Siil, pepf, cerstvé hy-
linky a kvalitni olivo-
vy olej. To vSe staci
na pfipravu masa

i dalSich surovin na
grilovani. Oblibena
letni ¢innost vétsiny
obyvatel Ceska prosia
héhem poslednich let
radikalni proménou.

Jana Hanuskova

I kdyZ jsou v obchodech k do-
stdni prfedem nalozené masové
smési uzaviené ve vakuovanych
obalech, pravé dlouhé marinova-
ni, kterym takovy vyrobek musi
zakonit¢ projit, vétSina kuchari
nedoporucuje. Kupovany poloto-
var md i nadbytek soli.

,Cim  kvalitn&jsi maso, tim
krat$i dobu potiebuje byt v mari-
nadé, stl pouzivam az na grilu,
aby syrovy kus nepustil Stavu,*
fikd Radek Jakubec, S$éfkuchar
Skoly vafeni Chefparade, kdyZz
odblanuje Spicku svickové, tak-
zvanou tagliatu.

Maso predem nemyje, tuk ne-
odkrajuje. ,,Staci ho jen otfit utér

Triky a tipy

W Pokud budete derstvé
bylinky omyvat, nechte je
oschnout na ubrousku v led-
nici. Stonky a listky se k sobé
neslepi.

B Vytvorte si vlastni omac-
ky k mastim: jogurty, zakysa-
nou smetanu a kvalitni olivo-
vé oleje michejte podle vlast-
ni chuti s kofenim, éesnekem,
nasekanou nakladanou okur-
kou, cibuli, chilli paprickou
a s dal$imi ingrediencemi.

B Mezi méné tradicni zele-
ninové prilohy patfi kaviar
z lilkku. Cely lilek omyjte, vid-
lickou v ném po celé ploSe
udélejte dirky a dejte ho po-
malu délat na gril. Hotovo je,
kdyZ se lilek zmensi a je mék-
ky. Rozfiznéte ho, nozem vy-
dlabejte duZinu a rozsekejte ji.
Primichejte  Cesnek, osolte
a zakdpnéte olivovym olejem.
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nactimésicniho byka
ma tak jemna vlakna,
Ze 1 obyCejnd

voda je

potrha,

kou. Svickova z osm-

a radikalné tak
zméni chut masa.
Tuk dobfe rozvadi
teplo a take je nosi-
telem chuti,
upozornuje
Jakubec,
kdyz do

marinady priddva pepr a celé jeh-
licky rozmarynu. Ani s olejem to
neprehdni. Pfi vlastnim grilovéani
by zbytecné stékal na rozzhavené
uhli.

,,Misto rozmarynu se da pouZit
tymidn, saturejka. Za dvacet mi-
nut se vSechny viné a chuté do
masa z marinddy natdhnou,” do-
dava séfkuchaf. Hovézi ddvd na
oheii az poté, co z néj sundd zbyt-
ky rozmarynu, ty by se pripalova-
ly. Z obou stran pece krvavé zbar-
veny Spalicek dvé tfi minuty, z0s-
tane tak uvniti krdsné Cerveny.

Tagliata, Spicka '

hovézi svickové.

Pred nakrdjenim se musi ne-
chat maso chvili odpocinout. Nad
ohném dostalo tepelny Sok, stdhlo
se, a pokud se rychle rozkroji, vy-
teCe z néj Stava.

Podle odbornikt je vedle suro-
vin stejné dalezity i vybér grilu,
na némz budeme jidlo péct. Grila
je dnes na trhu k dostani mnoho
druht, velikosti, s mensi ¢i vetsi
vybavou ke grilovani. Zakladni
otazkou tak zistava, jestli dame
prednost plynové varianté, nebo
grilu na dfevéné uhli, z nchoz
maji potraviny typickou vini. ,,Ja
tuhle viini mam rad, uhli v nasem
grilu je ale jen v malé roufe upro-
stied, kterd je navic zakrytd, a ne-
kape do ni olej. Gril je rozebira-
telny, ¢ast, do niZ stékd mastnota,
je z nerezu, da se lehce omyt," fi-
k4 Radek Jakubec pri pfipravé
ananasu, piilohy ke svickové,
s tim, Ze bezkourovy gril malych
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rozmér se dd pouZivat i v mist-
nosti.

Lilek nechte vypotit

Grilovani zeleniny i ovoce je
velmi jednoduché, nékteré zasady
se vSak podle gastronomickych
odbornikti mus{ dodrZovat.

,Lilek nakrdjime na kolecka,
osolime a nechdme vypotit, aby
pustil hnédou vodu, a zbavil se
tak své horké chuti. Cukety kraji-
me také na kolecka, z paprik vy-
jmeme jadfince a prekrdjime je
na Ctvrtky. Chvilku pred dopece-
nim masa pfidime vSechnu zele-
ninu na gril, opepiime ji, osolime

a zprud-
ka peceme
z obou stran,
aZ bude kfupa-
va. Olej na ni
pfijde na zd-
vér,” fika Michal Endris, $éfku-
chai' restaurace El Barrio, ktery
radi pouZivat na grilovani cherry
rajcatka: ,,Nechte je na vétvicce
a polozte veelku na rost.”

Ananas se musi pred grilovd-
nim zbavit tvrdé€ slupky a nakrdjet
na Spalicky. Pece se asi ¢tvrt ho-
diny, nejdfiv Ctyfi minuty na su-
cho, pak se potird marina-
dou. ,,Med smicha-
ny se

zazvorem, li-
metkovou Stavou,

hnédym cukrem a s néjakou by-
linkou za¢ne na ananasu brzy ka-
ramelizovat. Hotovo je, kdyz je
povrch v mistech, kde se opiral
o miizku, hnédy,” vysvétluje $éf-
kuchaf Jakubec.

Syr i kiohasy

Jeho kolega Michal Endris mi-
Iuje i grilované syry, ty méekké
doporucuje dat do keramické
misky: ,,Camembert staci zabalit
do alobalu, dovniti pridejte hru-
by pepf, néjaké koreni, mackany
cesnek. Délejte ho z kazdé stra-
ny pét minut. Doba grilovani{ za-
leZi na obsahu tuku a stupni zra-
losti syra. Aby nepraskl, je nej-

Spravné
loupani
ananasu

lepsi sahnout
po méné vyzra-
Iych typech, jsou pev-
né&jsi, s zsi kirkou.*

Na  kuchafskych  kurzech
Chefparade uc¢i Radek Jakubec
pfipravit i dal$i pochoutku urce-
nou na gril — italskou salsicciu.
»Smichejte 800 grami pomleté
veprové plece a dvé sté gramil
bucku, osolte, zlehka okoferite
najemno  nasekanou  Salvéji
a masem pliite prirodni stifvka.
Kdo nema doma plni¢ku pouZi-
vanou pri zabijackdch, vytvaruje
ze smési hamburger a ten da gri-
lovat,” radi $éfkuchar. Podle néj
je i tato zjednoduSend varianta
excelentni.

www.chefparade.cz,
www.elbario.cz,
www.grilguru.cz/lotusgrill

Cervené k masu

Ke grilovanému masu se musi
vybrat i vhodné vino. K cervené-
mu hovézimu dobfe sedne suché
André barrique 2013 z vinafstvi
Ludwig. André je moStova odrl-
da vznikld kiiZenim svatovavii-
neckého a frankov-
ky, pojmenovan4 by-
la podle CH. C. An-
drého (1763-1831),
zakladatele brnénské-
ho spolku na podpo-
ru Slechténi ovoce.

Suché vino
granitové barvy
od Ludwiga
svoji plnou chut
s tony vanilky
ziskalo leZenim
v barikovém su-
du. Ve viini vy-
nikd prijemny
nadech ostruzin
a ¢erného rybi-
zu. Vedle grilo-
vaného masa se
doporucuje také
k syrim s mod-
rou plisni.
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