W  kwietniowym wydaniu naszego
magazynu pisalismy o firmach specjalizu-
jacych sie w przebudowach fabrycznych
dostawczakéw na kampery.

Po publikacji materiatu zwrécit sie do
nas Czytelnik z prosba o wyjasnienie jakie
s procedury, ktérych nalezy dopetni¢ w
celu dokonania rejestracji takiego pojaz-
du.

Zapytalismy o to Jana Gosciniaka, kie-
rownika Biura Rzeczoznawcéw PZM w
Gdyni. Jaknam wyjasnit- w przypadku, jesli
przebudowy dokonata wyspecjalizowana
firma, sprawa jest dos¢ prosta. Wystarczy
wizyta rzeczoznawcy Techniki Samocho-

dowej, ktéry po dokonaniu wnikliwych
ogledzin i niestwierdzeniu uchybien w
konstrukcji oraz stanie technicznym pojaz-
du - wyda oficjalng Opinie Techniczna.

Inaczej sprawy sie maja, jesli budowni-
czym okaze sie osoba niemajaca ku temu
formalnych uprawnien. Wéwczas — zanim
wyruszymy na wymarzone szlaki - o wy-
danie homologacji zwréci¢ sie musimy do
Instytutu Transportu Samochodowego w
Warszawie.

Oczywiscie, na Sciezce naszych staran
nie moze tez zabrakna¢ obowigzkowego
stawiennictwa w Stacji Kontroli Pojazddw.

Red.

Gorqcy telefon!

Jesli macie Paristwo pomyst na artykuf,
albo problem, ktéry moze zostac przez nas po-
ruszony na tamach ,Polskiego Caravaningu’,
prosimy o kontakt.

W kazdy czwartek, od godziny 9.00 do
17.00 (z przerwq miedzy 12.00 a 12.30), petnie
swoj dyzur redakcyjny, podczas ktdrego cze-
kam na sygnaty pod numerem 058 777 01 25,
wew. 323.

Dawid Majer
Sekretarz redakcji

PStrgqgalvo Krewetki

Cobb BBQ to urzadzenie wielofunkcyjne do grillowania, smazenia i wedzenia.

Przedstawiamy kolejne dwa przepisy na potrawy, ktdre warto na nim
przyrzadzic. Tym razem pstrag oraz krewetki.

Cobb idealnie nadaje sie na jacht lub
kemping - nie nagrzewa sig, jest lekki (4,5
kg), bezpieczny i prawie w ogéle nie dymi.
Oto dwa przepisy, ktére polecamy przy-
rzadzi¢ na tym urzadzeniu.

Delikatnie wedzone
filety z pstraga

Aby je przyrzadzi¢ potrzebujmy: 4 filety
z pstraga, 2 tyzeczki sosu sojowego, 1 tyzke
stotowa soku z cytryny, 4 tyzeczki oliwy z oli-
wek, 1tyzeczke brazowego cukru, szczypte
pieprzu, kilka gatazek swierzego rozmary-
nu, 1-2 tyzek wiérkéw do wedzenia.

Sposéb przyrzadzenia: marynujemy
pstraga w sosie sojowym, soku z cytryny i
oliwie z dodatkiem brazowego cukru oraz
pieprzu przez 10 minut. Przed samym
grillowaniem na rozzarzone brykiety do-
dajemy gatazki rozmarynu i wiérki do we-
dzenia co da wspaniaty aromat. Rybe pie-
czemy pod przykryciem okoto 7 minut.

Krewetki w stodkim
sosie chilli

Potrzebujemy: 24 krewetki krélewskie
(nie obrane), 4 tyzki oleju i 4 tyzki masta, 2
zabki czosnku, 1 cebule, 200 ml stodkiego
sosu chilli, 2 tyzeczki kolendry, sok z cytry-
ny, sol i pieprz.

Sposdb przyrzadzenia: Robimy nacie-
cie na pancerzu krewetki i oczyszczamy
z czarnej zytki, po umyciu odktadamy na
bok. Rozgrzewamy patelnie COBB a na
niej olej i masto. Gdy rozgrzane dodaje-
my cebulke i zmiazdzony czosnek i pod-
smazamy. Nastepnie dodajemy krewetki i
smarzymy az zmienia kolor na intensywny
rézowy kolor. Nastepnie krewetki polewa-
my sosem chilli, dodajemy sél, pieprzi sok
z cytryny do smaku. Po podaniu krewetek
na talerzu polewamy je delikatnie sosem z
patelni i posypujemy kolendra.

Wiecej: www.foodlovers.pl




