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Tuzes orom

Uj receptek és étletek a tliz korili étkezéshez

Ez a cikk a Forum magazinban jelent meg, és az alabbiakban pdf
formatumban teljes terjedelmében csatoljuk - itt néhany részletet
olvashat.

Grillezési tippek
A tabortliz romantikus és hangulatos. Ideje énekelni, beszélgetni, nevetni és viccelédni. Es amikor a
tlz lassan kialszik, készen allsz az induldsra: a gyomrod mar régdéta korog!

Grillezési tippek

Grillezési eszk6z6k
Felrakdkés, szeletel§ kés és zsakold kés éles pengével, hosszu nyell grillcsipesz, drétkefe, bérkesztyU
(a forrd grillracs beédllitasdhoz), kefe, gyufa, esetleg Ujsagok.

Csomagolas és szallitas

m Készitse el6 a zoldségtalcdkat haszndlatra készre aluminiumtalcakban, fliszerezze és zérja le
szorosan.

= A zOldségeket (nyarsakat, darabokat) el6z6 este tegye olajba, hogy szaftos maradjanak. 4l
csomagolja be alufélidba, és tekerje mlanyag zacskdba.

= A kényes gylmolcsoket és zoldségeket stabil mlGanyag edényekben vigye magaval.

= Pacolja be a husokat (pogacsék, kebabok) el6z6 este (a hus puhdbb lesz). Csomagolja be
alufélidba.

= A hust, tésztat vagy sajtot a legjobb, ha szigetelt h(itédobozokban szallitja. Nyar derekan ezek az
élelmiszerek egyébként nagyon gyorsan megromlanak.

Elkészités a tiiz mellett

A legfontosabb a tilrelem és az id6: tisztitsa meg a grillez6helyet. A grill mindkét oldalat kefélje at
fémkefével. Ha szlikséges, kenje be a grillt egy kis olajjal. Ezutdn gyUjtsa meg a tlizet.

Csak akkor tegyen hozza fat, amikor a tliz mar valéban jél lobog. Most mar csak arra kell varni, amig
meglesz a megfelel pardzs. A csoport méretétdl fliggden tobb vagy kevesebb parazsra lehet sziikség.
A pardzs csak akkor kész a slitéshez, ha mar fehér-szirke felsé réteget kapott! Amint elegendd parazs
van, tegylnk hozza friss flszerndvény agakat (rozmaring, kakukkfl, majordnna, fenyéhajtas), és
azonnal tegylik a hust a grillre.


https://youngstarswiki.org/hu/wiki/art/tuzes-orom

| YoungstarsWihi.org

Az id6k kilonboz6 tényezéktdl fliggenek:

Nyér vagy tél

Erds szél

Szaraz vagy nedves fa (el6bb a tliz szélén meg kell szaritani)
= A kandall6 még meleg vagy hideg?

= A grillrénkdk vastagsdga (nem mérete!)

Irdnyadoé értékek:

= kb. 5 perc 1 cm vastag kenyérszelethez

6-8 perc sajtszeletek vagy sajtok (tomme, kétszeres zsirozott alufélidba csomagolva) esetében
0-15 perc pattogatott kukoricdhoz

10-15 perc zoldségtélak, zoldség- és gylimolcsnydrsak esetében

5-15 perc a pécolt zéldségek esetében

20-30 perc a kukoricacsutkahoz

30-40 perc burgonya esetében

A husok fajtajatdl és vastagsagatdl fliggden nagyban valtozik. A pacolt hisdarabokat csak akkor
forgassa meg, amikor a huslé kifolyik. A vékony darabokat a pardzs folott, a vastagabb darabokat a
szélén siisse meg elészor.

= Desszertek: 10-15 perc; toltétt alma: 30 perc

Receptek a tiz koriil
Sult burgonya
Hozzévaldk 4 személyre

8 viaszos kdzepes burgonya, 2 csésze tejfol, kerti fliszerndvények, tengeri sé, bors

A burgonyat megmossuk, és villdval tobbszor megszurkaljuk. Vegylnk egy kis olajat a kezlinkbe, és
dorzsoljuk be vele a burgonyat. Tekerjik be éket jél alufélidba, és tegylk a parazsra.

A tejfolt fliszerndvényekkel, tengeri séval és borssal izesitjlik (otthon is elkészithetjik).

VegyUk ki a burgonyét a félidbdl, vagjuk be mélyen kereszt alakban, és kissé nyomkodjuk szét a
burgonydkat. Toltslik meg a flszerezett tejfollel.

Sajt szeletek
Hozzavaldk 4 személyre

8 szelet piritds, puha vaj, 300 g reszelt Gruyére sajt, 2 hdénap, bors, paprikapor

A paradicsomot felszeleteljik, és a kenyérszeletek mindkét oldaldt megkenjik egy kevés vajjal. 1
szelet kenyeret alufélidra helyeziink, befedjik a paradicsomszeletekkel, és fliszerezziik. A tetejére
szorjuk a reszelt sajtot, és fedjik be a masodik kenyérszelettel. Hajtsa az alufélidt csomagga.
Ugyanigy jarjon el a tobbi hozzavaldval is. A sajtszeleteket kis ldngon grillezzik meg (inkdbb a szélén).

Pizza

Tekerje ki a tésztat egy darab alufélidra. Az egyik felére teritslik rd a hozzavaldkat (a szélét hagyjuk
szabadon!), majd hajtsuk ra a tészta masik felét, és szorosan nyomjuk 6ssze a széleket. Az egész
pizzat kétszer tekerjik be alufélidba, és dvatosan slssiik meg a parazsban.

Chnobli kenyér
Hozzavaldk: Silt bagett, vaséarolt vagy héazi készités(i fokhagymas vaj
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A bagettet hosszaban vagjuk félbe, és kenjlik meg fokhagymas vajjal. Tegye a bagettet a vajjal felfelé
a grillrdcsra, és grillezze j6 5 percig, amig a vaj be nem szivja a kenyeret. Ezutan megforditjuk, és a
masik oldalat is ropogdsra sutjuk.

Toltott bagett

Véagja félbe a megkelt bagettet. Vagjuk be mindkét darabot néhanyszor felllrél (de ne vagjuk at!). A
vagasokat meg lehet tolteni flszervajjal, mozzarelldval, szaldmival, paradicsommal stb. A
bagettdarabokat most hosszdban egy palcara helyezzilik, és parazs folott megsutjlk.

Zoldségtal
Hozzévaldk egy kis, magas aluminiumtélhoz, fedével

1 cukkini, 2 k6zepes méretd érett paradicsom, 1 mozzarella, néhany fekete olajbogyé izlés szerint,
bazsalikom, sé, bors, 4-6 evékandl olaj

A cukkinit, a paradicsomot és a mozzarelldt kb. 5 mm vastag szeletekre vagjuk, és felvéltva az
aluminiumtélba helyezzik. Az olajbogydkat egyenletesen nyomkodja a mozzarellara. Locsoljuk meg
olajjal, és helyezziink r4 néhdny bazsalikomlevelet. Izesitse enyhén séval és borssal. Zarja le j6l a
fedovel.

Tipp: Gomba és padlizsan, kakukkfl vagy oregdné is haszndlhaté.
A PDF-féjlban ldsd még a kdvetkezd recepteket:

m Z6ldségnydrsak

= GyUmolcsnyarsak

= Vadon tea

= Desszertes tal

= TOIt6tt alma
= Popcorn
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