Grillowane finger food

Karkoéwka, drdb, ryby a nawet warzywa -
to juz swego rodzaju grillowa klasyka. Co
innego grillowane finger food. Sprawdzaja
sie na kazdym przyjeciu, gdyz nie potrzeba
do nich Zzadnych sztué¢céw - jemy je
palcami.
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Ananas w boczku

SKEADNIKI:
- ananas
- 20 cienkich plasterkdw boczku
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PRZYGOTOWANIE:

Swiezego ananasa obieramy ze skory.
Przekrawamy pionowo na pdti kroimy w
dsemki. Pozbywamy sie z kazdej czastki
twardego rdzenia. Kazdy kawatek
nabijamy na patyczek do szasztyka i
owijamy w cienki plaster boczku.
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Koreczki z kurczaka i brzoskwini

SKEADNIKI:

- piers z kurczaka

- 4 brzoskwinie

- maty jogurt naturalny
-tyzka przyprawy curry
- szczypta soli

PRZYGOTOWANIE:

Piersi kroimy w duzg kostke i wrzucamy do miski. Jogurt mieszamy z curry i polewamy
nim mieso. Dokfadnie tgczymy i odstawiamy do przegryzienia na ok. p6t godziny do
loddwki. Brzoskwinie kroimy w ésemki. Nabijamy naprzemiennie z kurczakiem na
patyczki do szasztykdw. Piec na grillu na ztoto.

Papryczki faszerowane serkiem w boczku

SKEADNIKI:
- 3 duze kolorowe papryki lub 12 matych papryczek (moga by¢ tez papryczki jalapeno)



-150 g kremowego serka

- 4 tyzki tartego zottego sera

- 12 cienkich plasterkéw boczku.
- sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Serek mieszamy z tartym serem i doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Jesli mamy male
papryczki kroimy je na pét, jesli mamy duze kroimy je na 4 czesci. Usuwamy gniazda
nasienne. Potowe papryczek smarujemy obficie serkiem i przykrywamy druga czescig,
tworzac ,,kanapke”. Owijamy plasterkiem boczku. Pieczemy na grillu na ztoto.



