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k nejlep$im na svété a je k do-
stani i u nds. Tam se p¥i p¥i-
pravé grilovanych pokrmu
s zadnymi marinadami a na-
kladanim, na rozdil t¥eba od
USA, prili$ nepatlaji. Poradné
kusy masa z mladého hovézi-
ho hodi na gril a jedinou p¥i-
sadou je hruba motska sul. Je
to krehké, vonavé a chutnd to
znamenité. V Chile maji zku-
Seni grilova¢i dobrou radu
pro ty, kdo se pidi po néjakych
saldtech, kterych tam mimo-
chodem maji skuteéné pozeh-

nané v nejroztodivnéjsich
kombinacich. Salaty dle nich
patfi dobytku a vy mate jist
jejich maso. Nejsme prece
prezvykavci.

JestliZe jsme tentokrate pie-
ce jenom sahli po rafinovanéj-
Sich grilovacich receptech
s pfevahou netradic¢nich suro-
vin, berte to jako inspiraci
a moznost volby. Potadny kus
masa uz snad pfece délal snad
kazdy z nés. @

LIBOR SEVCIiK
libor.sevcik@economia.cz

KNIZNi TIP

Dr. Oetker: Skvélé grilovani
Zelenina, houby, ovoce, ryby, dribez, vniti-
nosti, masa hovézi, teleci, veprova i jehnéci,
omacky a prilohy. KdyZ se vyucite v bibli Jak
grilovat, zde najdete pres stovku receptl
z celého svéta na pripravu nejriznéjsich ji-

del na grilu.
Vydala Euromedia Group - Ikar

Steven Raichlen: Jak grilovat
Pokud se chcete naucit dopodrobna vse
o grilovani, tahle publikace je k doslova
bibli vSech grilovacu. Najdete v ni veske-
ré potrebné informace pro zacatecniky
a poucné i pro pokroCilé. Soucasti roz-
sahlé ilustrované publikace jsou i velice
nazorné predstavené jednodussi recepty,
které zvladne opravdu kazdy.

V cestiné vyda-
lo nakladatel-
stvi Slovart

Ananas s mletym masem
(8 - 10 porci)
1 kg mletého masa (smés
veprového a hovéziho)
2 vejce
2 housky
2 stredni cibule
4 IZicky soli
Mleté maso smichame s vejci a predem do vody namocenymi
a potom vymackanymi houskami. Cibuli oloupeme, najemno na-
sekame a pridame do masové smési. Pridame sul, pepr, kecup
a zastfikneme worcesterem. Platky ananasu nechame okapat
a osusime je utérkou. Potom je zabalime do masové smési tak,
aby vnitini otvor zlstal volny. Platky polozime na rost grilu po-
kryty alobalem a peceme z kazdé stany 6 — 8 minut.

2 spetky mletého pepre

2 IZicky keCupu

worcesterska omacka

16 platka konzervovaného
ananasu

Jehnéci tasticky plnéné zelenym peprem a rozmarynem
(10 porci)

10 platk z jehnéci kyty, kazdy
asi 150 g snitka rozmarynu

1 snitka rozmaryny 4 strouzky cesneku
1 IZice zeleného pepre v ndlevu sl

100 ml olivového oleje

Platky masa lehce rozklepeme. Na marinadu natrhame listky
z rozmarynové snitky a spolu se zelenym pepfem je nasekame na-
drobno a smichame s olivovym olejem. Jehnéci maso potfeme
z jedné strany marinadou, preloZime potfenou stranou dovnitf
a sepneme je kovovou jehlou nebo Spejli. Strouzky ¢esneku olou-
peme, rozmackame a smichame se zbytkem olivového oleje.
Maso zabalime do potravinové folie a nechame pres noc ulezet
v chladnicce. Tasticky dame na rozpaleny gril a pe¢eme z obou
stran asi 15 — 20 minut. Maso osolime az po dopeceni.

Grilované houby s ¢esnekem a parmezanem
(1 porce)

4 velké houby (bedla, hribek)
2 strouzky ¢esneku

30 g parmezanu nebo jiného
tvrdého syra

cerstvy rozmaryn

2 |Zice piniovych oriski

aceto balsamico
hruba sl

cerny pepr

panensky olivovy olej
cerstva bazalka

NoZky hub odfiznéte, do spodni strany klobouku nadélejte dirky
asi 1 cm od sebe. Do nékterych stréte nakrajeny ¢esnek, do ji-
nych syr a do dalSich rozmaryn a nasekané piniové orisky. Do
misky dejte pll kavového hrnku aceta balsamica, sll, pepr
a rozmichejte tak, aby se sll rozpustila, pak primichejte puldru-
hého Salku olivového oleje a nasekanou bazalku. Cast smési na-
lijte na dno pekace a pridejte houby kloboucky vzhlru a zbylou
marinadu nalijte na houby. Nechte je marinovat alespon pul ho-
diny. Potom houby dejte na gril klobouckem dolti, po trech mi-
nutach obratte a potrete zbylou marinadou. Po dalSich 4 — 6 mi-
nutach jsou houby hotové. Pro vétsi efekt je miZete pootacet,
aby se na nich vytvori-

la mrizka.
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