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diky vitézstvi v soutézi Globus Grilmanie
2006. Mistrovstvi porada Svétova asociace
grilovani (WBQA), ktera letos slavi desaté
vyroc¢i od svého zaloZeni.

O postup na mistrovstvi svéta se soutézilo
ve dvou kolech. Do prazského finale postoupi-
li vitézové jedenacti regionalnich kol. Soutézi-
lo se na dvou typech grili — na klasice na die-
véné uhli a na grilu elektrickém. Soutézici mu-
seli co nejlépe pripravit z dodanych surovin
uzeninu, mleté maso, vepirové, hovézi a dezert.

Nejlépe si vedl péticlenny tym prazskych
grilovacich nad$enct White and Black, ktery
pojede na mistrovstvi svéta do Wroclavi. Je
sloZzen s profesionali a vede ho barman
z prazské restaurace Bellevue Roman Heller,
ktery ziejmé rad soutéZi. Loni totiZ vyhral
Grand Prix Mattoni v michani nealkoholic-

kych koktejli (viz IN ¢. 48/2005). B
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PInény husi (kachni) krk

(4 porce)

* 2 husi nebo kachni krky 200 g prorostliého
vepfového masa * 2 rohliky * 100 ml miéka

3 vejce * sul, mlety zazvor * 3 strouzky ¢esne-
ku e 80 g slaniny ¢ 1 cibule * 150 g husich
nebo kachnich jater * olej, svétlé pivo

Cistou kuzi z krkii na jednom konci zasijeme.
Maso a rohliky nakrajime na kousky, zalijeme
mlékem a nechame nabobtnat, potom maso
i s vymackanym pecivem rozemeleme, pfida-
me vejce, sul, zazvor a nasekany ¢esnek,
nadrobno nakrajenou slaninu a cibuli kratce
opeceme s nakrajenymi jatry, pfidame do
mletého masa a promichdme. Hmotou napl-
nime krky a zaSijeme je. Krky nesmi byt moc
napInéné, praskly by. Opékame na grilu za
obcasného obraceni a potirame je olejem

a pivem.

Pstruh na rostu
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Pstruh na rostu

(4 porce)

e 4 kuchyrisky upraveni pstruzi ¢ stl ¢ IZicka
madsla ¢ 4 snitky petrZelky a estragonu e olej
na potirani

Na grilovani jsou obecné lepsi ryby Cerstvé
nez mrazené. Ty totiz maji tendenci se rozpa-
dat jeSté vic nez ryby Cerstvé. | pro né je lepsi
pouzit olejem potfenou oboustrannou mfizku
diky které se ryby dobfe obraceji. Pstruhy
uvnitf osolime, vlozime do nich petrzelku

a estragon a nechame v chladu odlezet. Po-
tom je ddme do oboustranné mfizky a na ro-
Stu je z obou stran ope¢eme. Podavame s by-
linkovym, citrénovo-pomeran¢ovym dresin-
kem, kari nebo lososovym méaslem a v aloba-
lu upe€enou bramborou.
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