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Kedves Vasarlonk!

Uj grillcsirke siitdjével a grillcsirke egyenletesen étsiil

és tokéletesen sikertiil - kiviil ropogds, beliil pedig
finom omlés lesz. A tartdlyt izlés szerint marindddal
vagy sorrel is megtoltheti.

A grillcsirke siitd szokdsos nagyméretii, fedéllel rendel-

kez6 (elektromos, gdz-, faszenes) grillen és a siitdben

is hasznalhatd. Utobbi esetben helyezzen eqy zsirfelfo-

g0 talat vagy egy megfeleld tartdlyt a grillcsirke siitd
ald, hogy felfogja a lecsepegd zsirt.

Jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Biztonsagi eldirasok A

- Hasznalat kdzben a grillcsirke siit6é nagyon felforré-
sodik. Hasznaljon edényfogdt vagy hasonlét, amikor
leveszi a csirkesiitot a grillsiitérdl, illetve ha azzal
dolgozik. Egési sériilések veszélye!

« A péc, a marindd vagy a sor a pactartalyban szintén
nagyon felforrésodik. Ezért ligyeljen arra, hogy
a grillétel eltavolitdsakor ne folyjon vagy fréccsenjen
ki folyadék. Forrazasi sériilések veszélye!

Tartsa egyenesen csirkesiitot.

« A pactartalyt csak hideg allapotban toltse meg
folyadékkal. Spriccelés és azéltal forrdzdsi sériilések
veszélye all fenn!

Faszenes grillen valé haszndlat:
« A grillcsirke sit6t mindig a grillrcsra helyezze,
ne kdzvetleniil a faszénre.

- Szilkség esetén helyezzen ald egy grilltalcat.

fgy a kisiil8 zsir nem csepeg kdzvetleniil a faszénre.

Siitdben valé hasznalat:
- Allftsa a grillcsirke siitét a siitéracsra, és helyezzen el

eqy szinttel lejjebb eqgy zsirfelfogé talat, illetve helyez-
zen ald egy megfeleld felfogétalat a lecsepeqd zsir
szamara.

- Fogyasztas el6tt ellendrizze eqy hish6mérével vagy

hasonld eszkdzzel, hogy étsiilt-e a grillcsirke. A szar-
nyasok maghdmérséklete 80-85 °C kdzott megfeleld.

- A termék tisztitdsdhoz ne hasznaljon strold vagy mard

hatasu tisztitdszert, illetve kemény kefét stb.

- Ardégett zsirt sziikség esetén tisztitds el6tt dztassa be.



Fontos tudnivalok faszenes grillen valé hasznalat esetén

- A grillcsirke siit csak fedéllel rendelkezd (pl. gombb
grill), megfelel§ méret( grillen hasznalhato.

Annak érdekében, hogy a csirke egyenletesen atsiiljon,

a grill fedele legyen lezarva. A csirke és a lezart fedél
kozott legalabb 10 cm tévolsag legyen, hogy a hd
megfelelGen tudjon keringeni.

10 cm

nagy gombarill

D> Helyezze a grillcsirke siit6t a grillracsra.

D> A grillszenet helyezze a szénracs peremére, hogy a
lecsepeqd zsir ne kozvetleniil a faszénre csepegjen.
D> Sziikség esetén bélelje ki a grillsiitd aljat aluféliaval
vagy helyezzen ald egy aluminium grilltélcat
(Figyelem: ne fedje le a szell6zonyildsokat!).
fgy a grillsiitd konnyebben tisztithatd.

- Vegye figyelembe, hogy az elkészitési idd és a barndra

siilés foka a grillsiit6 tipusatol, a faszén mennyiségétdl,
a csirke nagysagatdl fiiggéen nagymértékben valtozhat.

- Ezért id6kozonként ellendrizze, hogy mennyire siilt 4t

a csirke, pl. hdshdmérd segitségével.

10 cm

kis gdmbgrill

D> Helyezze a grillcsirke siit6t a szénrdcsra.

D> A grillszenet helyezze a szénracs peremére.
Lehetdség szerint hasznéljon szénelvélasztot, hogy
a grillszén és a csirke ne érintkezzenek egymassal.
D> Sziikséq esetén bélelje ki a grillsitd aljat alufélidval
vagy helyezzen ald egy aluminium grilltalcat
(Figyelem: ne fedje le a szell6z6nyilasokat!).
fgy a grillsiité kbnnyebben tisztithaté.



Hasznalat

D> A grillcsirke siitGt ez elsG hasznalat elGtt és minden
hasznélat utdn alaposan mossa el meleg vizzel és
eqgy kereskedelmi forgalomban kaphatd mosogaté-
szerrel vagy a mosogatdgépben.

1. A tartalyt a perem alatt kb. 1 cm-ig téltse fel izlés
szerint paccal vagy sorrel.

2. Helyezze a kibelezett, megmosott és fliszerezett
csirkét a grillcsirke siitdre.

3. Helyezze a grillcsirke siitét a grillracsra, és zarja le

a grillsiitd fedelét.

Feltétlenil vegye figyelembe a ,Fontos tudnivaldk

faszenes grillen val6 hasznalat esetén” fejezetet.
A csirkét korbeveszi a hd, igy belil és kivil is
egyenletesen atsiil. A folosleges zsir alul lefolyik.
igy a fehérjedds, sovany hist kaldriaszegényen
és tisztan tudja elkésziteni.

pactartaly /



Grillcsirke sormarinaddal

Hozzavalok
1csirke (kb. 1kg, konyhakész)
kb.0,3-0,5 | sor (a csirke nagysaqgatdl fiiggéen)
3 kakukkf(- és/vagy rozmaringag
1- 2 fokhagymagerezd
50 ml repceolaj
1tk. 6rolt paprika
s6, bors izlés szerint
Elkészités
1. Kiviil és beliil alaposan mossa meg a csirkét,
majd torolje szdrazra.

2. Ontsdn 100 ml sért eqy talba. Tépkedje le a kakukk-

flvet az dgrél. Hdmozza meq a fokhagymat és
vdgja aprdra. A kakukkfiivet a fokhagymaval,
az olajjal és a paprikaval eqgyiitt tegye a sorbe,
és jol keverje Ossze.

3. Alaposan kenje be a csirkét kiviil-beliil a marinad-
dal, végiil sézza és borsozza meg. Ezt kovetGen
hagyja, hogy a marindd 1- 2 dra alatt beszivddjon.

4. Tegyen a grillcsirke siit6 pactartdlyaba 2 rozma-
ringdgat és eqgy kevés kakukkfiivet gy, hogy felill
kicsit kildgjanak. Toltse fel a pactartdlyt a sorrel
(kb.1cm-rel a perem alattig). Végiil helyezze a
marindlt csirkét a grillcsirke siitére.

5. Amint tizzott a szén, a grillsiité méretétdl, illetve
a fedél méretétdl fiiggGen, helyezze a grillcsirke
siit6t a grill- vagy szénrdcs kozepére és tegye ra
a fedelet.

6. Stisse a csirkét kb. 1-1,5 oran keresztil. Id6nként
ellendrizze a siités fokat, pl. eqy hish6mérdvel.

7. Kevéssel azel6tt, hogy a csirke elkésziil, emelje meg
a grillsiit6 héfokat, hogy a bdr szép ropogds legyen.

Vegye figyelembe, hogy az elkészitési id6 és a
barnara siilés foka a grillsiitd tipusétdl, a faszén
mennyiségétdl, a csirke nagysagatél fiiggden
vdltozhat. Ezért id6kdzonként ellendrizze, hogy
mennyire siilt at a csirke, azonban ne tdl gyakran,
mivel a fedél felemelésével sok 6 tévozik.

Cikkszam: 681732



