Grily

Nejcastéji jsou pouzivany grily na dievéné uhli a gri-
lovaci mrizky.

Gril na drevéné uhli je vyrdb&n v riznych provedenich,
napk. plechovy nebo litinovy. Litinové zahradni grily jsou
t€Z81, trvanlivéjsi s delsi dobou Zivotnosti a 1épe drZi teplo.
Plechové grily jsou zase levnéjsi, takZe postupem &asu je

vt

moZno je nahradit nov&j$im nebo v&t§im grilem.

Pfi ndkupu grilt je nutno sledovat nejen funkénost
vyrobku a cenu, ale 1 jeho vybaveni v&etné koledek, madel,
odnimatelnych rosta pro usnadnéni manipulace, moZnost
motorového pohonu grilu a ochrany proti vétru.

S pomoci dvojitych grilovacich m¥izek miZeme grilo-
vat kdekoliv v pfirod¢, i na oby&ejném ohnisti. Na spodni
¢ast miizky (umisténé minimalné ve vysce 30 cm nad ohnis-
tém) naskladdme maso nebo uzeniny, které pfiklopime horni
miizkou. Ob€ jsou spojeny delsi rukojeti s jednoduchou
pojistkou proti rozevieni. Takto uloZené pokrmy miZeme
nad ohném otacet a grilovat po obou strandch, aniZ by coko-
li vypadlo.

Grilovaci pomicky

- grilovaci naradi,
sada grilovaciho nafadi (lopatka, vidli¢ka a kle§t&) slou-
zi k manipulaci a obraceni potraviny pfi grilovani na
kovové miiZce (rostu),

- bambusové Spizy,

- steakové pribory,

- teflonové rukavice (,,chnapky*),

- zastéra,

- vpichovaci teplomér,
zapichnutim do masa vdm ukaZe, je-li dostateéné prope-
Cené,

- karta¢ na CiSténi grilu se Skrabkou a brusnou plochou,

- gril nadoba na grilovini masa.

Drevéné uhli

Ke grilovani potfebujeme kvalitni dfevéné uhli.
JestliZe pouZivime ke grilovdni dfevéné uhli, pak je
hlavnim zdrojem PAU odkapdvajici tuk. Drevéné uhli
obsahuje obvykle do I ug BaP/kg.

Pomiicky na pripravu rozzhaveného uhli

Je vhodné opatfit si pomiicky k zapdleni dfevéného uhli
(napf. ekologické zapalovade) a Gdrzbé ohnisté s rozzhave-
nym uhlim v grilu.
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Maso
Maso vybirdme mladé, nepietuénélé. Den predem lehce
naklepané kousky naloZime do marinédy.

Marinovani masa (jeden z receptii)
1/3 salku oleje I IZice worcestrové omacky
1/3 salku s6jové omacky 1 &ajova 1zicka hot¢ice
1/3 salku Cerveného 2 strouzky Cesneku
vinného octa 1/4 Cajové lzicky pepre
2 IZice citrénové $tavy

Jiny doporucovany zpisob marinovani g

Maso pokapeme citronovou $tavou nebo destildtem, poté
olejem, okofenime, proloZime cibuli a nechame pfes noc
v chladnicce. Solime aZ hotové. Po vyjmuti z marinady osu-
$ime a znovu potfeme olejem. VE3i kusy vyZaduji mirny
Zar, mensim svedéi vyssi.



