
 

MENÙ 
• Salsiccia affumicata e reidratata alla birra 
• 1/2 Polletto affumicato con pelle croccante 
• Carrè di Agnello glassato con senape e miele con contorno di cipolla 

grigliata 
• Ananas grigliato con glassa di zucchero grezzo e cannella 

PROGRAMMA 
Barbecue Core practice 

• Accensione della brace di carbone con ciminiera 
• Info base sull’affumicatura di legna (chips, chunks, pellet) 

Preparazione 

Nella prima fase di corso saranno cucinati pollo e salsicce che andranno a 
costituire il pranzo. A seguire il carrè di agnello.  
Nel costo è compresa una birra 0,33. 

La cottura prosegue con l’agnello che verrà poi glassato con una salsa 
senape e miele, saranno realizzati gli accompagnamenti al piatto e la frutta 
grigliata.

GRIGLIATA ITALIANA TWIST 

Inizio corso ore 9:30  > Fine prevista dalle 15:00 alle 17:00

Contatti e prenotazioni Abruzzo BBQ 
Tel.: 3714861778 
E-mail: info@abruzzobbq.it


