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Jifi Stift, Séfkuchar prazského
hotelu Radisson SAS Alcron

zhouci uhliky, aby maso dosta-
lo spravné aroma. Idedlni je,
kdyz jsou uhliky pokryté te-
nouckou vrstvou Sedivého po-
pela. Potom teprve vydavaji
ten spravny zar.

T¥eba v Chile a Argentiné dé-
laji nejlepsi hovézi na grilu jen
jako Cisté maso, které nenakla-
daji, nesoli ani neko¥eni. Prosté
je opeCou a hotové osoli mot-
skou soli a posypou drcenym
pepfem. Jesté lepsi neZ pripra-
va masa na grilu je opékani zva-
né asado. To se udéla poradny
ohenl a velké kusy razného
masa nebo rovnou celého vola,
prase ¢i ovci opékaji Zirem
ohng, ale z dosahu plamenda.
Ma to tu vyhodu, Ze vySkvaieny
tuk nekape do ohné a nekonta-
minuje maso. K tomu serviruji
chimichurry v nespoletnych
obméndach (viz Vafte s ndmi).

Restaurace s podnikavym
vedenim vyuzily grilovaci se-

zOny a na svych terasach ¢i za-
hradkach nad rdamec bézného
jidelni¢ku p¥ipravuji na ros-
tech k potése hostti v§e mozné
i nemozné.

Objednate-li si poradny kus
masa na grilu, ve slusné res-
tauraci by se vas méli zeptat,
jak ho chcete udélat. Host si
totiz muze biftek p¥at superk-
rvavy Cili rare ¢i maximalné
propeCeny aneb well done.
Mezi témito krajnostmi, kdyz
pomineme Uplné syrové nebo
spalené maso, jsou jesté mezi-
stupné, pro které se béziné
pouzivd anglické oznaceni
medium rare, medium a me-
dium well. Labuznici vétsSinou
preferuji stadium medium.
Kurcéicka je uz pékné opecend,
ale uvnit¥ je maso je§té krva-
vé. U tohoto stadia také nejlé-
pe poznate, jak zru¢ny a zdat-
ny je ¢lovék, ktery vim maso
na grilu p¥ipravoval. Staéi
sundat maso z roStu o par
okamziki d¥ive a dostanete
krvavou hmotu jenom lehce
na povrchu ozahlou, par mi-
nut ¢i dokonce vtefin navic
a maso uz je propecené az do
stfedu. Pochopitelné délat ta-
kové experimenty lze pouze
z toho nejkvalitnéjsiho mladé-
ho masa. Ze staré kravy ¢i vola
sice médium stejk udélate
také, ale nerozzvykate ho. Ta-
kovému masu ovsem nepo-
muze ani stadium well done,
protoZe opeena podesev pro-
sté rozzvykat nejde. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Jehnéci kotletky marinované v tymianu
s grilovanou cuketou a kuskusem
(4 porce)

® 12 jehnécich kotlet
® olivovy olej

® 2 strouzky cesneku
® 1 mensi mrkev

® pepr, sul
® cerstvy tymian a estragon Jogurtova omacka:
® cuketa ® 1 kelimek bilého jogurtu

® 2 salky kuskusu
® 0,3 | kureciho vyvaru
® 1 Salotka

® 2 strouzky cesneku
® sul, peprs
@ cerstva mata

Cerstvé jehnéci kotletky namarinujeme v olivovém oleji s pepfem
a Cerstvym tymianem a nechame je prolezet minimalné pres noc.
Pred grilovanim kotletky osolime a ogrilujeme na drevéném uhli
Cuketu nakrajime na platky, ochutime soli a pepfem a opeceme
dozlatova na panvi s olivovym olejem.

Jogurt smichame s prolisovanym ¢esnekem, soli, pepfem a na-
sekanou cerstvou matou.

Kuskus vloZime do kastrolu s poklickou, po ¢astech zalévame
horkym kufecim vyvarem, dokud kuskus nenabobtna. Na olivo-
vém oleji zpénime najemno pokrajenou Salotku, ¢esnek a mrkev,
prfidame nabobtnany kuskus a nasekany estragon, dochutime soli
a peprem a ihned podavame.

Chimichurry

(Originalni recept dodala dovozkyné argentinskych vin Jana

Kadlecova)

Co nejjemnéji nasekame (nemixujeme) petrzelovou nat,
cesnek, cibuli, rajcata a oregano. Muzeme pridat i chil-
li papri¢ky. Dle chuti osolime a opepiime, pfidame tro-
Sku vinného octa a olivovy olej. Promichame a touto
smési potirame grilované maso. Pomér jednotlivych

slozek urcuje chut vyrobce, existuji i dalsi varianty této

typické jihoamerické piilohy ke grilovanym masdim.

Recepty a jidla pfipravil Jifi Stift, $éfkuchaf prazského hotelu
Radisson SAS Alcron, ve Lvim dvore na Prazském hradé griloval
Petr Grulich. VSechna jidla na fotografiich i radu dalSich si

miZete v uvedenych restauracich objednat a ochutnat.
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