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Jak vybrat maso na grilovani

jistotu ¢erstvosti. MlZete samoziejmé vybrat i mrazené maso, ale vzdy dbejte na to, abyste ho radné
rozmrazili. Ryby by vSak mély byt Cerstvé vzdy. V opacném pripadé by se vam béhem grilovani maso
rozpadalo.

Nejdrive si rozmyslete, co chcete ugrilovat. Troufnete si na steaky? Udélat na grilu dobry steak neni
jednoduché. Chce to trochu cviku.

A jaké zvolit maso na steaky? Nejlepsi je rosténec a svickova. I kdyz vétsSina lidi je zvykla sahat po
libovém masu, pro grilovani je lepsi zvolit hovézi s vyraznéjsim tukovym mramorovanim Cim je
maso libovéjsi, tim vice se vam pri grilovani vysusi. To neplati jen o hovézim.

Netroufate si na steaky ¢i celkové uprednostinujete veprové maso? Na gril se nejlépe hodi krkovicka,
kotleta ¢i panenka. Z drubezZiho masa si ugrilujte kureci prsa, stehynka ¢i kridélka

Mate-li chut na hamburgery z grilu, nechte si maso umlit a dokorente si ho podle chuti
V mnoha obchodech si muZete koupit pfipravené maso na grilovani, tj. nalozené v marinadé. Jeho
kvalita vSak muze byt riznd. Proto si radéji pripravte maso sami.



Co byste jesté o grilovani méli véedét?

O grilovani by se toho dalo napsat spoustu. Dejme si alespon jesté nékolik
zakladnich rad, které by se vam mohly hodit:

* Maso na gril nikdy nenaklepavejte.

* Maso solte az tésné pred grilovanim. Sul by vam zbytecné vytahla Stavu z masa.

* Pri grilovani nikdy nezkousejte vidlickou, zda je jiz maso hotové. Vytekla by
vam z néj stava.

* Kusy masa s kosti grilujte déle.

Grilujete-li rybu, uchytte ji na grilovaci mrizce. Nerozpadne se vam ani
neprilepi na rost.

Dobrou chut!



