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Grilovaci sezona po cely rok

Pokud milujete grilovani, s chytrym grilem 2 v 1
si ho muzete doprat kdykoliv venku i doma v byté.

Gril je vybaven speciaini nepfilnavou uhlikovou
vrstvou MagmaTec 3. Ta chrani povrch grilovacich
desek proti poskrabani a umoznuje grilovat zdraveji
bez zbytecného pfidavani tuku, bez pfipalovani UNIQUE COATING

a obtézujiciho koufe nebo zapachu.

Magmalec :

Kontaktni gril se vyborné hodi nejen pro masa,

Spizy, zeleninu, které jsou ugrilovany rychleji z obou
stran, ale také pro vejce, tousty nebo panini. Pokud
potifebujete grilovat vice pokrmd, jednoduse stiskem
tlacitka proménite kontaktni gril na BBQ gril a ziskate
velkou grilovaci plochu pro steaky nebo ryby.

Na velkém, dobfe Citelném dotykovém displeji si
muzete zvolit z 6 nastavenych programd od steaku
po panini. Gril je vybaven Casovacem, ktery vam
pohlidd dobu grilovani z jedné i druhé strany pokrmu.
Gril je také vybaven teplotni sondou, abyste vzdy
dosahli perfektniho vysledku a dokonalé chuti.

DESIGN
AWARD

design award

W 2 v 1 kontaktni a BBQ gril

W Teplotni sonda

W 6 programl

W Dotykovy displej

B Unikatni nepfilnavy povrch

B Moznost myt vyjimatelné casti v mycce

Grilujte kdekoliv

Smart gril Catler GR 7010 s teplotni sondou je vaSe tajna ingredience
k dokonalému vysledku. Inspirujte se recepty, které si zaslouzi misto na gr;‘;'gfgt'
vasem stole. Bez zbytecné ndamahy, s maximem chuti.

Kontaktni Teplotni Nastavitelna vyska Velky dotykovy
i BBQ gril sonda horni desky displej
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" 'Kureci quesadilla -
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s koriandrovym dipemg

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

Ingredience:

- 300 g kurecich prsou

- 1 cervend cibule

- 1 cervend paprika

- 150 g sterilovanée kukurice
- 2-3 strouzky cesneku

- 3 IZicky burrito koreni nebo sladkée
papriky

. stava z ¥ limetky

- sul, olivovy olej

- 4 tortilly

- 250 g cedaru

Krok za krokem

° Na panvi rozehfejeme olivovy
olej a pfiddme nadrobno nakrdjenou
cibuli, kterou nechame zesklovatét.

Poté prfidame kureci maso nakrajené

na malé kosticky, osolime

a 2-3 minuty opékame, dokud

se maso nezatahne. Vmichame
prolisovany cesnek a korenli, které
krdtce orestujeme, aby

se krasne rozvonelo.

° K masu pfiddme nadrobno
nakrdjenou papriku, kukufici

a zakdpneme limetkovou $tavou.
Smeés opékame pfiblizné 5 minut,
aby se odpafila prebytecna tekutina
ze zeleniny, a poté ji odlozime
stranou.

° Mezitim si pfipravime
jednoduchy dip. V sekacku
rozmixujeme zakysanou smetanu

s ¢erstvym koriandrem, stavou

z limetky a spetkou mletého pepre.

B

N

Dip

- 200 g zakysané smetany

- velkd hrst cerstvého koriandru
(i se stonky)

. cerny pepr

. stava z ¥ limetky

o Gril rozehfejeme na 180 °C.

Na jednu polovinu tortilly rozlozime
trochu nahrubo strouhaného cedaru,
na nej pridame pripravenou masovou
smes a zasypeme dalsSim syrem.
Priklopime druhou polovinou tortilly
a polozime na rozehraty gril. Se
zavienym vikem grilujeme pfiblizné
3—4 minuty, dokud nejsou quesadilly
kfupaveé a syr uvnitf dokonale
rozpustény.

° Hotové quesadilly rozkrojime na
poloviny nebo tfetiny a servirujeme
s pfipravenym koriandrovym dipem.

Tato kombinace si vds okamzité
ziska.



Ingredience: Marinada

Naskenujte QR kod
a sledujte recept
pfimo v akci.

. 500 g kurecich prsou - 3 [Zice olivoveho oleje

- olivovy olej, sul, pepr - 11Zice javoroveho sirupu

. 300 g bulguru - 11Zice rajcatového protlaku

. 600 ml vody . Stava z jednoho citronu

- 300 g rajcat - sdl

- I mala cervena cibule

. 1 cervend paprika -

- 150 g saldtove okurky 0

- 2 stonky jarni cibulky Q

- velka hrst kaderave petrzele ooy - g
A

Krok za krokem

o Kufecl prsa nejprve z horni
strany lehce nafizneme kfizem,

pokapeme trochou olivového oleje
a rukama ho do masa vmasirujeme.
Osolime, opepfime z obou stran a
nechdame chvili odpocinout.

° Mezitim si pfipravime gril, ktery
rozehfejeme na 180 °C. Jakmile je
dostatecné nahftaty, vioZime do néj
maso a grilujeme priblizne 10 minut
se zavienym vikem. Kufeci prso je
hotové ve chvili, kdy dosahne vnitini
teploty 65 °C v nejsilnejsi ¢asti,
snadno si ovefime teplotni sondou.

e Zatimco se maso griluje,
pfipravime si bulgur. Do rendliku

nasypeme bulgur a zalijeme ho
vodou v pomeéru 1:2. Pod poklickou
prfivedeme k varu, poté snizime
plamen na minimum a za obcasného
promichani vatime pfiblizné 10 minut,
dokud se voda zcela nevstreba.
Hotovy bulgur nechdme jeste

15 minut dojit pod poklickou.

o Mezitim si smichame vSechny
ingredience na marinddu — olivovy
olej, javorovy sirup, rajcatovy
protlak, citronovou $tavu a Spetku
soli. Jakmile bulgur vychladne,
promichdme ho s marinddou, aby
krasne nasakl vSechny chuté. Do
bulguru poté pfidame veskerou
zeleninu nakrdjenou na drobné
kostiCky — rajcata, Cervenou papriku,
okurku a cibuli. Nakonec vmichame
velkou hrst nasekané kaderave
petrzele.

e Na zdver mame dve moznosti
servirovani. Mzeme maso nakrdjet
na platky a polozit ho na bulgurovy
salat, nebo ho pokrajet na mensi
kousky a rovnou promichat se
salatem, aby se chuté propojily.

At uz zvolite jakoukoli variantu,
vysledek bude lehky a dokonale
vyvazeny.




Teriyaki losos
anafrasovou salso

Ingredience:

- 4 filety z lososa
- olej

Marinada

- 125 ml sojove omacky

- 60 ml vody

- 2 |Zice ryzoveho octa

. 11Zice sezamového oleje

- Y hrnku trtinového cukru

. 2 strouzky cesneku

. 11Zice strouhaného zazvoru
. 11Zicka cerného pepre

Krok za krokem

° Nejprve si pfipravime marinadu.
V uzaviratelné nddobé smichame
sojovou omacku, vodu, ryzovy

ocet, sezamovy olej, titinovy cukr,
nasekany ¢esnek, strouhany zazvor
a Cerstve mlety cerny pepr. Vse
dbkladné promichdme. Do marinady
vlozime lososové filety kizi nahoru,
nadobu uzavieme a nechame

v lednici marinovat alespon 30 minut,
idedIné vsak 2 hodiny, aby losos
nasdkl bohatou chut.

° Mezitim si pfipravime salsu.
Nakrajeny Cerstvy ananas smichdme

s nadrobno nakrdjenou Cervenou
cibuli, Cervenou paprikou
a nasekanym koriandrem.
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Salsa

- 300 g ananasu

. 1 Cervend cibule

. 15 Cervené papriky

« Y4 hrnku nasekaného koriandru
. 2 [Zice stavy z citronu

. 11zicka chilli viocek

- sUl a pepr podle chuti

& -

Pridame citronovou stavu, chilli
vlocky (pokud mame radi pikantnejsi
chut) a dochutime soli’ a peprem.
Hotovou salsu ulozime do lednice
vychladit.

e Gril rozehfejeme na 190 °C

a lehce potfeme olejem. Marinované
filety vyjmeme z nddoby, osusime
papirovou utérkou a polozime na

gril kGzi doll. Grilujeme priblizné
4-5 minut z kazdé strany.

Pro vyraznéjsi chut mizeme minutu
pred koncem grilovani filety otocit
zpét masem nahoru a potfit je zbylou
marinadou. Poddavdme s ananasovou
salsou jako lehkou variantu nebo
doplnime pfilohou ryzi ¢i pecivem.

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

>




Kureci spizy
S mangem a kokosovou
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Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

Ingredience:

- 2 kureci prsa

- I mango

. 1sladkd cervend paprika
- 1 stredni cervend cibule
- petrzelka, jarni cibulka

- mesicky citronu

Marinada

. Stava z V2 citronu

- 1/zice olivového oleje

. 11Zicka suseneho cesneku
- 2 1ZiCky chilli

. spetka soli

- 2 [Zice medu

Krok za krokem

o Nejprve si v misce smichame
vsechny ingredience na marinddu
— citronovou $tavu, olivovy olej,
suseny Cesnek, chilli, Spetku soli

a med. Kufeci prsa nakrdjime na
priblizne 2cm kosticky, stejne tak
mango a papriku. Cibuli oloupeme,

rozkrojime na Ctvrtiny a rozebereme

na jednotlive vrstvy.

° Pfipravené suroviny stfidave

napichujeme na Spejle nebo kovové
Spizy v poradi: maso, mango, paprika

a cibule. Pfiblizné by ndam mély vyjit

Ctyfi Spizy, ale pofadi surovin nemusi

byt striktni — co zbyde, jednoduse
napichneme na konec.

Priloha

- 400 ml kokosového miéka
- 125 ml vody

. spetka soli

- 250 ml jasminové ryze

e Gril rozehfejeme na 150 °C

a Spizy vyskladame vedle sebe.
Potfeme je marinadou, zavieme viko
a grilujeme pfiblizné 8—10 minut.
Cést marinady pfi grilovdni ste¢e

a mdze na plose zkaramelizovat —
to je v porddku, podobné jako na
klasickém grilu. Jakmile jde maso
snadno oddélit od Spejle a mango
krdsné zmékne, mdme hotovo.

o Spizy servirujeme na kokosové
ryzi, kterou dozdobime nasekanou
petrzelkou, jarni cibulkou

a mesicky citronu na dochucent.

Jeden z téch receptl, ke kterému
se budete radi vracet.
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' Zapeceny sandwich |

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

s kurecim masem

a slaninou

Ingredience:

- 1 kureci prso

- olivovy olej

- grilovaci nebo gyros korenr
- 1bild cibule

- Tragjce

- porek

- cedar

- anglicka slanina (4 platky)
- bageta (cca 30 cm)

- gjvar

- BBQ omd&cka

Krok za krokem

° Kufecl prso nakrajime na tenké
platky, promichame s trochou
olivového oleje a kofenim. Cibuli,
rajce a porek nakrajime na kolecka,
Cedar nastrouhdme nahrubo.

o Gril rozehfejeme na 190 °C

a na grilovacfi plochu rozlozime
platky masa a kolecka cibule.
Zavieme viko a grilujeme pfiblizné
5 minut. Poté oboji vynddme na talif
a déame bokem. Na gril nasledne
polozime platky anglické slaniny

a grilujeme pfiblizne 2 minuty.

e Bagetu podéiné rozfizneme.
Spodni ¢ast namazeme ajvarem,
horni ¢ast potfeme BBQ omackou.
Poté sendvic vrstvime — na spodnf
dil bagety polozime nejdfive porek,
poté grilovanou cibuli, kufeci maso,
rajCata, nastrouhany cedar, nakonec
kfupavou slaninu. Pfiklopime hornim
dilem bagety a vlozime zpét na

gril. Se zavienym vikem zapékame
pfiblizne 3—5 minut.



Ingredience: Omacka

- 2 rump steaky (2 cm vysokeé) . /0 g masla

- olivovy olej . 11Zice hladké mouky

. sl - 250 ml hoveziho vyvaru (osoleny)
- pepr - 100 g svestkovych povidel

- brambory varené ve slupce - cerny pepr

. spetka skorice

Steak
se svestkovou omackou

Krok za krokem
e Mezitim si pfipravime pfilohu.
o Nejprve si pfipravime omacku. Bram/k_)/ory vaFen/e’ ve S\upcew

V rendliku rozpustime maslo, nakrajime na platky a rozlozime
pfiddme hladkou mouku a za stdlého "4 s&ale rozpalgny 9”'- Le'hceje
michdni nechame pfiblizné zastrikneme olivovym olejem,

30 sekund zpénit. Zalijeme hovézim  Zzavieme viko a grilujeme 5-8 minut.

vyvarem, pridame svestkova povidla

a na mirném ohni za stalého michani o Na talif nejprve rozetfeme vrstvu
vatime asi 2 minuty. Dochutime Svestkové omdacky, na ni rozlozime

pepfem a épetkou skofice, grilované brambory, nakonec

promichdme a odstavime stranou. pridéme pokrajeny steak.
Dozdobime nasekanou
° Steaky osu$ime papirovou petrzelkou a podavame.

uterkou, potfeme olivovym olejem

z obou stran a dikladné osolime

a opepfiime. Gril rozehfejeme na

220 °C, polozime na nej maso a do

stfedu jednoho ze steak(l zavedeme

teplotni sondu. Nastavime ji na

55 °C pro medium stupen propeceni

a zavieme viko grilu. Jakmile gril &

oznami dosazeni cilové teploty, steak s
vyjmeme a nechame ho na prkénku
nebo talifi 10 minut odpocinout.

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Stavnata kureci prsa
V jogurtove marinade

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

Ingredience:

- 2 velka kurecr prsa

- 150 g bilého jogurtu

. 2 |Zicky Garam masala korenr

- 11Zicka uzené papriky

. 2 strouzky cesneku

- 11Zicka strouhaneho zdzvoru

. stava z Y citronu

- gurmanské brambory (malé, které se neloupou)
. sul

- olej

Krok za krokem
o Gril rozehfejeme na 200 °C.

° Nejprve si pripravime marinddu Marinovanad kufeci prsa polozime na
V misce smichame bily jogurt, Garam  9ril @ pod zavienym vikem grilujeme
masala kofeni, uzenou papriku, 1015 minut. Pokud pouzivame

prolisovany ¢esnek, nastrouhany teplotni sondu, nastavime ji na 65 °C
D TR Ry ve stfedu masa. Po ugrilovdni maso

diikladné promichéme, aby se chute ~ odlozime na prkenko a nechame
propojily. nekolik minut odpocinout.

° Kufeci prsa na hornf strané ° Teplotu grilu zvysime na 230 °C
lehce nafizneme kitzem, aby a rozprostfeme na nej nachystané

marinada Iépe pronikla do masa. brambory. Grilujeme, dokud nejsou

Do uzaviratelné nédoby déme trochu ~ Krasne zlatave a krupave.

marinady, polozime na ni maso,

lehce osolime a potfeme zbytkem o Servirujeme maso s opecenymi
marindy. Nechame v lednici bramborami, doplnime zeleninou.

marinovat alespon hodinu, idedlné
vSak déle.

e Mezitim si pfipravime pfilohu.
Gurmanské brambory déame do
hrnce, zalijeme vodou a vafime
pfiblizne 10 minut, dokud nejsou
polomékké. Scedime, promichame
se solf a trochou oleje a odlozime
bokem.



Ingredience: Salat

r - 500 g mletého hoveziho masa - 50 g bileho zelr
- 11Zice worcestru - 50 g mrkve
‘ - 2 [Zice olivoveho oleje - 3 stonky jarni cibulky
- 1vejce - hrst hladkolisté petrzele
. u r e r . 1strouzek cesneku - 4 [Zice bileho jogurtu
: - /5 g strouhanky - 11Zice dijonské horcice
’ -5 g cedaru - 1 1zice jablecneho octa
4 - 20 g cibule - 3 IZice citronove stavy &7
S O e S a W S a a e - hrst hladkoliste petrzele - sul, pepr P \
- 4 hamburgerové housky p \
4

F e

ana¥ 4

Krok za krokem
e Mezitim si pfipravime salat.

o \/ mise smichame mleté V mise smichame nakrouhane zeli
hovézi maso s worcesterskou s nastrouhanou mrkvi, nasekanou
oméckou, olivovym olejem, jarni cibulkou a hladkolistou
vejcem, prolisovanym cesnekem, petrzelkou. Pfidame bily jogurt,
strouhankou, strouhanym ¢edarem, dijonskou horcici, jablecny ocet

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

jemné nastrouhanou cibulf

a nasekanou hladkolistou petrzelkou.

Smés dlkladné prohnéteme rukama
pro propojeni chuti.

o Z pfipravené masoveé smesi
vytvarujeme 4 stejné velké burgery
o tloustce priblizné 1,5 cm. Gril
rozehiejeme na 190 °C a lehce
potfeme olejem. Burgery grilujeme
se zavienym vikem, dokud vnitfni
teplota nedosdhne 65 °C, nebo
priblizne 5 minut z kazdé strany pfi
otevieném grilu. Na zavér na grilu
kratce opeceme rozpllené housky
s trochou masla.

a citronovou $tavu. Osolime,
opepfime a vse promichame.

o Pfi servirovani na spodni cast
housky navrstvime bohatou porci
saldtu, na neéj polozime stavnaty
burger, pfidame jesté trochu salatu
a pfiklopime vrchni ¢asti housky.




Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Ingredience:

- 2 turigkové steaky

- rukola

- 1 avokado

- 12 hrnku mixu sezamovych seminek
. porek

. chleb

- olivovy olej

Krok za krokem

o Nejprve si nachystame omacku.
V misce smichdme sezamovy olej,

sojovou omacku, prolisovany cesnek,

strouhany zdzvor, nasekany koriandr
a sezamova seminka. Nechame
stranou na zaver.

o Do misky nasypeme mix bilého
a cerného sezamu a oba tunakové

steaky v ném dikladné obalime ze
vSech stran. Pfipravime si také dva

platky chleba.

e Gril rozehfejeme na 180 °C,
lehce potfeme olivovym olejem
a polozime na néj obalené steaky
spolu s platky chleba. Zavieme
viko, nepfitlacujeme, aby si steaky

zachovaly svUj tvar. Grilujeme presné

3 minuty. Vysledkem by mél byt
krasné opeceny povrch a uvnitf
jemné rdzovy, az syrovy stred, coz je
u tundka zadoucl.

Omacka:

. -2 IZice sezamového oleje

« Y4 hrnku scjove omacky

. 1 strouZek cesneku

. V5 [ZiCky strouhaného zazvoru

- mensi hrst nasekaneho koriandru
- 11Zicka mixu sezamovych seminek

o Po vyjmuti z grilu ihned
nakrajime tunaka na tenké platky.

Na opeceny chléb rozprostieme
rukolu, posypeme jemné nakrajenym
porkem, pfiddme platky avokada,
posypeme sezamovymi seminky

a navrch naskldddme platky tunaka.

e Tésné pred podavanim
pokapeme pfipravenou omackou
podle vlastni chuti.
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