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Délame grilovaci omacky a marinady
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Grilované maso, uzeniny a zelenina by zdaleka nemély takovy tspéch, kdybychom je nejprve na tu preménu
ze syrovych potravin na propec¢enou lahudku rddné nepripravili. Pomuze nam k tomu nejraznéjsi koreni
¢i zelené bylinky, ze kterych si udélame svou vlastni bylinkovou marinadu.

Bylinky mtizeme pouzit ¢erstvé (tém davame prednost) nebo i susené. Cerstvé je potieba nejdiive
rozdrtit, pak prelit nékolika 1zicemi oleje, aby neztratily chut a vini a poté pridat dalsi prisady. SuSené,
najemno rozemnuté bylinky smichdme rovnou s ostatnimi prisadami.

Smés koreni se vtird do masa, které je dostatec¢né tucné, popr. libové maso miuzeme pred roznénim obalit
kromé marinady i slaninou. Ale pozor, na povrchu grilovanych potravin by nemélo zustat suché koreni.
Proto, pokud neni dostatecné tuc¢né nebo jsme jej neobalili slaninou, do néj jesté vetreme olej.

Co muzeme grilovat s bylinkami?

Grilovat muzeme nejruznéjsi masa, kvalitni uzeniny, ryby, brambory a houby, mladé cukety, lilky,
papriky, rajcata, cibule a vyborny je i v alobalu grilovany €¢esnek. Podle nalady a fantazie pak jisté
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Maso nakldadame do marinady nejlépe den dopredu. Zeleninu, brambory a houby nékolik hodin predem.
Lilky a cukety nejprve osolime a nechdme je ,vypotit“. Pak osuSime a rovnéz nalozime do marinady.



Vyzkousejte nase marinady na maso:

Pikantni marinada s bylinkami

4 IZice oleje, citrénovd stdva, cerstvd petrZelovd nat, bazalka, kopr, oregdno, 2 najemno nasekané chilli
papricky, 3 prolisované strouzky cesneku, pripadné i bily jogurt

Petrzelkova marinada

4 IZice oleje, pepr mlety, najemno nakrdjend cibule, 2 IZice sojové omdcky, 2 strouzky prolisovaného
Cesneku, ¢erstvd petrzelovad nat a pazitka, stil

Cesnekovo-bylinkova marinada

3 strouzky prolisovaného cesneku, Spetka soli, spetka pepre, nékolik snitek cerstvého tymianu, rozmarynu,
majordnky, bazalky a petrZelové nati nebo 1/2 1zicky susenych od kazdého, 5 IZic oleje

Barbecue marinada

3 dl ke¢upu, 2 Izice oleje, 1 IZici sojové omdcky, 2 I1Zicky mleté papriky, 3 strouzky ¢esneku a stl a pepr
podle chuti. Mate-li radi ostrejsi jidla, pridejte chilli koreni. Priznivci sladsich chuti mohou pro zménu pridat
brusinkovou zavareninu (cca jednu IZici).

Pivni marinada

Vytvori se ze 4 IZic tmavého piva, 1 IZice oleje, 1/2 [Zice plnotucné hor<ice, 1 IZice sojové omdcky, 1 cibule a
soli a cukru podle chuti. Opét plati, Ze mate-li radi pdlivéjsi chut, miiZzete pridat chilli.

Horcicova marinada nasladko

Smichejte 1 IZici dijonské hor<cice, 1 IZici medu (mdte-li radi sladké marindady, pridejte jeste 1/2 1Zice), 1 1Zici
jablecného octa, 1 Izici cukru a 1 IzZici oleje.

Marinada z ¢cerveného vina

Budete na ni potrebovat 100 ml cerveného vina, stejné mnozstvi oleje, sojové omdcky, 1 1Zici cukru a 3 - 4
strouzky cesneku.

Jogurtova marinada

Hodi se predevsim na kure. Pripravite ji z kelimku bilého jogurtu, pridejte 3 IZice oleje, 1-2 IZice sladké
papriky a kari, soli a pepre podle chuti.

Vyzkousejte nase marinady na ryby:

Koprova marinada



4 Izice oleje, citrénovd stdva, bily pepr, ¢erstvy kopr, stil
Bylinkova marinada s cesnekem

4 IZice oleje, 2 strouzky prolisovaného ¢esneku, Cerstvd petrzelovad nat a bazalka, mladd najemno nasekand
cibulka, bily pepr, stil

Marinada z tymianu a maty

Nékolik snitek cerstvého nebo 1 IZicka suseného tymidnu, nékolik listki cerstvé nebo Y4 1Zicky susené mdty,
na Spicku noze drceného kminu, trochu citronové stavy, spetka soli, 5 IZic oleje

Marinada na zeleninu:

Cesnekova marinada s bazalkou a petrzeli

3 Izice oleje, 5 strouzkil prolisovaného ¢esneku, ¢erstva bazalka a petrzelovd nat, nadrobno nakrdjenad
cibule, citrénovd stdva, stl
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Studena omacka ke grilovanému masu c€i zeleniné:

Labuznicka omacka

1 plechovka sterilovanych rajcat,1 najemno nakrdjend chilli papricka, I IZicka ¢ervené papriky, 1 1Zicka kari
nebo kurkumy, 2 IZicky cukru, 1 IZice svestkovych povidel, cerstva nadrobno nasekand petrzelova nat a
bazalka, stil



