Zahradni multifunkéni zafizeni SMOKY FUN Barbecue Smoker vypada jako stara
lokomotiva z dob dobyvani Divokého zapadu. OvSem nejen vzhed, ale i typicky zpusob
pripravy jidel v pfirodé toto zafizeni dokaze: griluje na rostu, griluje na kameni, pfipravuje
barbecue, pece, udi, a také vari.

Pfed prvnim grilovanim je tfeba gril nechat ,zahofet®. Tim se rozumi provozovat jej pfi
teploté 200 az 240°C po dobu 1-3 hodin. V této dobé se vnitfni ¢ast grilu orosi, pozdéji vysusi.
Dobfe zahofeny gril pozname podle toho, Ze vnitfek grilu je cely Cerny. Pfi zahofeni nechame
oteviené nejprve pfedni viko ohnisté a nasledné viko zadniho grilovaciho prostoru.
GRILOVANI

Pro grilovani je tfeba teplota v rozmezi 160 az 300°C, dle druhu grilované potraviny. Potraviny
, které potiebuji vétsi teplotu, umistime blize k ohnisti.

GRILOVANI NA LAVOVEM KAMENI

Kamen se polozi v grilovaci ¢asti na mfizku do blizkosti ohni$té a necha se nnejlépe 30 minut
rozehfat, potom se na ném opékaji bifteky, mleté a jiné maso apod.

BARBECUE

Barbecue je nepfimé prohfivani pfi nizkych teplotach s pfichuti dfeva. Pracujeme pfi teploté
160 az 190 °C. Palivo zapalime v ohnisti, grilované potraviny polozime do grilovaci ¢asti na
rost. Horni dvitka nechame otevfena nebo pooteviena. Cim vice jsou vétraci dvitka pfiviena,
tim intenzivnéji pronikne do masa viiné dfeva. Spalovat mizeme tyto ,vonici dfeva“ : Svestku,
jablon apod. Nemame-li vonici dfevo, miizeme pouzit na hofici dfevéné uhli vonici pfidavek.
Vhodné jsou napfiklad bukové piliny, modfinové jehlici, jalovec apod.

PECENI
Muzeme péci v grilovaci €asti nebo vyuzit odkladaci plochu topenisté.

UZENI

Uzeni je podobny zplsob jako pfiprava barbecue. Do ohnisté pouzijeme aromatické dfevo,
mirné roztopime ohen, skoro uzavieme vSechny pfistupoveé a vydechové otvory. Pomalou
cirkulaci vzduchu zajistime nizkou teplotu hofeni, pro bézny zpusob staci teplota 60 az 90°C.
PFi dosazeni teploty okolo 400C je uzeni jemnégjsi, ale trva déle.

VARENI

Vafime na horni strané pfedniho valce, Ize také smazit. Pfipravovat mazeme pfilohy,
omacky , zeleninu apod.



