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Vychytané marinady na gril

Urcité mate své osvédcené pochoutky a oblibence, po kterych pred kazdym letnim roznénim automaticky
sahate. At uz jsou to nakladané hermeliny, klobasky, poradna krkovice nebo kiehka ryba, neslapnete vedle.
VSude na véas nyni také vyskacCe nespocet receptu i na mnohem méné tradi¢ni libuistky, kterym to na grilu
také velmi slusi.

Tak ¢i onak, podle nas je zdkladem kvalitni marinada, kterou vSechny vybrané pokrmy dotdhnete k naprosté
dokonalosti a maximalni spokojenosti vSech stravniku. Treba docela fadni nasolena krkovice dostane
naprosto jiny kabat, pridate-li trochu dijonské horcice, zazvoru nebo medu

Chce to jen lehce vybalancovat Skalu chuti a gurmansky klenot mate na svété. Nabizime trochu marinddové
inspirace:

Pivni marinada na kotlety

Co bychom to byli za Cechy, kdybychom alespoii do jedné z marindd nenacpali pivo, Ze ano. Ale aZ ochutnéate
kotletku odpocatou v této smeési, poplacate se po rameni, ze tyto ceské vymysly maji prosté néco do sebe.
Pro marinddu na 4 kotlety potrebujete:

® 200 ml piva

* 2 IZice rajcatového protlaku
* 1 IZici keCupu

* 2 Izicky medu

* 2 strouzky cesneku



1 malou ¢ervenou cibuli

Y Izicky mletého pepre

sSpetku chilli (mtzete i chilli vlo¢ky, pokud mdte rdadi ostrejsi chuté)
1 Izici balsamika

Y IZicky soli

Smichejte pivo s protlakem, ke¢upem a medem. Cesnek propasirujte a cibulku nasekejte najemno, pridejte
ke smési. Nakonec dochutte peprem, soli, chilli a balsamikem. Nalijte na kotlety, porddné vmasirujte do
masa a idedlné pres noc nechte prolezet v lednici. Marinada vyborné chutnd také na jehnécim!

Jogurtova marinada na drubez

Bily jogurt vam z kifehkého kureciho ¢i krutiho masa vykouzli lahodnou kiupavou pochoutku. Mata s limetou
vytvori prekvapivou hru chuti a skorice se zdzvorem podtrhnou jemnost masa. Na 4 platky kurecich ¢i
krutich prsou si pripravte:

® 150 ml bilého jogurtu

* 2 Izice limetkové stavy

* 14 1Zicky strouhané kury z limetky

* 1,5 IZice olivového oleje

* pdr listku cerstvé madty

® Spetku mletého kminu

* 14 IZicky mleté papriky (mtize byt i pdlivad)

* % IZicky mleté skorice

* 14 1Zicky mletého zdzvoru

* sul a pepr
Jogurt smichejte s olejem, pridejte Stavu i kiru z limetky. Matu nasekejte nadrobno a spolecné se vS§im
korenim vmichejte ke smési. Nakonec dochutte soli a peprem. Pokud mate radi koriandr, klidné ho v mensSim

mnozstvi také pridejte, doda jesté vice aroma. Maso nechte v marinddé nékolik hodin odpocivat a pri
grilovani zbytkem marinady potirejte.

Citronova marinada s bylinkami

Idedlni zalezitost na ryby a morské plody. JelikoZ jemné rybi maso nechce prehlusovat silnymi chutémi, je
nejlepsi pracovat s ¢erstvymi bylinkami a citrusy. Ty se k bilému masu krasné hodi a pouze lehce podtrhnou
jeho prirozenou chut. Na 4 rybi filety, 2 celé ryby nebo misku krevet vam postaci:

® 150 ml suchého kvalitniho bilého vina
2 Izice citronové stavy

1 Izice pomerancové stavy

® 1 IZice vinného octa



hrst Cerstvé bazalky
hrst Cerstvé petrzelky
snitka cerstvého nebo Spetka suseného tymidnu

par snitek ¢erstvého kopru (doporucujeme hlavné na ryby, v pripadé krevet muzete
vynechat)

vetvicka rozmarynu
stl a pepr

Vino smichdme s citronovou a pomerancovou $tavou a s vinnym octem. Bylinky kromé rozmarynu nasekdme
najemno a vhodime ke smési. Dochutime soli a peprem. Do marinddy nalozime na par hodin rybu ¢i krevety
a na vrch otrhdme vétvicku rozmarynu. Po ugrilovani jesté bohaté zakapeme citronovou $tavou a muzeme
pridat trochu Cerstvého pepre.



