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Pivo v kuchyni

Déavno pry¢ jsou doby, kdy jedinou specialitou byvaly buity na pivu. Ty jsou sice stélici, ktera s cerstvych
chlebem potési chutové bunky kazdého ,masojeda”, ale my vam nabidneme Sirsi vyuziti chmelového moku.
Podusit maso na pivée jste urcité zkouSeli, ale schvalné, znate recept na pivni kola¢ nebo pivni brownies?

Marinady

Pivo je skvélou cestou ke Stavnatému masu. Pokud do pivni marinady nalozite maso nékolik hodin
pred tepelnou upravou, krasné zkrehne a na taliri bude mit kfupavou kurcicku a nadhernou barvu.
Pouzit muzete jak svétlé, tak tmavé druhy piva a ani dal$im ingrediencim se meze nekladou. Urcité by v
marinddach nemél chybét cesnek, milovnici ostrejSich chuti pridaji chilli papricky, sgjovou omacku, med a
Cerstvé bylinky. Chcete-li Stiplavéjsi chuté, pridejte k pivu vinny ocet, med ¢i trtinovy cukr, tymian a
rozmaryn.

Podlévani



Jestlize misto vody nebo vyvaru pouzijete pivo pro podlévani masa i zeleniny, urcité nebudete litovat.
Zvyraznite chut pouzitych surovin a ziskate vyraznou omacku krasné barvy.Obavy z alkoholu mit
rozhodné nemusite, ten se totiz po chvili tepelné Gpravy vypari. Pivo se hodi k jakémukoliv druhu masa.
Typicky patri pod hoveézi i veprovy gulas, své misto si ale najde i pri pripravé netradi¢nich téstovin s kurecim
masem. Podlévani pivem se nevyhyba ani rybam. Jestli jste jesté neochutnali kapra na pivu, je ¢as pripravit
si tuto lahtidku v domdacim prostredi.

Piva se nemusite obavat ani pri podlévani polévek. Do ceskych hutnych chuti zkratka patri. Vyborneé
jim podtrhnete treba zelnacku s klobasou, cernym pivem lehce , dosladite” zaklad na kulajdu.
Samoziejmé existuje primo pivni polévka, jejichZ rizné variace vstavaji z hlubin zapomnéni a i pres neprili$
vabivy vzhled si ziskavaji stale vice priznivcu.

Dezerty

Ani priprava sladkych pokrmu se nemusi obejit bez piva. Pokud ho pridate do tésta, nahradite jim
kyprici prasek nebo sodu. Dobre to znaji hospodynky pripravujici domaci koblizky nebo odpalované tésto.
Rozhodné se ho nemusite obavat v receptech, do kterych patii cokoldda nebo kakao, tyto dvé chuté se
bajecné doplnuji. Nase babicky znaly a rddy pekly pivni stradl, jednoduchy recept s fantastickym vysledkem.
Vzdyt pivo se krasné snoubi s navinulou chuti jablek.

Na co pozor

Urcité neplati, ¢im vySsi obsah alkoholu, tim lepsi vysledek. Stejné jako napr. u vinamusime davat pozor,
k jakym surovinam pivo pridavame. Kazdy pivni mok m4é své specifické chutové vlastnosti - nékterd piva
jsou svézi a lehka s ovocnymi tony, jina vynikaji hotr¢inou, dalsi prijemnou nasladlou chuti.Jestlize
experimentujete, sahnéte radéji po lehcich, nizkostupnovych pivech. Lezak by mohl udélat v hotovém
jidle neplechu pravé svou horc¢inou. Nemélo by vam byt lito pouzit dobré pivo. Také nepouzivejte do recepti
napoj, ktery byste si s chuti nenalili do sklenice. Svému télu doprejte jen to nejlepsi.

Vyzkousejte nase pivni recepty:

Pivni marinada na maso

150 ml ¢erného piva, 100 ml rostlinného oleje, 2 strouzky lisovaného ¢esneku, 1 vrchovatd IZicka sladké
cervené papriky, 1 IZicka provensdlského koreni bez soli, 1 IZicka soli

Vsechny ingredience v misce dobie smichdame, potfeme jimi zvolené maso a nechame ulezet v chladu
alespon hodinu. Zbylou marinddu pouzivdme na potirdni pri grilovani nebo peceni. Marinada se hodi také na
pecené kure Ci veprova Zebra.

Pivni polévka



500 ml driubeziho nebo zeleninového vyvaru, 400 ml tmavého nizkostupriového piva, 1 $dlek chlebové
strouhanky, 250 ml vysokoprocentni smetany, 2 vejce, 2 cibule, 1 salek pérku nakrdjeného na kolecka, 2
strouzky ¢esneku, asi 2cm Spalicek speku, 50 g mdsla, 1 I1zice drceného kminu, stul, pepr

Spek nakrajime na malé kosti¢ky a nechdme ho pozvolna rozpustit v hrnci, pfiddme maslo a najemno
nakrdjenou cibuli. Orestujeme dozlatova, priddme najemno nasekany cesnek a chlebovou strouhanku. Kratce
opeceme, zalijeme pivem a nechdame odparit alkohol. Priddme vyvar, porek, stl a koreni a nechdme spole¢né
povarit asi dvacet minut. Na zavér priddme rozklepnuta vejce a smetanu a odstavime z ohné. Podavame s
opecenymi chlebovymi krutony a vyprazenou slaninou. Muzeme dozdobit jarni cibulkou a bylinkami dle chuti.

Pivovarska basta

1 kg veprové plece, 3 IZice rajcatového protlaku, 1 velkd cibule, 2 strouzky cesneku, Sdlek porku
nakrdjeného na kolecka, 150 ml svétlého piva, stil, pepr, repkovy olej

Maso ocistime a zbavime zbytecného tuku, nakrdjime na nudlicky. Orestujeme na rozpaleném oleji, pridame
cesnek, osolime, opepiime a podlijeme pivem. Nechame odparit alkohol, priddme rajcatovy protlak a dusime
do mékka - pripadné podlévame vyvarem nebo vodou. Jakmile je maso mékké, priddme na platky nakrajenou
cibuli, porek a kratce podusime. Podavame s ryzi nebo bramborem.

Pivni palacinky

150 ml svétlého piva IPA, 3 rozslehana vejce, 150 ml plnotu¢ného mléka, 120 g hladké mouky, Spetka soli, 3
[Zice prepusténého mdsla

Vejce, pivo, mléko a rozehraté maslo Slehame spolecné tak dlouho, dokud se nespoji. Pridame hladkou
mouku a Spetku soli a vytvorime hladké tésto. Na rozehraté neprilnavé panvi upeceme palacinky. Zdobime
domaci Slehackou ochucenou limetovou klirou, ¢erstvym ovocem a rozehratou ¢okoladou.

Pivni brownies

1 sdlek polohrubé mouky, Y4 sdalku vysokoprocentniho kakaa, Spetka soli, 100 g horké cokolady, ¥ Salku
madsla, % Sdlku tmavého piva, 4 vejce pokojové teploty, 1 Sdlek krystalového cukru, 1 sdlek trtinového cukru,
vanilkovy cukr nebo vanilka

Troubu predehrejeme na 180 °C. V mise smichdme mouku, kakao a sul. Ve vodni 14zni rozpustime ¢okoladu
a maslo, pridame kakao a opatrné spojime. Sejmeme z tepla a primichdme pivo. Vejce vySlehame s cukrem a
vanilkou do pény, poté spojime s ¢okoladovou smési. Cokolddové tésto vlijeme k mouce a vypracujeme
hladké tésto. Prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme asi 35 - 40 minut. Kraje budou
propecené, uprostied zustane tésto vlaéné. Brownies nechame zcela vychladnout, teprve poté je krdjime na
malé kousky.



