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Jak spravné grilovat?

Pri grilovani dodrzujeme tyto zasady:

1. Grilujeme pouze v zaru salajiciho direvéného uhli nebo dreva, nikdy primo v plameni.

2. Teplota na mrizce, na které potraviny grilujeme, by se méla pohybovat mezi90° - 120° C. Pokud je
teplota vy$si, maso na povrchu z¢ernd, zatimco uvnitt je syrové.

3. Maso nerozklepavame palickou, pouze poklepeme lehkym tlakem dlané.
4. Grilovaci mrizku pred pouzitim ocCistime a naolejujeme.

5. Studené maso se pripravuje déle. Nechte proto maso néjaky cas pred pripravou v pokojové teploté
. Vyjimkou je mleté maso. Ryby naopak nechte v lednici az do posledniho okamziku.

6. Snazime se zabranit odkapavani tuku z opékaného masa nebo uzenin do ohné. Je proto dobré pred
grilovanim orezat z masa tuk. Dobrym pomocnikem jsou specidlnialobalové misky nebo tacy s otvory -
maso ¢i uzenina se na nich dobre ugriluje a zaroven tuk nekape do plament.

7. Pri otaceni masa Ci uzenin davame pozor, abychom je nepropichli. Dirkami chutna stava rychle
utece. Nejlepsi je proto pouzivat specialni klesté nebo lopatku

8. Pokud nemame kovové jehly na Spizy, muzeme pouzit $pejle. Musime je vSak predem radné
namocit ve vodé, aby se nad Zzhnoucimi uhliky tak rychle nespélily.



9. Solit se doporucuje vzdy az na konci grilovani, nebot stl vytahuje ze syrového masa $tavu.

10. Grilovat mizeme také v alobalu, coz oceni zejména ti, kteri musi dodrzovat néjakou dietu. V tom
pripadé pokrm osolime predem.



