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VARTE S NAMI

Tygii krevety
s avokadovym
guacamole

v kukuricné tortile
a tomatovou salsou

(4 porce)

® 12 tygrich krevet

@ olivovy olej

® chilli pasta

® jedna limetka

® sul, pepr

® cesnek

Guacamole:

® 1 zralé avokado

® mala Salotka

® 1 strouZek cesneku,

® 1 papricka jalapeno

® 0,5 dl olivového oleje

® kavova lzicka dijonské
horcice

® polévkova IZice créme
fraiche

® svazek cerstvého kori-
andru,

® jedna limetka,

@ jedno rajce (oloupana
duZina nakrajena na
kosticky — concassée)

Tomatova salsa:

® 4 rajcata (concassée)

® VEtsi svazek velkolisté
petrzele

® 2 citrony

@ olivovy olej

® sul, pepr

® 1 papricka jalapeno

Priprava krevet: Oloupané
a vyCisténé krevety na-
pichneme na $piz a nama-
rinujeme v olivovém oleji
s chilli, limetovou Stavou,
cesnekem, soli a peprem.
Nechéame prolezet asi tfi
hod. v lednici a poté pece-
me na grilu.

Guacamole: Promichame
duZinu z avokada s pokra-
jenou Salotkou, Ccesne-
kem, paprickou a koriand-
rem, pridame hoicCici, li-
metkovou Stavu, olivovy
olej a créme fraiche, sl
a pepr a radné metlou pro-
michame. Nakonec lehce
vmichame rajc¢atové con-
cassée. Tomatova salsa:
V mise smichame raj¢ato-
vé concassée s naseka-
nou petrzelkou a ochuti-
me soli, peprem, citrono-
vou Stavou, jalapeno pap-
rickou a olivovym olejem.
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® Starobylée kouzlo
_ grilovani

ezo6na grilovani a opéka-

ni béZi navzdory rozma-

rim pocasi na plné ob-
ratky. Radi se vracime ke
svym korentim, kdy nasi pra-
ptedci prinutili ohen, aby jim
opékal kusy mamuta. Zdra-
votnici mozna vztyci varovny
prstik, ale nedejme si potadny
kus pékné opeceného masa
(o zdravotnich rizicich této
Upravy masa informovala p¥i-
loha HN Zdravi 22. 7.).

Petr Grulich griluje ve Lvim
dvore na Prazském hradé.
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K p¥ipravé chutné krmé ne-
potiebujete Zadné sloZité grily.
Dokonce nemusite ani nicit
travnik zaklddanim ohné. Sta-
¢i rozdélat ohen a rozzhavit
kvalitni dfevéné uhli ve sta-
rém, avSak Cistém kolecku, dat
pfes néj miizku a uz se muze
grilovat. Kazdy zkuseny grilo-
va¢ ma své osvédcené tajné re-
cepty, jak dlouho maso pie-
dem a do ¢eho nalozit ¢i ma-
rinovat a také co pridat na
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