Aic1 putetl gasi tot ce avetl nevole pentru

petrecerea perfecta la gratar!

Deserveste 8 persoane

Nk Preparake (a grifar  Lactake

8 Cartofi mari
8 Copane de pui
50 g Totfu (foarte ferm)

Frucke & Leg wme

1 conserva Ananas
50 g Nuci tocate
70 g Nuci de pin
120 g Migdale

250 ml Suc de ananas

250 g Crema de branza
450 g laurt neindulcit
4 Galbenusuri

4 Oua

250 ml Lapte

100 g Parmezan

70 g Branza ricotta
200 g Branza feta

Unt

Alkele

Pasta de tomate
Ketchup
Otet de cidru de mere

Ulei

Sos de soia

Supa de legume

Miere

Otet balsamic, inchis la culoare
Zahar

200 g Ciabatta

250 ¢ Mamaliga

18 Frigarui din lemn

4 Chifle (uscate)

4 Mere

3 Dovlecei |

3 Cepe galbene ko Wi Ver Aeﬁﬂr l: 8( Cbhﬁmeh"e

2 Ardei grasi, rosii Curry Coaja de lamaie, data prin razatoare

4 Rosii Chili Piper de Cayenne 2 buc. Pastai de vanilie Bourbon, intregi

1 mana Rucola
1legatura de Coriandru

Suc de lamaie

Cimbru, zdrobit

Piper mozaic

Sare de mare iodata
Maghiran, maruntit

Patrunjel, maruntit

Paprika, afumata
Granule de usturoi
Curcuma, sol

Coriandru, macinat

Amestec de condimente

pentru carne de pui
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(KOTANYI

Trucuri §i sfaturi

Pentru a minimiza stresul din ziua gratarului, iata cateva staturi
utile pentru a va ajuta sa pregatiti retetele!

Va dorim multa distractie!

Mﬁ copti cu crema

de ianrt Curry ‘ Pui Havaii

‘l

Timp de /:regiﬁire: 45-60 minuke Timp de /:regiﬁire: 90-95 mihute

Puteti pregati cu usurinta crema de iaurt curry in avans! Marinati puiul cu o seara Inainte, pentru mai

Coeys . s . . multa aroma.
Gatl’gl cartofii in coaja timp de aproximativ 10 minute ulta aroma
inainte de a-i pune pe gratar. De asemenea, puteti pregati si mamaliga in prealabil.

Pentru a face preparatul vegan, pur si simplu inlocuiti Acelasi lucru este valabil si pentru legumele de ratatouille.
crema de branza + iaurt cu iaurt vegan!

Frigarw oe

Timp de /:regiﬁire: 30-44 mihuke

Ca si in cazul puiului, marinati tofu de preferinta
cu o seara 1nainte.

Ce spuneti de
un Mocktail? Stat din partea profesionistilor: Gratiti frigaruile

- ... . in clesti de peste - se intorc mai usor!
Incercati Virgin Mojito : ) ,

120 ml suc de lime (2-3 limes)
750 ml apa minerala
Cuburi de gheata, dupa cum este necesar

50 g zahar

3 linguri Kotanyi menta verde, maruntita

Frunze proaspete de menta g L‘ o [ E A . [ .

Timp de przgiﬁire: £0-40 minnte

Puteti utiliza, de asemenea, alune sau migdale.
Alege-ti preferatul!

Stfat: Chiflele pot fi inlocuite cu usurinta cu briose.

=4 A ) )
S ﬂ(ﬁ}ﬂ( 0(2 Ew chr W"{T, JU Versiunea vegana: Inlocuiti laptele si untul cu alternativele

pe baza de plante si, in loc de albusuri de ou batute, folositi

Lo !. ‘ !. ,'Z" \ pur si simplu aquataba.
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Timp de /:re@iiﬁire: 16-20 mihute &

In loc de ciabatta, puteti folosi cu usurinta o bagheta
de 1nalta calitate, atata timp cat utilizati paine alba.

Stat: Adaugati un catel de usturoi zdrobit atunci cand
prajiti painea - aduce mai multa aroma salatei

Puteti inlocuiti ricotta cu feta vegana, de exemplu, si
mierea cu sirop de agave, iar preparatul devine unul vegan.


https://www.kotanyi.com/ro/reteta/cartofi-copti-cu-crema-de-iaurt-curry-si-migdale/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/cartofi-copti-cu-crema-de-iaurt-curry-si-migdale/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/hawaiian-style-chicken-with-ratatouille-and-grilled-polenta/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/vanilla-bread-pudding-souffle-with-grilled-cinnamon-apple-rings/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/salata-de-paine-cu-ricotta-si-condimente-mediteraneene/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/salata-de-paine-cu-ricotta-si-condimente-mediteraneene/
https://www.kotanyi.com/ro/reteta/marinated-tofu-skewers/

