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Grilované specialitky a néco na zapiti

Masouzrouti, zpozornéte

Prorostla krkovicka, klobasky nebo leh¢i kureci steak, to je vase? No jisté, tyto lahudky nechybi na zadné
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vnitinostech nebo si klasiku pripravte na trochu jiny zpusob.

Grilovana kruti jatra a srdicka

Nejste zrovna milovniky vnitinosti a zda se vam jejich priprava na grilu lehce podivna? Neohrnujte nos,
dokud jste nezkusili. Tato pochoutka pochdzi z Jeruzaléma a jde o jednu z typickych pouli¢nich delikates.
Vysledny pokrm je jemny a neskutecné lahodny, tudiz by byla opravdu skoda jej nezkusit! Navic vnitinosti
obsahuji velké mnozZstvi Zeleza, vSechny vitaminy rady B, a dokonce také minimum tuku. TakZe jen vesele do
nich. Pripravte si:



* 300 g krutich jater

5 krutich srdicek

Y, 1Zi¢ky soli

Spetku pepre

1 1zicku koreni na maso (napr. Avokado Steak)
Y 1zice limetkové Stavy

*® 4 1zice olivového oleje

Jatra i srdicka pokrdjime na stejné velké kusy, vhodime do uzaviratelné naddoby. Zalijeme olejem a $tavou z
limetky. Smichame stl, pepr a koreni a priddme do misky, vSe dikladné promichame. Prikryjeme a nechame
alespon hodinu odpocivat a marinovat. Poté poradné rozzhavte gril a zprudka vnitinosti opecte, ale opatrné,
pouze kratce, aby ztmavly, ale misty a predev$im uvnitt zlstaly zlehka dortuzova. Jen tak si zachovaji svoji
Stavnatost, jinak by mohly rychle ztvrdnout. Podavejte s mésickem limety na zakapnuti a s hrubozrnnou soli
na dochuceni, pripadné s opecenym chlebem.

Veprové horcicné kotletky

Mate chut na poradny kus steaku? Dodejte mu riz a prichystejte vybornou horc¢icnou marinadu. Garantujeme
vam, ze tento kousek veprového pri konzumaci nepotrebuje ani kapku zadné dalsi dochucovaci omacky.
Nachystejte si:

* 4 veprové kotlety

* 2 lzice kremzské horcice

* 2 Izice dijonské horcice

* 2 1zice medu

1 1zicku koreni Avokado Steak
* 2 strouzky ¢esneku

® 1 1zici s@jové omacky

® 1 1zici jablecného octa

® hrubozrnnou sul a ¢erstvé mlety pepr
V uzaviratelné nddobé smichame oba druhy horcice a med. Priddme prolisovany ¢esnek, koreni, sdjovou
omacku a ocet. Nakonec dochutime trochou motské soli a Cerstvym peprem. Do hotové marinady naloZime

maso, smés do néj dikladné vmasirujeme a nechdme v lednici idedlné pres noc. Poté peCeme na rozpaleném
grilu alespon 5 minut z kazdé strany dozlatova. Podavdme s lehkym saldtkem nebo pecivem.

Neéco pro vegetariany

Neholdujete masitym pokrmum, ale stejné si na grilovanych pochoutkéch radi smlsnete? V1a¢né a vonavé
syry jsou jisté zéklad, ale grilovand zelenina dodda vzdy ten spravny smak. Urcité vyzkousejte nasledujici
recept, je vhodny jako priloha i jako samostatné leh¢i jidlo.

Marinovany lilek s cesnekem a matou



1 vetsi lilek
2 vétsi strouzky cesneku

* 4 suSena rajcata v oleji

3 1zice oleje ze suSenych rajcat
1 1zice balsamica

1 1zice s6jové omacky

Y 1zice medu

®* par listd maty
° [o] v
sul a pepr
Nejprve si pripravte marinadu. V mise smichejte olej, balsamico a séjovou oméacku. Pridejte nadrobno
nakrdjena suSend rajCata, prolisovany ¢esnek a nasekanou méatu. Dochutte medem, troskou soli a peprem.
Nechte v lednici rozlezet. Mezitim lilek nakrajejte na silnéjsi platky nebo kolecka (cca 1 cm). Pokapejte

troskou oleje a opecte dozlatova na grilu. Thned po sejmuti potrete z obou stran marinadou a podavejte.
Ideélné s cesnekovym dipem a opecenou bagetkou.

Koktejly

A ¢im vSechny ty opékané lahudky splachnout? Nebyla by to poradna gril party bez vychlazenych letnich
koktejlu. Takovym mojitem nikdy nic nezkazite, ale kdyz uz jsme se obuli do netradi¢nich pochoutek,
nenechédme se u napojl zahanbit. Nechte se inspirovat nasimi michanymi oblibenci.

Rozpalme to!

Tento drink vas zvedne ze zidli. Lahodnd chut bilého rumu se Stiplavym podténem chilli papricky, vSe
doplnéno kapkou limetky. Naprosta chutovd bomba! Na jeden drink potrebujeme:

* 1 velky pandak bilého rumu

® 2 dl coca-coly

* Spetku chilli prasku

* 1/ 1zice limetkové stavy

* malou chilli papricku a mésicek limetky na ozdobu, led

Do mensi sklenice vlozime kostku ledu, vlijeme bily rum a smichdme s colou. Zakapneme limetkovou Stavou.
Do sklenice vlozime na ozdobu papricku a kus limetky, ktery posypeme chilli praskem.

Damské piti

Nejen Ze krasne vypada, ale predevsim naprosto bajecné chutna. Sladky, ale presto velice osvézujici koktejl

bude hrat prim predevSim u ddmského osazenstva.

* 2 velké pandky brusinkového dzusu
* 1 velky pandak ginu
* 1 maly panak bezinkové stavy



* troska limetkové stavy
* limetka a maliny (pripadné brusinky) na ozdobu, led

Do Sejkru vlozte led a prilijte dzus, gin i bezinkovou $tavu. Zaképnéte limetkovou $tavou a dukladné
promichejte. Pripravte si koktejlovou sklenici, do té vhodte kostku ledu, par malin a na hranu zapichnéte kus
limetky. Vlijte pripraveny koktejl a podavejte s malym koktejlovym brckem.

Néco pro ridice

Samoziejmé nesmime zapomenout pripravit ani néjaky nealko napoj, at uz pro ridice nebo détské
navstévniky. Zkuste treba lahodny mix bublinek, zazvoru a grepu.

Nachystejte si:

* 2 dl nealkoholického Sampanského (pripadneé spritu, drink bude ale sladsi)
*® 1 1zici citronové stavy

* 1 dl grepové stavy

1 dl jable¢ného dzusu

* kousek zazvoru
* kousek citrénu na ozdobu, led
Do $ejkru s ledem vlijeme dzus, citronovou a grepovou $tavu a dukladné promichame. Pripravime si vysokou

sklenici, do které na kousky nakrajime zazvor a vhodime péar kolecek citronu a par kostek ledu. Nalijeme
smeés ze Sejkru a doplnime nealko Sampanskym. Podavame s brékem.



