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Grilovany losos
s pikantni kaparovou zalivkou

4 porce

* 4 filety z lososa s kiiZi * IZice nahrubo nase-
kanych Cerstvych bylinek — tymian, estragon,
bazalka a kerblik * [Zice posekanych kapar(
* 50 ml olivového oleje * IZice stavy z limetky
* [Zicka dijonské hofCice * nerafinovany cukr
* Cerstvé mlety pepr

V nahfatém olivovém oleji rozmichame Stavu
z limetek, nasekané bylinky, cukr, hof¢ici

a kapary. Kuzi na filetech nafizneme a vetre-
me do ni pfipravenou smés. Zbytek prohreje-
me na panvi. Kusy lososa rychle ope¢eme na
rozpaleném grilu ze v8ech stran a na talifi
prelijeme olejovou smési.

na v Brné. Vitézny tym pojede na mistrovstvi
svéta v grilovani. Shodou okolnosti na nas
trh prichazeji omacky s takika stejnym na-
zvem jako zminéna soutéz — Grillmania. Jsou
v provedeni pepiova se zelenym peprem, me-
xicka z rajéatového protlaku, papriky a me-
xickych palivych papricek, kec¢upova a grilo-
vaci.

Spravny odhad

Pii grilovani je nejdileZzitéjsi spravné odhad-
nout potfebnou dobu pro pfipravu jednotli-
vych pokrmi i chuté stravnikt. Nékdo milu-
je krvavé maso jen lehce zataZené prudkym
zarem (rare), jiny neda dopustit na pékné
propecené, az osmahnuté kousky (well
done). Mezi tim je jesté fada mezistupiiti, pro
které se na celém svété bézné pouzivaji an-
glické terminy — medium rare, medium a me-
dium well. V restauraci by se vas méli pre-
dem zeptat, jak maso chcete pripravit, a ne
vam dat krvavy ¢i prepeceny kus.
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Pii grilovani neni nic snazstho neZ maso
pripalit. Nejlepsi je grilovat, kvili viini, nad
dfevénym uhlim. Idealni je, kdyZ je potazeno
tenouckou Sedivou vrstvou popele a uZ je-
nom Zhne. Pochopitelné se da grilovat i nad
plamenem, ale tady uz musite mit urcité zku-
Senosti, jak spravné grilované suroviny ,na-
bidnout*.

Spravné pripravené maso by uZz nemélo
(pokud nechcete vyloZené krvavé) pri stlace-
ni byt moc mékké. Pokud délate vétsi kusy,
je dobré je nechat po sejmuti z grilu zabalené
par minut pred podavanim odpocinout. Po-
kud si nejste jisti s odhadem c¢asu a zaru, je
lepsi maso potrit predem kvalitnim olejem,
tak snese beze Skod i vétsi teplotu. Maslo
rychle zhnédne. Zadné maso ani zelenina ne-
smi byt Zarem vysuSené. Existuji stovky nej-
raznéjSich receptd marinad, do kterych se
predem maso naklada. Profesiondlové v La-
tinské Americe, kde maji skvélé hovézi, gri-
luji velké kusy masa bez jakychkoliv piisad,
a teprve po tepelné tGpravé ho jenom posoli
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Grilovana praima
4 porce

* 2 stfedné velké vykuchané prazmy e 4 IZice
olivového oleje * 1 svazek Cerstvého tymidnu
e 1/2 IZicky fenyklu » dva strouZky cesneku

* nové koreni® morskd sul  citron

Olivovy olej smichame s polovinou svazec¢ku
natrhanych listktl tymianu, fenyklem, rozetre-
nym ¢esnekem, mofskou soli a novym kofe-
nim. Smés nechame alespori hodinu uleZet.
Oc¢isténou prazmu na kazdé strané nékolikrat
Sikmo opatrné nafizneme. Omyty citrén na-
krajime na platky, ¢ast dame do fezd v kizi
a zbytek do bfisni dutiny. Tam pfidame i zby-
tek tymianu. Ryby potfeme ze vSech stan
smési oleje. PraZzmu grilujeme z obou stran,
az se klize zacne $kvifit.

mofrskou soli. Je skvélé, stejné jako kousky
veprového, které na Madeiie opékaji na Kkla-
ciku z vaviinu (bobkovy list). Pravé na kva-
litnich surovinach zaleZi uspéch. Z tvrdé Sla-
chovité ,flakoty“ nikdy neudélate lahodny
a Stavnaty kousek.

Rady praktiki
Gril pred grilovanim dikladné ocistime, nej-
1épe ocelovym kartac¢em, a kovové ¢asti po-
tfeme jedlym olejem, aby se pokrmy nepii-
chycovaly. Nejnachylnéjsi k riznym naka-
zam jsou mletd masa. Grilovana masa nejdii-
ve zprudka osmahneme, aby se maso zatahlo
a uchovalo si Stavnatost. Uvniti masa by
mélo byt alespori 72 °C, existuji specialni vpi-
chovaci teploméry. Ke grilovani je nejlepsi
mladé a netu¢né maso, aby do ohnisté neka-
pal tuk, ktery spalenim uvoliuje zdravi Skod-
livé latky. Na zhavé uhli miZete piidat syro-
vé kousky dieva z jabloné, tie$né nebo ore-
chu. Trosku to zakouii a maso dostane dalsi
vynikajici chutové tony. B
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

25



