Cﬂ.’pClub.cz 21 Cervence., 2022

Ke grilum!

Moderni grily

At uz se rozhodnete pro plné elektricky, plynovy, anebo si potrpite na vonavé a pékné vyuzené masicko diky
praci se drevem, recepti a moznosti je nespocet.

Doba je moderni a vyvoj jde kupredu nejen v kuchyni, ale pravé i co se samotnych grilt tyce. Dnes jiz
nemusite volit mezi plynem a drevem, nicméné muzete mit to nejlepsi z obou. A to za pomoci grilu
hybridniho. Ziskate tak komfortni a rychlou pripravu pokrmu spole¢né s jedineénym aroma, které doda jen
a pouze horici drivi. Idealni volba pro nerozhodné!

Patrite mezi technologické nadsence a telefon méate vzdy po ruce? Ovladate pomoci néj své bankovnictvi,
monitorujete srde¢ni ¢innost, fidite na dalku topeni v domé? Pak budete nadSeni zgrilt ovladatelnych
pravé prostrednictvim chytrych telefont. Diky nim muzete plné a pohodIné regulovat teplotu i nastavit
dobu pripravy. Pokud disponujete i chytrou sondou, mobil vas poté sdm upozorni na to, Ze je pokrm
propeceny a pripraveny ke konzumaci.

Vuné z drevénych trisek



A jesté jeden tip na dokonaly chutovy zazitek, drevéné trisky! Pokud mate gril na drevo, popripadé si
dokoupite specidlni udici box, sdhnéte po vonavych triskach. At uz si je sezenete z vlastnich zdroju nebo
vyberete z nejriznéjsich nabizenych moznosti, tato vychytavka pozvedne vase grilovani na vysokou uroven.
Vyzkousejte napriklad orech, tresen, javor, nebo dokonce trisky z vinnych ¢i pivnich suda! Budete
nadSeni!

Jakmile jiz mate toho pravého grilovaciho pomocnika, na nic necekejte a rozpalte jej. A rovnou vyzkousSejte
néktery z nasich do detailu vyladénych recepti. Od predkrmu k dezertu, vSe na jednom grilu.

Vyzkousejte nase speciality z grilu:

Grilované avokado se susenymi rajcaty a pestem

Lahodny a lehky predkrm i pro milovniky zdravé kuchyné.

* 1 mensi tvrdsi avokado

* 1 1zice olivového oleje

* stl a pepr

* hrst susenych rajcat

® 50 g nivy

*® 1 Izice bazalkového pesta

Avokado rozifizneme napil, vynddme pecku, pokapeme olivovym olejem, osolime a zlehka opepfime. Rezem
dolu polozime na rozpdleny gril a po priblizné 5 minutédch zkontrolujeme, mélo by byt zlehka nahnédlé.
Rajcata pokrajime na kousky a vlozime do avokada. Na vrch nasypeme strouhanou nivu a jesté minutu
nechdme na grilu zapéct, pouze aby se syr rozpustil. Na zavér pokapeme pestem a ihned podavame.

Balkansky syr se slaninou a pivem

Vyrazné slana chut perfektné vyvazena horkosti piva, gastronomicka bomba!

* 100 g balkdnského syra
* 3 platky slaniny
* 100 ml oblibeného piva

Slanost syra nejprve trochu stdhneme, nicméné pokud vam nevadi vice slané chuté, neni to nutnosti. Kostku
nalozime alespon na hodinu do ¢isté vody a nechdme odstat. Poté slijeme a syr jesté oplachneme. Zabalime
do slaniny a vlozime na rozpaleny gril. Po 5 minutach prelijeme polovinou piva a oto¢ime, opét nechdme 5
minut grilovat, prelijeme zbylym pivem a nechdme jesté 2 minutky z kazdé strany dojit. Poddvame s
cerstvym chlebem.

Kureci prsicka v horc¢icné marinadeé
Hrava smés pikantni hotc¢ice a chilli se snoubi s jemnosti bilého vina a tymianu.

* 500 g kurecich prsou
*® 2 lzice olivového oleje



1 dl suchého bilého vina
1 1zi¢ka dijonské horcice
Y; 1zicky chilli

snitka tymianu

Maso ocistime a nakrajime na platky. V misce si pripravime marinadu tak, ze dikladné smichame vSechny
suroviny. Kure nalozime a nechdme idealné pres noc nebo alespon nékolik hodin v lednici odlezet. Gril
rozpalime asi na 80 °C a maso peceme z obou stran dozlatova.

Ovocny Spiz s krémem z koziho syra

A na zaveér patri dezert. Ovsem ne ledajaky. Svézi a sladké ovoce doplnuje aromaticky kozi syr. Kombinace
na prvni pohled neslucitelnd, na prvni ochutnani neodolatelna.

® 100 g jahod

*® 2 tvrdsi broskve
®* 100 g ananasu

® 1 1zice masla

200 g koziho syra

100 g zakysané smetany

* 100 ml smetany ke Slehani
1 1zice citronové Stavy

3 1zice cukru

Broskve a ananas nakrajime na vétsi kosticky, jahody ponechdme vcelku. Stifidavé napichdme na Spejle,
potreme maslem a dame na mirné rozpdaleny gril. Mezitim si pripravime krém. V mise vySlehdme smetanu se
zakysanou smetanou, kozim syrem a cukrem. Nakonec zakdpneme citronovou $tadvou. Ovoce grilujeme z
obou stran asi 5 minut, dokud neza¢ne mirné hnédnout a vonét. Poté ihned sejmeme z grilu a podavame
jesté horké, prelité krémem.



