Sezdna grilovani zacina. S elektrickym grilem kdykoliv a bez ¢ekani

Teplé dny se bliZi a s nimi i chut na grilovana jidla. Nemusite ale éekat na idealni pocasi ani Fesit
venkovni prostor. Elektrické grily pfinaseji jednoduché a dostupné feSeni, jak si oblibené pokrmy
pripravit kdykoliv — rychle, bezpe¢né a pfimo v kuchyni.

Grilovani jako kazdodenni zazitek

Léto je témér tady a s nim roste chut travit ¢as venku a pripravovat jidlo na grilu. Realita ale ¢asto
pfindsi omezeni — at uz jde o nedostatek prostoru, proménlivé pocéasi nebo ¢asovou naro¢nost
klasického grilovani. Pravé zde pfichazi ke slovu elektrické grily.

Ty umoznuji pohodlnou pfipravu pokrm0 bez nutnosti manipulace s uhlim ¢i plynem. Staci zapojit do
zasuvky, nastavit poZzadovanou teplotu a béhem nékolika minut mlzete zacit. Diky presné regulaci
tepla navic dosahnete konzistentnich vysledkd, a to i pfi pripravé narocnéjsich jidel.

Delikatesa pro narocné: Nakladana grilovana kachni prsa

Gril neni jen o rychlych receptech — umoznuje také pripravu gastronomicky zajimavéjsich pokrm.
Kachni prsa patfi mezi suroviny, které pfi spravném postupu nabidnou vyjimecny chutovy zazitek.

Nejprve je potfeba maso odistit, ponechat v3ak kudzi, ktera je klicova pro vyslednou $tavnatost. Kazi
nasledné nafizneme do jemné mfizky, aniz bychom zasahli maso. Takto ptipravena prsa se naloZi do
smési cukru a hrubozrnné soli v poméru 1:1, doplnéné o koreni jako pepf, bobkovy list, tymian,
rozmaryn i skofici. Marinovani trva pfiblizné 1 az 1,5 hodiny.

Po vyjmuti z marinady maso oplachneme, osusime a pfipravime na grilovani. Idealni je pouZit
vroubkovanou grilovaci desku a vyssi teplotu kolem 230 °C. Pro dosazeni perfektniho vysledku se
doporucuje sledovat vnitini teplotu masa, ktera by méla dosahnout pfiblizné 65 °C.

Po kratkém odpocinku je maso pripraveno k servirovani. Pro jesté intenzivnéjsi chut lze hotova
kachni prsa lehce zaudit — napftiklad tfeSfiovym dfevem, které doda jemné ovocné aroma.
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Sladka tecka: Listové Satecky z grilu

Jednoduchy dezert, ktery prekvapi svou chuti i snadnou pfipravou. Zakladem je kvalitni listové tésto
urcené k rychlému zpracovani. To staci rozvinout a nakrdjet na ¢tverce podle poZadované velikosti
sateckd.

Jako napln se hodi méné tekuté ingredience — napfiklad ¢erstvé ovoce (jahody, maliny, bordvky ci
nastrouhana jablka), ale i kousky ¢okolady nebo ofiskové pomazanky. DilezZité je satecky peclivé
uzavfit, aby ndpln béhem pfipravy nevytekla.

Pted vlozenim na gril je vhodné tésto potfit rozS§lehanym vejcem, které zajisti atraktivni zlatavou
barvu. Pro optimdlni vysledek je idealni umistit Satecky do stfedu grilovaci plochy a regulovat teplotu
tak, aby se tésto propeklo rovhomérné — pfiblizna doba pfipravy je okolo 15 minut v zavislosti na
velikosti.

Vysledkem je kiehky dezert s jemné kifupavou strukturou, ktery skvéle doplni kavu i slavnostni
prilezitosti.


https://www.sagecz.cz/grilovani/grily

Prakticky pomocnik do kazdé kuchyné

Elektrické grily spojuji pohodli, jednoduché ovladani a vSestranné vyuziti. Diky moznosti pouzivat gril
nejen jako kontaktni, ale i otevieny BBQ gril si snadno pfipravite rychlou vecefi pro dva i pohosténi
pro navstévu. Prakticka teplotni sonda navic pomaha dosahnout perfektniho vysledku bez
zbytecného hlidani.

Prijemnym benefitem jsou také vyjimatelné nepfilnavé desky, které usnadniuji nejen samotné vareni,
ale i naslednou udrzbu. Pravé kombinace funkénosti, rychlosti a komfortu déla z elektrického grilu
idedlniho spolecnika 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 vecefri. Nabizi precizni nastaveni teploty v rozmezi 180-220 °C, takZe si poradi s
hovézim masem i kiehkou zeleninou — a to vSechno bez pridaného tuku. Gril je vybaven
vyjimatelnymi grilovacimi deskami s nepfilnavou povrchovou Upravou Quantanium, které mizete
snadno omyt pod tekouci vodou nebo vlozit do mycky. Praktickd odkapavaci miska na $tavu se da
jednim pohybem vyjmout a vycistit — bez neporadku a ztraty casu.

Cena: 7 999 K¢, www.sagecz.cz

O znacce Sage:

Sage je evropskou znackou spolecnosti Breville, jejiz produkty se prodavaji ve vice nez 50 zemich svéta. Australska Breville
Groupe je celosvétové znama diky vlastnimu vyvoji malych kuchyriskych spotrebicl nejvyssi kvality, vyznacujici se dlouhou
Zivotnosti a skvélym uZivatelskym komfortem. Historie Brevillu se zacala psat v roce 1932 a této spolecnosti vdécime napfriklad
za tzv. sendvic-toaster, ktery vyvinula jako prvni vyrobce na svété. Po jeho uvedeni na trh v roce 1974 se jenom v Australii
prodalo 400 000 kusu.

Na cesky trh znacka Sage vstoupila v roce 2018 a postupné na néj uvede produkty zamérené na pripravu kdvy — espressa,
mlynky, pénice; grilovani — grily, smoking gun; odstaviiovani — odstaviiovace, smoothie nebo pfipravu potravin — roboty,
mixéry, food procesory. Diky vlastnimu navrhu a narocnému testovani bude mozné u vsech spotrebicll rozsitit zaruku na tfi
roky. Pro Ceskou republiku, Slovensko, Madarsko a Polsko znacku Sage zastupuje exkluzivné spole¢nost Fast CR, patfici mezi
nejvétsi regiondlni distributory domacich spotrebicd.

Pro dalsi informace a novinky navstivte adresu www.sagecz.cz.
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