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da se, ze Casy Spekacka
Znabodnut)'ich na prut

a opékanych na ohni az
do podoby Zivo¢isného uhli
jsou nenavratné ty tam. I v na-
Sich krajich ptislo do mody
grilovani, coZ je zaleZitost vét-
sinou nejenom veskrze chut-
nd, ale i spoleCensky a kulinay-
sky inspirativni. O nékterych
zasadach uz jsme informovali
loni (IN ¢ 30/2004), dnes se
podivdame na dal$i varianty.

Zeli, ananas, merunky

Grilovat lze skutecné leccos,
dokonce i v titulku slibované
hlavkové zeli. KdyZz ho dali
skrojek na talifi na stal v ra-
kouském Styrsku jako p¥ilohu
k dal§im grilovanym speciali-
tadm, vSichni neznali koukali.
Coze to je za podivnou p¥ilohu.
Netusili totiz, o jak chutnou
a vskutku lacinou zéleZitost
jde. Staci hlavku zeli povafit
tak ¢tvrt hodinky v osolené
vrouci vodé, mizete ji p¥ipad-
né i dle libost okofenit. Potom
ji rozkrdjite na dilky, jaké ma
tfeba pomeranc, a dite na gril
a z obou stran opelete, zakap-
nete olivovym olejem, a skvost-
nd ptiloha je hotova. Grilovat
muZete ananas (skvéle to dove-
dou ve dvou prazskych restau-
racich Brasileiro), meruriky
i nejraznéjsi zeleninu.
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/ P¥ipravovat na rostu
ruzna masa, predem
marinovana v pestré
smésici omacek, umi dnes
uz skoro kazdy. Dokonce
se nemusi ani namahat se
sloZitymi marinddami, pro-
toze rGzné naloZend masa
jsou uz bézné k dostani v ob-
chodech. Pti jejich nakupu
vsak budte opatrni. Nejriiz-

néjsi smési koteni totiz mo-
hou zakryvat pach masa s pro-
Slou lhatou, které potom vy-
lepsili kofenim.

Slozité i jednoduché

Pochopitelné vsechna zele-
nina, ovoce a jiné zaleZitosti
jsou pro pravého grilovace
pouhou néhrazkou. Dokonce
i ryby a kufeci, povazuje za ji-
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stou tchylku. Na gril prece od-
jakziva patfi potradny kus
masa. To také bylo prvotnim
pokrmem, ktery nasi prapred-
kové pomoci ohné tepelné
upravovali.

Jedny z nejlepsich grilova-
nych mas na svété dovedou
ptipravovat v Latinské Ameri-
ce. Vsak také hovézi z Argen-
tiny nebo Uruguaye pat¥i
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