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Grilujeme v kuchyni

Elektricke grily

Vyrobci grilll se snazi vyjit vstric Sirokému spektru zadkazniki, a proto neni zapomenuto ani na stravniky,
kteri nemohou vyrazit na zahradu nebo terasu. Jestlize mate alespon to stésti, Zze muzete okupovat
balkodn ci terasu, zamyslete se nad porizenim elektrického grilu. Samoziejmé lze pouzivat i gril na
drevéné uhli, ovSem kour z néj by mohl neprijemné obtéZovat sousedy. Tim padem by bylo po grilovani.

Vv

¢i obyvaku. Nez se vSak pustite do zhaveni plotynky nebo uhliki, odstrante z dosahu vSechny horlavé latky a
presvédcte se o tom, zda grilovani nezakazuje vas domovni rad!

Znate raclette?

Milovnici syra oceni raclette neboli Svycarsky vynalez zalozeny na bazi seskrabavani vrstev
roztaveného syra. Prapuvodné k pripravé této dobroty stacily nahraté kameny pobliz ohné, dnes uz si
vSak muzeme zakoupit specialni elektrické pomocniky do kuchyné Kromé syra na nich mizeme
upravovat i drobné kusy masa, ryb nebo zeleniny.

K dostani jsou raclette grily s kameninovou deskou, teflonovou deskou nebo mrizkou.Pod ni jsou
pak umisténémalé panvicky urcené pro roztaveni syra, ale opét také pro dalsi ingredience dle libosti.



Kontaktni grily

Nepotirebujete-li grilovat pfimo s prateli u stolu, pak jisté ocenite kontaktni grily, ve kterych pripravite
jakékoliv maso, ale hodit se budou i pro nouzové zapékani toastu. Priprava jidla v téchto grilech je
rychla a snadna - pokrm se ,, zavie”“ mezi dvé zhavé plotny a dilo je témér dokonano.Vyborné se hodi
predevsim pro upravu kureciho masa, mletého masa, zeleniny i ryh

Kontaktni gril by mél disponovat nastavitelnou horni deskou, ktera umoznuje prizpusobit se tloustce
grilovaného pokrmu. Pfi vybéru se zamérte na zpusob odvadéni odkapavajici $tavy ¢i tuku. Gril s regulaci
teploty a neprilnavym povrchem by mél byt naprostou samozrejmosti.

I v troubé jde grilovat!

Na obcasné grilovani v kruhu rodiny postaci bézné domaci spotrebice - elektricka i mikrovinna
trouba. Vétsina modernich pristroju se totiz chlubi vestavénym grilem za prijatelnou cenu. U mikrovinky
ovSem nepocitejte s tim, ze pripravite porci veprovych zebirek pro celou armadu.Hodi se
predevsim pro grilovani uzenin ¢i mensich kust masa.

Pro malé interiéry i jedliky je pak mozné poridit elektrickou minitroubu s oto¢nym grilem, ktery
ocenite treba pri priprave kurete.

Verejna mista na cerstvém vzduchu

Prestoze se tradi¢né v parcich ani na jiném verejném prostranstvi rozdélavat ohen nesmi, tedy ani grilovani
vam nebude dovoleno, existuji specialni mista, ktera jsou naopak milovnikiim pe¢eného masa vlidné
otevrena. Piknikova mista 1ze najit predevsim v Praze, od 1éta by se pak méla tato mista rozsirit také o Brno.
V pripadé ostatnich mést muzete na verejném prostranstvi grilovat pouze se specialnim povolenim.

Vyzkousejte nase dva rybi recepty:

Morsky vlk se sladkokyselym salatem
500 g morského vlka

Marindda: 1 IZice ryZového octa, 1 IZice worcesterové omdcky, 1 IZice sezamového oleje, ¥ 1Zicky hrubé
morské soli, cerstvy cerny pepr

Salat: hrst nakrdjeného zlutého melounu, 2 nasekand cherry rajcata, ¥ sladké cervené papriky, 1 nasekand
Jjarni cibulka, sekany koriandr dle chuti, % 1zicky mletého zdzvoru, sul, mlety ¢erny pepr

Vsechny ingredience na marinadu vyjma morské soli smichame ve vétsi mise, pridame steaky z morského
vlka, lehce promichdme a nechame ulezet alespon 4 hodiny. Stejné tak smichdme ingredience na salat, dle
chuti dosolime a opepiime a ulozime v chladu na 2 - 4 hodiny. Motského vlka upravujeme z kazdé strany asi
3 minuty, nebo podle tloustky steaku. Osolime a ihned podavame.



Grilovany kapr se stredomorskou omackou
1 kg kapra, ¥ kg rajcat, 1 paprika, 5 strouzkii ¢esneku, 1 cibule, olivovy olej, petrzel, kopr, stl a pepr

Kapra ocistime, narizneme kuzi, osolime, opeprime a pomazeme tremi lisovanymi strouzky ¢esneku.
Zabalime do vymasténého alobalu a grilujeme cca 10 az 15 minut z kazdé strany. Najemno nasekanou
cibulku osmazime se dvéma strouzky nasekaného cesneku na olivovém oleji, priddme papriku a podusime
domékka, pridame nasekané rajCata, promichame a dle chuti mizeme pridat rajcatovou $tdvu a nasekanou
chilli papricku. Odstranime z tepla a smés rozmixujeme na omacku. Kapra podavame na velkém taliri,
politého rajcatovou omackou a dozdobime nasekanym koprem a petrzelkou.



