
S
ezóna grilování a opéká-
ní běží navzdory rozma-
rům počasí na plné ob-

rátky. Rádi se vracíme ke
svým kořenům, kdy naši pra-
předci přinutili oheň, aby jim
opékal kusy mamuta. Zdra-
votníci možná vztyčí varovný
prstík, ale nedejme si pořádný
kus pěkně opečeného masa
(o zdravotních rizicích této
úpravy masa informovala pří-
loha HN Zdraví 22. 7.).

K přípravě chutné krmě ne-
potřebujete žádné složité grily.
Dokonce nemusíte ani ničit
trávník zakládáním ohně. Sta-
čí rozdělat oheň a rozžhavit
kvalitní dřevěné uhlí ve sta-
rém, avšak čistém kolečku, dát
přes něj mřížku a už se může
grilovat. Každý zkušený grilo-
vač má své osvědčené tajné re-
cepty, jak dlouho maso pře-
dem a do čeho naložit či  ma-
rinovat a také co přidat na
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Starobylé kouzlo
grilování

Tygří krevety
s avokádovým

guacamole 
v kukuřičné tortile
a tomatovou salsou

(4 porce)

● 12 tygřích krevet 
● olivový olej 
● chilli pasta 
● jedna limetka 
● sůl, pepř 
● česnek
Guacamole:
● 1 zralé avokádo 
● malá šalotka 
● 1 stroužek česneku,
● 1 paprička jalapeno 
● 0,5 dl olivového oleje 
● kávová lžička dijonské

hořčice 
● polévková lžíce créme

fraiche 
● svazek čerstvého kori-

andru, 
● jedna limetka,
● jedno rajče (oloupaná

dužina nakrájená na
kostičky – concassée) 

Tomatová salsa: 
● 4 rajčata (concassée) 
● větší svazek velkolisté

petržele 
● 2 citrony 
● olivový olej 
● sůl, pepř 
● 1 paprička jalapeno

Příprava krevet: Oloupané
a vyčištěné krevety na-
píchneme na špíz a nama-
rinujeme v olivovém oleji
s chilli, limetovou šťávou,
česnekem, solí a pepřem.
Necháme proležet asi tři
hod. v lednici a poté peče-
me na grilu.
Guacamole: Promícháme
dužinu z avokáda s pokrá-
jenou šalotkou, česne-
kem, papričkou a koriand-
rem, přidáme hořčici, li-
metkovou šťávu, olivový
olej a créme fraiche, sůl
a pepř a řádně metlou pro-
mícháme. Nakonec lehce
vmícháme rajčatové con-
cassée. Tomatová salsa:
V míse smícháme rajčato-
vé concassée s naseka-
nou petrželkou a ochutí-
me solí, pepřem, citróno-
vou šťávou, jalapeno pap-
ričkou a olivovým olejem.
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Petr Grulich griluje ve Lvím
dvoře na Pražském hradě.
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