta. Daca veti face acelasi lucru pe un
grill cu gaz, aroma va fi cel mult
asemanatoare cu cea de bacon.

Tn concluzie, as putea spune ca ambele
tipuri de grill-uri au avantajele si dezavan-
tajele lor. Fiecare din ele se potrivesc dife-
ritelor voastre dorinte. Atunci cand nu am
mult timp, il folosesc pe cel cu gaz, de obicei
pe terasa apartamentului meu de bloc. Cand
insa vreau sa ma relaxez, sa experimentez si
sa ma distrez jucandu-ma cu focul sicand am
timp la dispozitie, prefer gratarul cu carbune.
Va sfatuiesc sa alegeti in functie de
preferintele dvs., de locatia in care doriti sa
puneti gratarul sinu in ultimul rénd de bugetul
pe care il aveti. Sa nu faceti, insa, rabat la
calitate, la nici unul din cele doua tipuri de
grill.
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Mancare de pastdi de mazare

1. Vom folosi wok-ul de fonta, un accesoriu al grillului
Outdoorchef. Vom aseza conurile din interiorul grillului in
”pozitia vulcan” (vezi manual utilizare Outdoorchef). Vom
Ingrediente: aseza wok-ul in varful "vulcanului”. Toata céldura va fi astfel
1 kg mazare directionata catre wok.
500 g pastai de mazare
1 conserva de rosii decojite 2. Curatati si tocati marunt 2 cepe mari si le caliti in putin
50 ml ulei de masline ulei de masline pana cand se inmoaie bine.
2 lingurite de zahar
2 cepe mari 3. Adaugati mazarea si pastaile spalate bine, sotati-le si pe
sare, piper dupa gust €le impreuna cu ceapa, cateva minute bune. Adaugati
1 cand de apa conserva de rosii, zaharul si cana de apa si [asati totul sa
fiarba la foc mic 15-20 de minute sau pana cand mazarea
Accesorii specifice: devine moale. Trebuie sa gustati si din mazare si din pastai
wok fontd Outdoorchef Si luati mancarea de pe foc atunci cand acestea sunt moi.
Daca o fierbeti prea mult isi va pierde din calitatile nutritive
dar si din culoare.

1"



Capacul la “gratar”

Un accesoriu foarte important al
gratarului este capacul. Cum sa gatim la
gratar? Cu capacul deschis sau inchis? Care
este diferenta? Va voi povesti in randurile
care urmeaza!

Aface gratar (cu gaz sau carbune) — fara
capac — este aproape echivalentul de a gati
deasupra unui foc de surcele, facut direct pe
pamant. Este posibil, insa nu ofera aceleasi
posibilitati de reglare a temperaturii de care
unele mancaruri au nevoie. Nici o sansa sa
faceti afumare sau sa gatiti la temperaturi
mai mici, pentru un timp mai indelungat.

Pentru gratarele cu gaz, capacul are rol
important de ridicare si mentinere a
temperaturii. Veti vedea cum ea creste rapid
atunci cand inchideti capacul si cum ea se
pierde la fel de rapid cand il deschideti.
Pentru acest tip de gratar este bine sa folositi
capacul cat mai mult posibil, pentru a
economisi energie si a mentine o
temperatura constanta de coacere, ca la
cuptor. Desigur, exceptie fac bucatile de
carne sau legume foarte subtiri care au
nevoie de putin timp pentru a se gati.

De obicei, pentru majoritatea grillurilor cu
gaz sau carbune exista incorporat in capac si
cate un termometru. Grillurile de calitate
ofera posibilitatea de utilizare ca un cuptor,
caldura fiind uniforma si constanta sub
capac. Pentru retetele mai elaborate aveti
mare nevoie de el, ca doar nu vrem sa ne
limitam la mici si carnati, nu-iasa?

Cand este vorba de grill-urile cu carbune,
capacul ajuta de asemenea la cresterea si
mentinerea temperaturii n interiorul

gratarului. Totodata, cu ajutorul lui, se poate
controla puterea de ardere a carbunilor,
regland aportul de aer necesar arderii.
Capacul gratarului cu carbune va avea
intotdeauna un sistem de ventilare care se
va putea regla dupa dorinta dumneavoastra.
Mai mult aer inseamna carbuni mai incinsi si
temperaturi mai ridicate iar mai putin aer va
insemna o ardere mai lenta si implicit
temperatura scazuta si constanta sub capac.

Asadar, capacul este indispensabil daca
doriti sa obtineti preparate de calitate. Este
esential atunci cand doriti s& gatiti indirect
si/sau pentru un timp mai lung (adica intr-o
zona mai ‘rece” a gratarului), pentru ca
asigura temperatura ideala de coacere
imprejurul preparatului si nu doar dedesubtul
lui.

De asemenea capacul va mentine
induntru si umezeala, sub form&a de aburi
lasand carnea moale si suculenta.

Daca vorbim despre afumare, este foarte
clar ca beneficiind de ajutorul capacului veti
putea mentine fumul mai mult timp n contact
cu preparatul. Tot pentru afumare, este
nevoie sa gatiti la temperaturi mai joase,
indirect, pentru un timp mai indelungat
pentru a obtine aroma perfecta de fum si nu
de carne arsa.

Un grill cu capac poate fi folosit in orice
anotimp, inclusiv iarna sau in zile cu vant,
fara a pune in pericol focul sau integritatea
mancarii, ceea ce va si recomandam sa
faceti pentru ca poate fi o experienta foarte
placuta siinteresanta.
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Foto: Silviu Cozma

Cotlet intreg la gratar

Ingrediente:
cotlet intreg de porc
cu tot cu coaste

Pentru marinare:

1 bere de buna calitate

1 lingura boabe de mustar
putin ulei

1 cana de apa

2 linguri de otet balsamic
1/2 lingurita ghimbir praf
1/2 lingurita piper

1 ceapa taiata in 4

2-3 céatei de usturoi zdrobiti

Pentru afumare
chipsuri din lemn de
pekan, hickory,

mar sau cires

Accesorii specifice:
termometru carne

1. Cu o seara inainte se pregateste o marinada din toate
ingredientele enumerate alaturi. Nu trebuie sa faceti altceva
decét s& le amestecati si sa le puneti peste carne. Aveti
grija ca aceasta sa fie bine acoperita cu marinada.
Acoperiti-o cu o folie alimentara si lasati-o la frigider pana a
doua zi. Este bine sa stea la marinat macar 12 ore.

2. Se pregateste jarul. Cand temperatura sub capacul
gratarului a ajuns la 250 de grade C, se aseaza bucata de
carne (scoasa din marinada) pe gratar. Atunci cand
temperatura e suficient de mare, se rumeneste (tehnica
searing) carnea pe toate partile pentru 1-2 minute, pentru a
forma o crusta care sa mentina sucurile in interior. Apoi se
muta carnea Tntr-o parte a gratarului unde jarul este protejat
de sistemul de conuri care nu permite ca grasimea sa se
scurga in foc, adica se va gati indirect.

3. Se inmoaie chipsurile de afumare aromate n apa, apoi
se adauga o parte direct in jar, iar alté parte pe o bucata de
folie de aluminiu pe care o asezam tot in jar. Infigem un
termometru in bucata de carne si inchidem capacul. Avem
grija ca temperatura sub capac sa ramana constanta.
Cotletele trebuie sa stea sub capac aprox. 2 ore timp in
care se afuma si capata n interior, sub crusta caramelizata
cate un inel roz, datorat afumarii cu lemnisoare de la
butoaiele de vin rosu. De-a lungul celor doua ore, intoarcem
carnea pe toate partile, cu grija sa tinem capacul cat mai
putin deschis.

4. Tn final, cand termometrul va ar&ta 85 de grade Celsius in
interiorul carnii, o luam de pe gratar. O acoperim imediat cu
folie de aluminiu si o Iasam sa se odihneasca 10 minute.
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Ce fel de carbune, gaz sau brichete
folosim la gratar?

Daca ar fi sa luam la rand toti
combustibilii de pe piata care se folosesc la
gratar ne-ar lua cateva pagini, dar voiincerca
sa va schitez un ghid pe scurt, in asa fel incat
sa stiti de ceea ce aveti nevoie atunci cand
gatiti, in functie de modelul gratarului vostru.

Ce tip de carbune folosim?

Carbunele de lemn

Desigur, atunci cand ne dorim un
carbune pentru gratar de calitate vorbim
despre carbunele de lemn, de preferinta din
lemn de esenta tare, care se produce
artificial prin ardere cu oxigen foarte putin, si
nicidecum despre huila sau mangalul care se
gasescin mina. Preferam sa folosim carbune
din lemn si nu lemnul propriu-zis pentru ca
primul va arde intotdeauna mai repede, mai
curat si mai uniform decét al doilea.

In functie de tipul de lemn din care se
produce carbunele acesta este de mai multe
feluri. Puteti alege carbune de lemn de
esenta tare (stejar) cu o durata de ardere
indelungata cu ajutorul caruia puteti gati la
temperaturi joase, prin metoda indirecta,
pentru mai mult timp (pana la 10 ore
continuu) sau puteti alege carbune de lemn
cu o ardere rapida care va oferi posibilitatea
de a gati iIn mod direct, la temperaturi Tnalte,
steak-uri delicioase.

Carbunele din lemn se gaseste sub
forma de bucati neregulate, de dimensiuni
diferite, ambalat in cutii sau pungi. Acest tip
de carbune de esenta tare, are o densitate
mult mai ridicata decat mangalul obisnuit.

Brichetii din carbune

Brichetii, adica acei carbuni cu forme
regulate, sunt produsi din resturi de lemn de
esenta tare, de exemplu rumegus care a fost
extrudat si apoi trecut printr-un cuptor
special. Formele in care sunt comercializati
(cuburi, discuri, hexagoane) ii ajuta sa stea
frumos in gratarul nostru, cu suficient aer
intre ei cat sa arda perfect si constant. De
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obicei apelam la bricheti atunci cand avem
nevoie de o sursa de caldurd durabild si
constanta pe care ne putem baza pentru un
timp de gatit indelungat. Alegand si folosind
constant acelasi fel de bricheti veti observa
temperaturile pe care le genereaza si timpul
de ardere indelungat. Puteti fi siguri ca de
fiecare datd cand veti apela la ei, vor
functionalafel.

Ce tip de gaz folosim?

Pentru gratarele cu gaz este evident ca
aveti nevoie de o butelie. Ele se gasesc pe
piata in diferite forme si dimensiuni, dar
majoritatea dintre noi le avem pe acelea
clasice, pentru aragaz. Nu este importanta
forma lor ci ceea ce contin. De asemenea
este foarte important ca butelia sa fie una
omologata si verificatd de producator
autorizat ca sa nu aveti surprize neplacute in
timp ce o folositi.

In Romania, se gasesc trei tipuri de gaz
petrolier lichefiat (GPL) si gazul metan. Cele
trei tipuri de gaz sunt butanul, propanul si
GPL-ul auto. Primele doua sunt
recomandate Tn uzul casnic avand o
compozitie mai curatd. Propanul pentru uz
casnic ramane insa cel mai indicat deoarece
are o ardere completa si atunci cand folositi
gratarul iarna afara va avea suficienta putere
calorica in comparatie cu butanul clasic.
GPL-ul Auto, desi este ieftin si la indeméana
nu este indicat pentru gatit. GPL-ul auto este
un gaz special conceput pentru masini si
contine alti aditivi chimici care prin ardere
produc fum si funingine nocive pentru
sanatate, mai ales cand se depun pe
mancarea de pe gratar. De asemenea GPL-
ul auto contine impuritati care pot infunda
conductele de gaz ale gratarului. Noi va
sfatuim sa nu il folositi. La fel, nu va sfatuim
sa legati gratarele la reteaua de gaz metan,
pentru ca ele nu sunt construite pentru asa
ceva siriscati sa provocati accidente grave.



Tarta cu nectarine

Ingrediente:

500 g aluat foietaj
7-8 nectarine
putina faina

4-5 linguri de zahar
1 plic zahar vanilat
putina faina

(sau dupa gust)

Accesorii specifice:
tava pt. gratar
manusa protectie

1. Aluatul de foietaj se taie de forma tavii, dar mai mare
cu 3-4 cm si se aseaza in aceasta.

2. Se scot samburii din nectarine si se taie felii. Se
aranjeaza peste aluat. Marginile se indoaie peste
fructe, in interior.

3. Se presara zahar tos si zahar vanilat peste fructe si
putina faina (vreo 2 -3 lingurite), ca sa mai absoarba
zeama lasata de ele.

4. Se pune tarta pe gratarul Outdoorchef cu carbuni, de
aceasta data incins la 200 de grade Celsius. Se inchide
capacul gratarului si suntem atenti ca temperatura sa
nu treaca de 200 de grade Celsius pentru aproximativ
30 de minute cat tarta se coace. Este gata cand
marginile sunt aurii.
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Cum aprindem carbunii?

In randurile de mai jos va voi descrie
metodele cele mai bune de aprindere ale
acestora. Sunt sigur ca pe cateva dintre ele le
cunoasteti deja, dar sa vedem daca toate
sunt corecte... Ca sa stim de la inceput
despre ce vorbim, carbunii sunt perfecti
pentru gratar, atunci cand, dupa ce i-am
aprins si s-au inrosit, ei vor fi acoperiti de o
pelicula de cenusagri.

Cu benzina sau alte lichide inflamabile

Incepem cu aceasta metoda pentru ca
este cea mai rea si cea mai nociva. Varugam
sa NU turnati benzina, alcool, petrol, diluant
sau alte lichide inflamabile peste carbuni. Ei
se vor imbiba cu aceste substante si vor da
un miros uréat, greu si un fum toxic care se va
simti de la distanta. De asemenea, folosind
aceste lichide, va puteti da foarte usor foc la
haine si sunt sigur ca nu vreti asta. Gazele
produse de arderea acestor substante vor
ajunge si la mancare, pentru care eu va
recomand doar sarea, piperul si alte
condimente.

Cu pastile speciale pentru aprinderea
carbunilor

Carbunii se aprind mai greu decat hartia
sau lemnul uscat deci aveti nevoie de o sursa
de foc de lunga durata . Pentru aceasta au
fost create niste pastile din substante
inflamabile (parafind) cu ardere completa si
care nu emana gaze toxice. O astfel de
pastila arde in jur de 10 minute in deplina
siguranta si fara sa transfere nici un fel de
gust sau miros secundar preparatelor
noastre.

Cu ajutorul canii de aprindere (burlan
de aprindere)

Cana pentru aprinderea carbunilor,
(cunoscuta si sub numele de burlan de
aprindere) este o metoda foarte ingenioasa
care va ajuta mult in pregatirea unor carbuni
perfecti pentru gratar si in plus va scuteste de
foarte mult efort.

Sistemul de tiraj al canii permite o
aprindere rapida a carbunilor prin simpla
pozitionare a acestora in interiorul ei. Cana
se pune direct pe gratar deasupra catorva
bucati din pastilele de care v-am vorbit mai
sus cdrora le dati foc. Va recomand sa lasati
cana deasupra focului intre 15 si 30 de
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minute Tn functie de consistenta carbunilor
sau a brichetelor. Folosind aceasta cana, nu
numai ca va usurati munca dar cu ajutorul ei
veti putea si estima cantitatea de carbune pe
care o folositi, pe masura ce veti experimenta
cu ea. Va recomand cana Weber pentru ca
este de mai buna calitate si nu se va strica ca
si cele ieftine. Dupa ce ati pregatit carbunii,
nuramane decat sa-i turnatiin gratar.

Cu ajutorul aprinzatorului electric

Aprinzatorul electric este o inventie
recentd, suedeza, foarte eficace si foarte
rapida atunci cand aveti la indeméana o sursa
de curent. Se numeste LooftLighter si a fost
creat pentru a simplifica si urgenta procesul
de aprindere a carbunilor si de formare a
jarului fara sa mai folositi alte substante
ajutatoare. Cum se foloseste? Faceti o
gramada de carbuni (direct in gratar) si
puneti varful dispozitivului langa ei. Actionati-
| pentru aproximativ 20-30 de secunde si veti
vedea scantei. Cu cat folositi aprinzatorul
mai mult cu atdt mai repede aveti jar,
aprinzatorul accelerdnd procesul de
aprindere.

Cu ajutorul unei torte (arzator) cu pro-
pan

Exista cartuse ( mici butelii ) cu propan pe
care le puteti folosi pentru aprinderea
carbunelui. Ele sunt foarte usor de trans-
portat. Este suficient sa le conectati la un
arzator / torta si sad o actionati asupra
carbunilor. In cateva minute jarul este gata.
Aceste torte actioneazd exact ca niste
aruncatoare de flacari insa sunt din ce in ce
mai putin utilizate din motive ecologice.

Alte metode

De foarte multe ori ne ajutam de hartie , in
special ziare pentru a aprinde carbunii. Tineti
fnsa minte ca hartia nu contine doar celuloza
ci si tot felul de lianti chimici si in plus putem
sa adaugam si cerneala tipografica daca
vorbim de ziare. Ele vor produce cenusa si
gaze nocive pe care nu le vrem in preajma
preparatelor noastre. In plus, bucatile de
hartie aprinse, au tendinta sa zboare din
gratar, mai ales atunci cand bate vantul, iar
noi nu vrem sub nici o forma sa dam foc casei
vecinului sau padurii langa care ne-am oprit
laiarba verde.



Branza de capra cu nuca
in vita de vie pe gratar

1. Alegeti frunze proaspete si tinere de vita de vie.

Ingrediente:

frunze proaspete

si tinere de vita de vie
brénza de capra maturata
si putin sarata

miez de nuca

2. Pe fiecare frunza puneti cate o bucata de branza si
miez de nuca taiat mare (il puteti 1asa si intreg) si Impaturiti-
le ca pe sdrmalute.

3. Pentru siguranta infigeti in ele cate o scobitoare.

4. Asezati-le pe gratarul bine incins, la jar, doar un minut,
cat sd se afume. Frunza isi va schimba culoarea si va
deveni crocanta pe margini, iar branza va deveni moale si
cremoasa.

Se servesc imediat cu un pahar de vin alb sec Corcova.
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Tehnici de grilling:

Searing

Searing este o metoda de grilling foarte
cunoscuta care presupune formarea unei
cruste la suprafata carnii prin expunerea la
temperaturi inalte, intr-un timp scurt. In
limbaj popular spunem ca “sigilam” sucurile
sau umezeala in interiorul bucétii de carne.
Putem folosi acest procedeu atat in tigaie,
dar si pe gratar, iar apoi continuam procesul
de gatire la temperaturi mai joase. Acest
procedeu se foloseste la o varietate foarte
mare de carnuri: pasare, porc, vita si chiar
peste.

De ce folosim aceasta metoda de
grilling? Pentru ca rumenirea creeaza arome
noi prin caramelizare si reactia Maillard,
pentru ca aspectul final al carnii va fi mult mai
apetisant si pentru ca contrastul dintre
textura aspra, crocanta a crustei si fibrele moi
din interiorul bucatii de carne vor fi o
incantare pentru cel care degusta.

Pentru a obtine efectul de searing trebuie
ca grill-ul sa fie foarte bine incins iar
temperatura sub capac sa fie in intervalul
min. 250 de grade C pana la max. 300 de
grade C. Contactul dintre felile de carne si
gratarul incins va genera o reactie chimica la
suprafata carnii intre amino-acizi si zaharuri,
asemanatoare caramelizarii, cunoscuta ca
si efectul Maillard, prin care se obtin
cunoscutele dungi maronii.

Cum obtinem un efect de searing corect?
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Urmarind cétiva pasi simpli:

1. Gratarul trebuie sa fie curat si
preincalzit la minim 250 de grade C asa cum
am spus mai sus.

2. Aducem carnea la temperatura
mediului. Carnea prea rece se va gati inegal
— mai mult la exterior si prea putin Tn interior,
riscand sa o ardem finainte de a fi gata. De
obicei aceasta tehnica se foloseste pentru
bucatile mai groase de carne.

3. Carnea trebuie sa fie cat mai uscata,
pentru ca apa de la suprafata va crea un efect
de fierbere, iar crusta nu se va forma. Este
usor sa o tamponam cu un servet unifolosibil,
catmaibine.

4. Daca carnea nu este grasa, se poate
unge cu putin ulei. Acest lucru ajuta ca ea sa
nu se lipeasca de gratar. De asemenea, este
bine ca grasimea, daca exista sa nu fie in
exces, pentru ca se va topi, va curge siva lua
foc.

5. Bucata de carne se va gati pentru scurt
timp, pana cand capata dungi aramii, pe
ambele parti iar apoi va fi mutata intr-o parte
a gratarului in care caldura nu este atat de
intensa si va fi gatita in continuare.

Uneori aceasta tehnica poate fi folosita si
la final, dupa ce carnea este gatita intr-un
mediu umed (de ex. in folie de aluminiu),
pentru a-i da un aspect apetisant si pentru a-i
imbogati aroma si textura.



Hamburgeri Outdoorchef

Ingrediente:

1 kg carne tocata amestec vita+porc
1 castravete murat

O ceapa mica

3 linguri cognac

2 lingurite de mustar

2 lingurite de pasta de ardei dulce
2 linguri ulei de masline

2 lingurite de condiment

Don Marcos Pork Powder

sare, piper dupa gust

pentru garnitura:

rosii, ardei, ceapa

Accesorii specifice:
plita fonta

sau

gratar fonta

1. Castravetele murat se toaca foarte
marunt. Ceapa se da pe razatoarea mica.

2. Carnea se framanta impreuna cu
condimentele, ceapa si castravetele,
cognacul si uleiul de masline. Se lasa sa
se odihneasca 20 de minute.

3. Intre timp incingem grill-ul cu gratarul
sau plita de fonta.

4. Se modeleaza chiftele turtite, cam de 1
cm grosime. Prajim chiftelele 2-3 minute
pe fiecare parte. Nu mai mult.

5. Le servim imediat cu garnitura de
cruditati ...si bere.
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Totul despre afumare (la cald

Orice gratar cu capac se poate trans-
forma foarte usor intr-o afumatoare, chiar
daca nu este prevazut special cu un
asemenea dispozitiv. Aroma de fum este
principalul motiv pentru care ne dorim sa
gatim la gratar... dar ce spuneti daca va voi
povesti ca putem controla si manevra
afumarea dupa bunul nostru plac, obtinand
cele mai delicioase mancaruri pe care le-ati
gustat, poate doar pregatite de profesionisti.

Pregatirea gratarului

Pentru afumare, putem folosi atat
gratarul cu carbune céat si pe cel cu gaz. Pe
oricare dintre ele trebuie sa le pregatim
pentru gatit indirect. Vom avea nevoie de o
perioada mare de timp pentru gatit. Asadar
pregatiti carbunii sau preincalziti gratarele cu
gaz.

Pentru a afuma va trebui sa gatim
indirect, adica bucatile de carne (de preferat
bucati mari) vor trebui asezate intr-o zona a
gratarului sub care nu exista foc direct. Mai
clar, intr-un gratar cu carbune, vom aseza
carbunii intr-o parte a gratarului, iar carneain
partea cealalta. Pentru gratarele cu gaz este
necesar sa avem la dispozitie astfel de zone
sau palnii de protectie.

Cuceafumam?

Daca vorbim despre afumare, nu ne
putem multumi doar cu fumul produs de
carbuni asa ca vom apela la lemne speciale
pentru afumare care pot fi de diferite esente
si care ne vor da, fiecare arome speciale de
fum. Noi vi le recomandam sub forma de
chipsuri pentru ca sunt mai usor de folosit.
lata catevadintre ele:

Lemn Hickory (specie de nuc)- ca si
aroma este dulce si putin iute- se potriveste
la carnea de porc, pui, vita, vanat si bran-
zeturi.

Lemn de stejar- are o aroma placuta de
lemn, poate fi inmuiat in vinuri pentru arome
diferite- se potriveste la carnea de vit3,
pasare si porc.

Lemn de cires- are o aroma dulce, usor
fructata- se potriveste foarte bine la carnea
de pasare, vanat cu pene si carne de porc.

Lemn de mar- o aroma dulce, fructata si
densa- se potriveste la carnea de Vvit3,
pasare, vanat, porc (in special sunca)
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Lemn de vita de vie- da un fum cu o
aroma similara fructelor de padure- se
potriveste carnii de curcan, pui sau vita.

Placi din lemn de cedru - sunt potrivite
pentru peste, rata, pui sau porc sau legume.
Placile din lemn se inmoaie in apa, whiskey,
vin sau rom timp de minim o ora. Se poate
astfel gati direct pe placa fara ca aceasta sa
se aprinda, cu capacul gratarului inchis.
Fumul alb, aromat, va conferi preparatului la
gratar o savoare unica.

Cum afumam?

Nimic mai simplu. Asezam chipsurile
fnmuiate in tavita pentru afumare (daca
avem) sau pe folie de aluminiu direct in jar.
Pentru gratarele cu gaz, asezam chipsurile
tot in folie de aluminiu (mai groasa daca se
poate) cat mai aproape de sursa de caldura
(este usor sa faceti niste “buzunare” din folie
de aluminiu pe care sale agatati de marginea
interioara a gratarului). Pe tot timpul afumarii
trebuie sa mentinem temperatura in
interiorul gratarului de maxim 180 de grade
Celsius (in functie de marimea si tipul de
carne) si toate trapele de aerisire aproape
inchise, pentru a capta cat mai mult fum n
interior dar totodata pentru a da suficient
oxigen necesar arderii.

Este bine sa folosim si un termometru
pentru carne pentru a evita deschiderea
repetata a capacului si pentru a vedea cand
aceasta este gata.

Afumarea poate dura de la o ora pana la
12-16 ore, in functie de ceea ce gatiti si ceea
ce doriti sa obtineti. Pentru rezultate bune, de
altfel valabil pentru orice gatiti trebuie sa
aveti rabdare. La final, culoarea carnii va fi
diferita de cea pe care o gatiti in mod normal,
si in functie de lemnul pe care il folositi la
afumare. De exemplu, lemnul de mar si cel
de stejar de la butoaiele de vin vor forma la
suprafata carnii un strat de un rosu foarte
frumos. Nu uitati insa, o cantitate prea mare
de fum aromat, poate da un gust amarui
carnii. Cel mai bine este sa experimentati voi
insival Incepeti cu bucati mai mici de carne si
cantitati mai mici de lemn pentru afumare si
treptat veti invata exact cum sa le folositi.
Doar citind, nu veti castiga experienta.

Succes!



Ingrediente:
jumatate de curcan (3 kg)

pentru marinare:

50 ml ulei

2 linguri de otet balsamic
Y2 lingurita de piper

Y2 linguritd de ghimbir praf
o lingurita de zahar brun
frunze proaspete de menta
doua lingurita de sare

Pentru afumare:
chipsuri de lemn hickory
frunze de menta

Accesorii specifice:
termometru carne

Curcan afumat la gratar

1. Cu o seara inainte, frecati curcanul cu toate ingredientele
enumerate mai sus la capitolul marinare si il puneti cu tot cu
ele intr-o punga in frigider, unde va sta pana a doua zi.

2. Pregatiti jarul. Puneti chipsurile de lemn hickory la
fnmuiat Tn apa, pentru cel putin 2 ore.

3. Asezati jarul doar pe o jumatate a gratarului. Tn partea
fara jar, asezati curcanul. Deci il gatiti indirect, folosind
caldura de sub capac. Adaugati lemnisoarele ude de
hickory si frunze proaspete de menta in jar, din cand in
cand. Ele produc fumul aromat sub capacul gratarului la
aproximativ 180- 200 de grade Celsius.

4. Curcanul trebuie s& stea acolo 1 ora si jumatate- doua
ore, pana cand atinge in interiorul pulpei, langa os, 77 de
grade Celsius. Imediat ce il luati de pe gratar, trebuie
acoperit cu folie de aluminiu sau cu un capac si lasat 10
minute sa se odihneasca.
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Curatarea si intretinerea unui grill
cu gaz, electric sau cu carbune

Pana acum probabil ca v-ati indragit
grill-ul si 1l vreti aproape pentru cat mai mult
timp. Pentru aceasta este nevoie sa aveti
putina grija de el, adica sa il curatati in mod
regulat si sa il depozitati corespunzator. De
asemenea trebuie sa va spun ca reziduurile
de pe gratar nu vor face urmatoarea voastra
fripturd mai gustoasa si mai afumata, ci
dimpotriva, riscati sa va alegeti cu un gust de
ranced siars.

Pentru a curata gratarul, trebuie sa
cunoasteti cele doua metode de baza:
metoda de curatare la cald, dupa fiecare
utilizare, respectiv metoda de curatare gene-
rala, in profunzime, dupa racirea completa a
grill-ului.

Curatarea gratarului pe care se
gateste:

Pentru curatarea gratarului propriu-zis
metoda de curatare la cald este cea mai
rapidad si recomandatd a se utiliza dupa
fiecare fel de preparate pe care il pregatiti pe
gratar. Dupa ce preparatele sunt gata si le
scoateti de pe gratar, inchideti capacul si dati
la maxim gratarul cu gaz sau electric iar pe
cel cu carbune il incingeti dand drumul sis-
temului de tiraj. Lasati-l sa arda la maxim 2-3
minute apoi cu o perie cu maner curatati
gratarul. Nu uitati sa purtati manusa de
protectie pentru ca altfel riscati sa va frigeti!

Nu este suficient sa il ardeti bine
fnainte de a-l folosi data viitoare, ci imediat
dupa utilizare. Pana data viitoare va deveni
lipicios si urat mirositor. In orice caz, exista
perii diverse si solutii de curatare care va vor
face viata mai usoara.

Aveti grija sa indepartati de fiecare
data tavita in care se scurge grasimea, sa o
goliti si sa o spalati. S-ar putea ca data viitoa-
re sa nu va aduceti aminte ca nu ati curatat-o
si riscati sa se umple prea tare, sa curga pe
langa sau chiar sa ia foc. De asemenea
evitati astfel atragerea insectelor si/sau
mirosul neplacut.

Curatarea interiorului sau a bolului
gratarului:
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Aceasta metoda se refera la curatarea
in profunzime a gratarului, curatare
recomandata a se realiza la 5-6 utilizari sau
cand planificati un meniu cu preparate din
tipuri de carne cu miros puternic precum pes-
te, berbecut etc.

Interiorul gratarului trebuie sa il curatati
cu substante speciale degresante, care
protejeaza stratul de vopsea speciala al
gratarului. De asemenea nici in acest caz nu
folositi obiecte abrazive sau substante
corozive. Asteptati s se raceasca si daca
este un gratar pe gaz sau electric, deconec-
tati-l de la butelie, respectiv de la sursa de
curent. De obicei magazinul de la care ati
cumparat gratarul va va oferi si solutii pentru
curatarea lui.

Curatarea interiorului capacului:

Este foarte important sa curatati capa-
cul pe interior. Pentru ca desi nu este foarte
evident, veti vedea ca acolo s-a depus un
strat subtire de cenusa fina, care in timp va
incepe sa cada pe mancarea dumnevoastra
si nu doriti asa ceva. Folositi si aici lavete
neabrazive.

Curatarea exteriorului:

Daca va place ca grill-ul sa straluceas-
ca, 1l puteti sterge cu o lavetd umeda cu
detergent de vase, apoi il stergeti cu o carpa
moale, uscata. Nu folositi bureti abrazivi sau
sarma, pentru ca acolo unde se va zgaria,
poate sa apararugina.

Palniile de protectie pot fi curatate cu
apa si detergent de vase, pot fi introduse in
masina de spalat vase —daca incap —sau pot
fi lasate la inmuiat cateva zeci de minute
pentru o curatare mai usoara.

Depozitarea

Grill-urile de calitate sunt construite
special pentru a fi folosite in aer liber deci
sunt rezistente. Totusi, dusurile repetate pot
dauna in timp, ca de altfel oricarui obiect cu
componente metalice. Este bine ca in aceste
cazuri sa folositi o husa, care il va proteja si
de ploaie, ninsoare dar si de praf, de
animalele de prin curte etc .
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