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Délame grilovaci party

Predejit stresu

Ma-li byt toto kulinarské setkani pro vSechny ucastniky skutecné péknym zazitkem, je dobré ho
zacit pripravovat s dostatecnym predstihem. SepiSeme si pravdépodobny pocet hostt, jidla, napoju, ale i
potrebného zahradniho nabytku.

Samozrejmosti by mélo byt nékolik druhti mas a zeleniny, pripadné ovoce. Misto klasickych priloh
obvykle podédvame jen nékolik druht peciva (chléb, bagety pSeni¢né i celozrnné). Prilohou mohou byti
grilované cukety, lilky nebo v alobalu na grilu upecené, ochucené brambory.

Pokud jsou na party déti, chybét by neméla zmrzlina. Vybér napoju by mél zahrnovat jak alkoholické
(ale dejte pozor, at to neprezenete), tak i nealkoholické népoje ruznych druhu.

Zatimco na Zené je obvykle priprava obcerstveni, muz by mél zkontrolovat technickou stranku véci
(osvétleni, gril apod.).

Priprava masa



Maso vyndame z lednice nékolik hodin pred grilovanim, peclivé jej zbavime slach a tu¢nych casti.
Nechame ho prijmout pokojovou teplotu pod papirovym ubrouskem nebo textilni utérkou. Potom nakrajime
na steaky vysoké max. 2,5 - 3 cm. VloZime do marinady. (Nékteti kuchati marinddy zatracuji, davaji
prednost prirozené chuti masa).

Grilujeme zeleninu

Pokud zeleninu grilujeme samotnou, krajime ji na vétsi kusy nebo ji grilujeme vcelku.Takto se
nejcastéji griluji paprikové lusky, cuketa, lilek, rajcata, hraskové lusky, kukuri¢né klasy nebo mensi
brambory.

Zeleninu michanou a nakrajenou na mensi kousky grilujeme v bali¢cich z alobalu nebo v podobé $pizi, kdy
jednotlivé kousky napichdme na kovové jehly. Zeleninu mizeme namichat s o¢isténymi houbami, které
dodaji zeleniné zcela jinou chut.

Jak spravné grilovat

* Nez zaéneme grilovat, vSe potrebné si nachystame ke grilu. Nebudeme pak
muset odchdzet a nechat maso na grilu bez dozoru.

* Dbame na spravné rozzhaveni grilu. U grili na drevéné uhli zapalime ohen
nejméné pul hodiny pred zacatkem grilovani. Uhliky se spravnou teplotou by
nemély nikdy horet plamenem, ale mély by zhnout a mit Sedavou barvu. Pokud
tésné nad mrizkou udrzime dlan nékolik sekund, je teplota priliS mald nebo mame
mrizku vysoko.

* V prubéhu grilovani do masa nikdy nepichame, vytekla by stava. Pri obraceni
masa pouzivame grilovaci kleste.

* Mrizka na grilu by nemeéla byt preplnénd, jidlo by se zacalo dusit.

* Nejkratsi dobu grilujeme ryby, trochu déle drubezi maso, jesté déle
veprové. Hovézi maso grilujeme podle pozadovaného stupné propeceni.

I déti grilovani bavi

Malé déti samozrejmeé drzime od grilu co mozna nejdale. To ale neznamend, Ze se nemohou zucastnit
priprav. Velmi je potési, kdyz jejich pomoc pochvélime, pripadaji si dulezité.

A nemyslete si, pomoci mohou s tvorbou mnohych dobrot. Napriklad mohou natrhat kopr, petrzelku,
pazitku a jiné bylinky v zahradce. Urcité ocenite, kdyz tfeba otrhaji ze stonkli do misticky listecky tymiénu,
majoranky, saturejky, maty nebo oregana. Mohou sklddat ubrousky, pripravit pribory, michat dipy. A také si
pripravit vlastni $pizy z kouskl ovoce nebo zeleniny, které ,masozroutim® zpestfime kousky kureciho masa.

Na zavér muzete spolu s détmi vytvorit to, co zddny mlsny jazycek neodmitne. Ano, e¢ je o svétoznadmych
hamburgrech. Vy vSak détem dokazete, Ze si je zvladnou prichystat i doma a nemuseji je kupovat v
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Vyzkousejte nase recepty:

Grilovany hamburger
Mleté hovézi maso (nejlépe prorostlejsi a doma namleté), stil, pepr, tymidn, rozmaryn

Na dotvoreni: housky, saldt, kyseld okurka, rajcata, platky syra a slaniny, dle chuti kecup, hoi<¢ice, libovolny
dresink (pochopitelneé doma vytvoreny)

Maso ochutime soli, peprem a bylinkami. Pokud je dobre semleté, neni treba pridavat ani vajicko nebo
strouhanku. Nechdme v chladu odlezet. Pak tvorime placicky, které klademe na grilovaci mrizku potrenou
olejem. Nezapomente, ze v poradném hamburgeru by meéla byt poctiva porce masa! Grilujeme z obou stran.
Mezitim si pripravime rozkrojené housky, poklademe listy saldtu, platky okurky a rajcat. Pridame hotové
maso, poklademe platkem syra a opecené slaniny. Podle chuti dochutime dresinkem, hotcici ¢i kecupem.

Kureci Spizy s kiwi
600 g kurecich prsicek, 4 kiwi, stl, olej na potreni mrizky, spejle
Marindda: 4 IZice olivového oleje, 2 1Zice medu, 2 IZice vinného octa, mlety zeleny pepr, drceny rozmaryn

Kureci prsa nakrajime na veétsi kousky. Suroviny na marinddu smichdme v mise a do pripravené marinady
vlozime kureci maso, promichdme a nechame v chladu odleZet. Oloupané kiwi nakrajime na veétsi kousky.
Spejle namoc¢ime do vody, aby pfi grilovani nehotely. Stfidavé na né napichujeme kousky masa a kiwi.
Grilujeme ze vsech stran, potirdme zbylou marinddou. Hotové Spizy osolime, nechdme chvili odpocinout, aby
se chuté rozlezely.

Jednoduché marinady

1. Olivovy olej, rozpulené strouzky ¢esneku, ¢erstvy tymidn, rozmaryn, Salvéj, Cerstvé
utluceny pepr

2. Olivovy olej, Cerstvé roztlucena seminka celého koriandru, rozsekany cerstvy
koriandr, 2 polévkové 1zice séjové omacky a Cerny, cerstveé utluceny pepr

3. Olivovy olej, dijonska horcice, petrzelka, pazitka, estragon, par kapek chilli oleje

Bylinkovy dip

Zakysand smetana nebo smetanovy jogurt, hrst Cerstvych bylinek (mdta, oregano, saturejka, tymidn,
bazalka), stil, cesnek

VsSechny suroviny dobie promichdme. Vzniklou smés nechdme vychladit a vychlazenou podavame ke
grilovanym pokrmum.



