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C z y t e l n i c y 
p y t a j ą – my szukamy odpowiedzi

Jeśli macie Państwo pomysł na artykuł, 
albo problem, który może zostać przez nas po-
ruszony na łamach „Polskiego Caravaningu”, 
prosimy o kontakt.

W każdy czwartek, od godziny 9.00 do 
17.00 (z przerwą między 12.00 a 12.30), pełnię 
swój dyżur redakcyjny, podczas którego cze-
kam na sygnały pod numerem 058 777 01 25, 
wew. 323.

Dawid Majer
Sekretarz redakcji

Gorący telefon!

Jak zapewnia producent, urządzenia te:
•	 są idealne do szybkiego i jednocześnie deli-

katnego przyrządzania potraw
•	 zapewniają możliwość gotowania z zastoso-

waniem ciśnienia niskiego lub wysokiego
•	 wykonane są ze stali nierdzewnej o wysokiej 

jakości 
•	 posiadają 4 zabezpieczenia gwarantujące 

bezpieczne użytkowanie 
oraz 
•	 dno trójwarstwowe, nadające się do wszyst-

kich typów kuchenek.

Warta zauważenia jest ich zwarta konstruk-
cja, co zapewnia oszczędność miejsca podczas 
gotowania i przechowywania.

Uwarzysz szybko
Szybkość i oszczędność w przygotowywaniu potraw pożądana jest 
zawsze – a już w podróży zwłaszcza. Dlatego karawaningowa brać od 
dawna ceni sobie szybkowary. Tym razem – prezentujemy produkty 
czeskiej firmy Tescoma.

Prominent Duo.  
Prominent (6 litrów).

Comfort. 

Przyszedł czas, aby nasza witryna, którą przecież tworzymy dla 
Was, przeszła lifting. Jest ona dostępna pod tym samym adresem: 
www.polskicaravaning.pl , jednak już teraz wygląda zupełnie ina-
czej. Staraliśmy się, aby była prostsza w obsłudze – dla internauty 
nie ma większego dyskomfortu jak „brak 
orientacji w terenie”. Teraz, dzięki zupeł-
nie nowemu układowi można z większą 
łatwością wchodzić w konkretne dzia-
ły. Poza tym poprawiliśmy stronę pod 
względem estetyki.

Nowy układ, nowe działy
Dział „Aktualności” będzie uzupełnia-

ny bardziej regularnie i dynamicznie niż 
dotąd. Jest teraz wyraźnie widoczny na 
startowej stronie. Nie trzeba wchodzić 
na osobna listę – wszystkie kategorie 

Nowe oblicze  
„Polskiego Caravaningu” w sieci

Strona internetowa naszego magazynu rusza  
w zupełnie nowym wydaniu. Na razie zmieniliśmy 
jej wygląd, teraz zaś na bieżąco aktualizujemy jej 
treść. Pojawią się też nowe działy.

znajdują się w osobnych fiszkach, tworząc czytelny układ – dotyczy 
to zarówno „Ogłoszeń”, jak i takich działów jak „Przegląd rynku”.

Nowym działem, jaki wkrótce pojawi się na naszej stronie jest „Ga-
leria”. Znajdą się tam wykonane przez nas albo przez naszych Czy-
telników zdjęcia, których tematyka związana jest z caravaningiem. 
Oprócz fotografii w „Galerii” umieszczać będziemy również klipy.

Nowością będzie również dział „Katalog firm”, w którym znaj-
dziemy odpowiednio ułożone firmy związane z branżą caravaningu. 
Jest to dodatkowa promocja dla tych marek, które reklamują się w 
naszym piśmie.

Poza tym, na stronie znajdziemy pełne kalendarium targów i zlo-
tów, archiwum artykułów z poprzednich numerów „Polskiego Cara-
vaningu” oraz linki do polecanych przez nas witryn.

Pomysły, współpraca
Chcemy tworzyć nową stronę www wraz z Państwem, dlatego 

czekamy na opinie, propozycje oraz uwagi. Wysłuchamy wszystkie 
głosy. Jesteśmy również zainteresowani 
zdjęciami oraz krótkimi filmami związa-
nymi z caravaningiem. Można się z nami 
kontaktować pod adresem:

„Polski Caravaning”
ul. Armii Krajowej 86
83 110 Tczew

Telefonicznie lub mailem:
dawid.majer@polskicaravaning.pl
058 777 01 25 -28 w. 323

Dawid Majer

W kwietniowym wydaniu naszego 
magazynu pisaliśmy o firmach specjalizu-
jących się w przebudowach fabrycznych 
dostawczaków na kampery.

Po publikacji materiału zwrócił się do 
nas Czytelnik z prośbą o wyjaśnienie jakie 
są procedury, których należy dopełnić w 
celu dokonania rejestracji takiego pojaz-
du.

Zapytaliśmy o to Jana Gościniaka, kie-
rownika Biura Rzeczoznawców PZM w 
Gdyni. Jak nam wyjaśnił - w przypadku, jeśli 
przebudowy dokonała wyspecjalizowana 
firma, sprawa jest dość prosta. Wystarczy 
wizyta rzeczoznawcy Techniki Samocho-

dowej, który po dokonaniu wnikliwych 
oględzin i niestwierdzeniu uchybień w 
konstrukcji oraz stanie technicznym pojaz-
du – wyda oficjalną Opinię Techniczną.

Inaczej sprawy się mają, jeśli budowni-
czym okaże się osoba niemająca ku temu 
formalnych uprawnień. Wówczas – zanim 
wyruszymy na wymarzone szlaki – o wy-
danie homologacji zwrócić się musimy do 
Instytutu Transportu Samochodowego w 
Warszawie.

Oczywiście, na ścieżce naszych starań 
nie może też zabraknąć obowiązkowego 
stawiennictwa w Stacji Kontroli Pojazdów.

Red.

Cobb idealnie nadaje się na jacht lub 
kemping – nie nagrzewa się, jest lekki (4,5 
kg), bezpieczny i prawie w ogóle nie dymi. 
Oto dwa przepisy, które polecamy przy-
rządzić na tym urządzeniu.

 
Delikatnie wędzone  
filety z pstrąga

Aby je przyrządzić potrzebujmy: 4 filety 
z pstrąga, 2 łyżeczki sosu sojowego, 1 łyżkę 
stołową soku z cytryny, 4 łyżeczki oliwy z oli-
wek, 1 łyżeczkę brązowego cukru, szczyptę 
pieprzu, kilka gałązek świerzego rozmary-
nu, 1-2 łyżek wiórków do wędzenia.

Sposób przyrządzenia: marynujemy 
pstrąga w sosie sojowym, soku z cytryny i 
oliwie z dodatkiem brązowego cukru oraz 
pieprzu przez 10 minut. Przed samym 
grillowaniem na rozżarzone brykiety do-
dajemy gałązki rozmarynu i wiórki do wę-
dzenia co da wspaniały aromat. Rybę pie-
czemy pod przykryciem około 7 minut.

Pstrąg albo krewetki
Cobb BBQ to urządzenie wielofunkcyjne do grillowania, smażenia i wędzenia. 
Przedstawiamy kolejne dwa przepisy na potrawy, które warto na nim 
przyrządzić. Tym razem pstrąg oraz krewetki.

Krewetki w słodkim  
sosie chilli

Potrzebujemy: 24 krewetki królewskie 
(nie obrane), 4 łyżki oleju i 4 łyżki masła, 2 
ząbki czosnku, 1 cebulę, 200 ml słodkiego 
sosu chilli, 2 łyżeczki kolendry, sok z cytry-
ny, sól i pieprz.

Sposób przyrządzenia: Robimy nacię-
cie na pancerzu krewetki i oczyszczamy 
z czarnej żyłki, po umyciu odkładamy na 
bok. Rozgrzewamy patelnię COBB a na 
niej olej i masło. Gdy rozgrzane dodaje-
my cebulkę i zmiażdżony czosnek i pod-
smażamy. Następnie dodajemy krewetki i 
smarzymy aż zmienią kolor na intensywny 
różowy kolor. Następnie krewetki polewa-
my sosem chilli, dodajemy sól, pieprz i sok 
z cytryny do smaku. Po podaniu krewetek 
na talerzu polewamy je delikatnie sosem z 
patelni i posypujemy kolendrą.

Więcej: www.foodlovers.pl


