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Hura, jde se grilovat!

AZ pocasi zaveli do venkovni kuchyné, nezaskoci vas? Mate ocCiSténé grilovaci jehly, vymeteny komin a
vycidénou opékaci mrizku? Budou vam stacit zasoby drevéného uhli, udicich pilin nebo vysuSeného
ovocného dreva? Uz vas prestaneme zasypavat otazkami a podivdme se na to z praktického hlediska.

Kvalitni suroviny jsou zaklad

At fandite klasickému grilu na drevéné uhli nebo drzite krok s dobou a pokukujete po jeho plynovém
kolegovi,jedno urcité nesmite podcenit - kvalitni suroviny. VSude je k dostani Siroky vybér Cerstvé
zeleniny i ovoce, chybét samoziejmé nesmi ani ulezelé maso a masné vyrobky.

Mate-li rddi masové pochoutky, doprejte jim Cas. Idealné uz v obchodé sahnéte po ulezelém kousku, ktery
doma jenom opatrite spravnym korenim a Sup s nim nad ohen. Vyborné jsou vakuové balené kusy, které si
muZete pripravit i doma. Investice do vakuovaciho pristroje neni nijak zavratna, ale pravé v grilovaci sezéné
jeho prinos pro domdacnost docenite. Vakuované maso vydrzi v lednici déle nez tyden, muzete ho nalozit do
marinddy nebo nechat zkiehnout jen tak.

Véahate uz pri samotném nakupu u reznika? Nebojte se vybrat maso s rovnomérnym tukovym krytim.
Tuk je nositelem chuti, pti spravném grilovani se pomalu vypece, ale doda masu kiehkost i Stavnatost.
Pokud prorostlému masu nefandite nebo se bojite o linii, odkrojte tuk stranou az na taliti.Jestlize
pripravujete napriklad kotletu, grilujte ji i s kosti. Maso u kosti lehce nariznéte, aby se dobre propeklo.
Chut bude rozhodné intenzivnéjsi. Pokud ze zasady nechcete opoustét kureci rizky, veprovou panenku nebo
peceni, dodejte jim tuk ,kabatkem” ze slaniny nebo je prospikujte.



Grilovaci zasady

Pred grilovanim nechte maso i ostatni suroviny aklimatizovat na pokojovou teplotu.Diky tomu se
upravi rovnomérnéji. Abyste nepfisli o drahocennou $tavu, pouzivejte klesté nebo obracecky.Za zadnou
cenu do masa nepichejte vidlickou ani nozem. Krajejte ho az na taliri.

Doba, kdy se maso naklddalo do marinady, mizi predev$im u grili na drevéné uhli do nenavratna.
Odkapavajici olej se totiz pripaluje a vznikaji karcinogenni latky. Misto toho se doporucuje do masa vetrit
koreni, bylinky, sl a pepr nasucho a nasledné nechat kratce uleZet. Pokud byste maso osolili ve vét$im
predstihu a nechali ho napriklad pres noc odlezet, sul z néj vytdhne Stavu.

Pokud si nechcete marinadu odrict, vyzkousejte tentokrat iplné odliSny recept oproti olejovému ¢i
jogurtovému zakladu. Vynikajici zdklad pro naloZeni masa i syrt vykouzlite z ¢ervenych paprik. Zprudka je
opecete na tale nebo nad ohném, oloupejte a rozmixujte. Do smési pridejte cesnek, olivovy olej, sul, pepr a
provensalské koreni. Maso bude $tavnaté a po upeceni ziskd kifupavou kurcicku.

Cerstvé suroviny

Pokud mate vlastni zahraddku nebo alespon balkén, nemély byna nichchybét cerstvé bylinky. Ty ocenite
pri pripravé grilovaného masa, zeleniny i syrt. Prim hraji tymian, oregano, medvédi ¢esnek, petrzel,
koriandr a rozmaryn. Jejich smés nadherné provoni kazdy druh masa, pripravit z nich muzete i
vynikajici domaci bylinkové maslo. Sta¢i nechat zméknout kostku maésla, utrit strouzek ¢esneku s
bylinkami nasekanymi najemno, lehce dosolit, vSe dobte promichat a z hotové smési utvorit valecek. Po
ztuhnuti v lednici vydrzi i nékolik dni, pokud ho tedy mezi tim nezkonzumujete. Podavat ho muzete na maso,
teplé pecivo i brambory.

Vegetarianskeé speciality

Vzpominat na cuketu, lilek, zampiony, kukurici nebo brambory je nejspis zbytec¢né. Jejich vyuziti na grilu je
natolik proslulé, ze bychom se jenom opakovali. Misto toho vdm doporucime zeleninové a lusténinové
burgery v ¢ele s cizrnovym, repnym nebo kukuri¢nym , karbanatkem®, Pridat do nich muzete koreni
dle libosti. Urcité byste meéli do smési pridat i drcené oriSky nebo seminka, diky nimz vylepSite nutri¢ni
hodnoty pokrmu a ozvlastnite celkovou chut.

Co by vam ale v letosni sezoné nemélo uniknout, je syr halloumi. Pivodné recka lahudka vyrabéna z
ovCiho a koziho mléka je stale ¢astéji nahrazovanda prumyslovou vyrobou z mléka kravského. Chuti
pripomind jadel ¢i balkansky syr. Bajecné se hodi pro tepelnou upravu, protoze se neroztéka. Bez
obav ho pouzivejte do masovych i zeleninovych $pizu. MUZete ho marinovat a konzumovat jako
samostatné jidlo nebo je ogrilovany nakrajet do zeleninového salatu.

Ke grilovani se hodi také vyzralé syry s plisnhovou kurkou, které se nejprve marinuji v koreni a oleji,
pokladou zeleninou, cesnekem nebo cibuli a zabali do alobalu. Mate-li rddi hodné vyrazné chuté, nebojte se
sahnout ani po aromatickych tvaruzcich. Ty muzete upravit stejné jako syr s bilou plisni, nebo je obalte
slaninou, a dovedte tak jejich chut k dokonalosti.



Ke grilovani patri nezbytné omacky, salaty, pecivo. Jestlize chcete byt originalni, pripravte ze starsiho
chleba salat panzanella. Potrebujete na néj Cerstva rajcata, chlebové topinky rozkrajené na kosticky, Cesnek,
cibuli, olivovy olej, bazalku, stl a pepr. Neni dobré pripravovat ho predem, protoze pecivo do sebe nasdkne
tekutinu a salat potom neni krupavy.

Sladka tecka

Vyzkouseli jste na grilu pripravovat i zavérecny dezert ke kdvé? Mezi nejoblibenéjsi pochoutky patri
grilovany ananas lehce oflambovany rumem nebo palenkou Hlavné v USA a zdpadni Evropé se béhem
barbecue nezapomina na marshmallow, nadychané bonbony, které se opékaji na primém ohni stejné jako
Ceské $pekacky nebo treba jablka. Pokud mate chut na néco zdravéjsiho, rozpulte banan, zasypte ho trochou
mouckového cukru a po zhruba 4 - 5 minutéch grilovani na zavér oflambujte rumem. Podéavejte s vanilkovou
zmrzlinou a Slehackou.

Vyzkousejte nase recepty:

Kofta kebab na jehle

500 g mletého masa (mix hovézi a veprové), 1 stredné velka cibule, 3 strouzky ¢esneku, hrst nasekané
petrzele, ¥ I1Zicky drceného kminu, ¥ 1Zicky mletého koriandru, asi ¥4 IZicky mleté skorice, Y 1ZiCky
drceneého nového koreni, Spetka kayenského pepre, spetka zdzvoru, 1 IZicka soli, drceny cerny pepr dle chuti

Cesnek utfeme se soli, cibuli nasekdme na najemno a v$e spolu s kofenim priddme k mletému masu. Dobre
promichame, vytvorime asi 20 kulicek, které postupné napichujeme na jehlice a rozvalime z nich valecek.
Grilujeme z kazdé strany asi 6 minut. Poddvame s Cerstvou zeleninou, tzaziki nebo jogurtovym dresinkem a
arabskym chlebem.

Cizrnové karbanatky

400 g cizrny ve slaném ndlevu, hrst nahrubo nasekané bazalky, hrst nasekané plocholisté petrzelky, 1
najemno nasekand Cervend cibule, 3 strouzky ¢esneku, 2 1Zice nahrubo nakrdjenych susenych rajcat
naloZenych v oleji, ¥ IZice kurkumy, stdva z poloviny citronu, asi 100 g strouhanky, 2 [Zice tahini pasty, stl,
pepr

Cizrnu nechdme v cedniku okapat a rozmixujeme ji na hrubou pastu. Priddme vSechny ostatni suroviny
kromé strouhanky, kterou pridavame postupné, aby vznikla pevnd, ale nedrobivd hmota. Ze smési vytvarime
malé burgery, které z obou stran potreme repkovym olejem. Opékame z kazdé strany asi 4 minuty.
Podavame v housce ozdobené cerstvou zeleninou, zakysanou smetanou a cibuli.



