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UVOD

Obliba grilovacich vecirki stoupéa. Grilovani spojuje lidi s riznymi zajmy.
Rodinné oslavy, firemni vecirky, studentské pikniky v prirodeé jsou ¢asto
doprovazeny grilovanim. Dokonce i GspéSni podnikatelé pripravuji o vi-
kendu grilovani pro obchodni partnery, bez obleku, se sklenkou whisky v
ruce.

Védci nasli dikaz pouziti prvnich zarizeni pro vareni masa v plame-
nech pred 3—6 tisici lety. Od té doby lidstvo hledalo zptisoby, jak tyto na-
stroje vylepsit. V Evropé byl Spiz pouzivan po cela staleti pro tpravu
masa.

Po objeveni Ameriky se vSechno zménilo. V procesu kolonizace pev-
niny se Evropané setkali s novou kulturou ptivodnich obyvatel a ptijali je-
jich zkuSenosti s pripravou pokrmd.

Dokonce i v predkolumbovskych dobach kmeny americkych Indiant
pouzivaly k pripravé masovych pokrmi zarizeni vyrobené z vétvicek,
které pripominaly rost zvany ,,Barbacoa“, ktery slouzil jako zaklad pro
~grilovani®.

Témeér pred dvéma stoletimi zacéala obliba grilovani ve Spojenych sta-
tech. Kempingové vylety, setkani skautti a dokonce i politické udalosti
byly zpestireny stavnatym grilovanym masem. V diisledku popularity gri-
lovani v Americe se zacaly otevirat specializované grilovaci bary a konaly
se kazdoroéni festivaly.



Vzhled grilu se radikaln€ zménil v roce 1952. Americ¢an George Ste-
phen pracoval jako svarec¢ v ocelarné bratii Webert na zakazce na vyrobu
lodnich boji. Pri pohledu na lodni boji dostal skvely napad. Rozdélil kovo-
vou ¢ast na dvé poloviny, spodni pouzil jako kotel, privaril k ni tfi nohy a
horni ¢ast vyuzil jako poklop. Stephentiv vynalez se stal prototypem mo-
derniho grilu.

Moderni grily i nadale prochézeji zménami vzhledu a designu. Je to
kviili zvySenym pozadavkim uzivateld. Méda pouzivani grilu se rozsirila
po celé planeté.



1. SPOJENE STATY
AMERICKE

Americka kuchyné je spojenim rtiznych ingredienci, navyk a styli, které
s sebou prinesli Evropané kolonizujici zemé Severni Ameriky. A rostl
spolu s novym prilivem emigranti béhem 19—20 stoleti. Kazdy prinesl
néco jiného, a proto je americka kuchyné tak rozmanita. Az do 19. stoleti
vSak ve Spojenych statech dominovaly anglické kulinarské tradice.

Jidlo ve Spojenych statech miize byt izasné nebo strasné — a nize
uvedena fakta o americkych stravovacich zvyklostech to dokazuji.

1. Stravovani ve fast foodech praktikuje 40 procent Americani.

Obéd by mél byt prestavka v pracovnim procesu, ale pro vétsinu lidi
je to éas na nedod€lanou praci.

2. Americané primeérné vari jen 30 minut denné.

3. Den nezavislosti USA se obvykle slavi venku s grilovanim a tradi¢ni-
mi hamburgery, parky v rohliku, bramborovym salatem, kolacem v
podobé americké vlajky a zmrzlinou.



10.

. Mnoho Ameri¢anti rado konzumuje pokrmy se svym milovanym spo-

lecnikem — s mobilnim telefonem. Prizkumy ukazuji, Ze 43 procent
Americani si vyuziva jidlo jako zptisob, jak dohnat dalsi aktivity,
jako jsou socialni média, televize a ¢teni.

. Zhruba jedna tfetina Americ¢ant se vyhyba lepku.

Snidané je vzacnosti. Kazdy den si ji dopreje jen 26 procent America-
nd.

Vétsina dospélych si jako predkrm zamilovala kureci kridla.

. Vsoucasné dobé si americka populace doprava vice druhti potravin z

celého svéta.

Podle nejnovéjsiho vyzkumu 52% Americ¢ani povazuje za jednodussi
pochopit dané nez sledovat svou stravu a jist zdravé jidlo.

O Americanech je znamo, Ze maji zvlastni slabost pro hamburgery,
ovesné vlocky, ovoce, palac¢inky a slaninu. Tu maji radi tak moc, ze



11.

12.

13.

14.

15.

maji i slaninovy koktejl s nazvem Mitch Morgan.

Americané piji hodné sladkych sodovek cca 166 litrti za rok.

Americké Skoly podavaji rychlé obcerstveni k obédu: smazené bram-
bory, hamburgery, smazena kureci kridla, nugety a pizzu. Dokonce
nékteré déti nevédi, z ceho je keCup vyroben a jak vypadaji cerstva
rajcata.

Kazdy rok se ve Spojenych statech spotrebuje vice nez 10 miliard
koblih.

Ve Spojenych statech nemiizete prodavat cokoladova vajicka Kinder
Surprise, od roku 1938 je v zemi legalné zakazano vkladat do jidla
nepozivatelné predmeéty.

Energetické napoje jsou ve svété velmi oblibené. Ale v USA jsou na-
poje obsahujici kofein i alkohol zakazany federalnim zakonem. Podle
odborniki maskuji priznaky intoxikace, coz zvysuje pravdépodob-
nost zneuzivani alkoholu.



Pozn. V textech nize se uvadi lzice, ¢imz je minéna polévkova lzice
a lzi¢ka je velikost ¢ajové lzicky.



2. Grilované veproveé sendvice

Ingredience

1 peCena veprova plec bez kosti (cca 0,5 kg)

16 tvrdych housek, rozdélenych na polovinu

1-1/2 1zicky bilého pepie, papriky a cerného pepre
1 1zicka cibulového prasku

1 1zicka ¢esnekového prasku

1 1zicka suseného tymianu

1/2 1zicky soli

omacka na gril, volitelna

Postup



Kombinujte koreni a pottete jim pecéeni. Pripravte gril na neprimé
teplo pomoci odkapavaci misky s 1 palcem vody. Pecte na grilu, zakryté,

na mirn€ nizkém plamenu po dobu 3 az 4 hodin dokud maso nebude
mékké.

Kdy?z je hotové, rozdrtte ho dvéma vidlickami, pripadne 1/2 Salku na
kazdou housku; v pripadée potreby podavejte s barbecue oméackou.



3. Grilovana veprova kotleta,
ktera zvitézila v soutézi v
Texasu

Ingredience

1/3 Salku Kraft Slow-Simmered Hickory Smoke Barbecue Sauce
(marindda/omacka s kourovou chuti)

1/3 Salku steakova omacka

1/3 Salku sherry nebo neslazené jable¢né stavy

2 |Zice medu

6 kosticek z veprové panenky (3/4 palce tlusté)

3/4 1zicky soli



1/2 1zicky pepre
Postup

Smichejte prvni ¢tyri ingredience; rezervujte 1/3 Salku omacky pro
servirovani.

Posypte veprové kotlety soli a peprem. Umistéte na stojan na naole-
jovany grilovaci plat a grilujte na mirném ohni. Gril, zakryty, dokud tep-
lomér neukaze 145 °, grilujte 4-6 minut kazdou stranu, po otoceni potirat
se zbyvajici omackou. Pred podavanim nechte stat 5 minut.



4. Sladka a pikantni omacka
na grilovani z Kalifornie

Ingredience

1 stfedni cibule, nasekana

1 1Zice fepkového oleje

1 strouzek ¢esneku, mlety

1 aZ 3 1Zicky chili prasku

1/4 1zi¢ky kajenského pepre
1/4 1ziéky hrubé mletého pepre
1 Salek keCupu

1/3 Salku melasy

2 lzice octa

2 Izice Worcestershire omacky
2 1zice pikantni hnédé horcice
1/2 cajové 1zi¢ky feferonky

Postup

Ve velkém kastrolku osmazte cibuli na oleji do mékka. Pridejte
cesnek; varte 1 minutu. Vmichejte chili prasek, kajensky pepr a pepr;
varte o 1 minutu déle.

Vmichejte keCup, melasu, ocet, Worcestershire oméacku, horcici a pe-
provou omacku. Privést k varu. Snizte teplo; varte odkryté po dobu 30-40



minut nebo dokud omacka nedosahne pozadované konzistence. Ochladit
po dobu 15 minut.

Vyslednou oméacku preced’te pres jemné sitko do velké misky, abyste
se zbavili zeleniny a kotreni. Uchovavejte ve vzduchotésné nadobé v chlad-
nic¢ce do 1 mésice.



5. Recept na grilované veprové
maso z Jihu USA

Tradi¢ni jizansky recept, kde veprové maso je zaklad BBQ. Tento re-
cept na veprové grilované maso vyzaduje octovou omacku typickou pro
,Jih“ a potom, co potrebujete je veprova kyta a n€kolik zakladnich koteni.

Ingredience

2,5 kg veprového masa (rameno)
2 lzice cibule

2 lZice cesnekové soli

2 |Zice papriky

1 1zice kminu

1 1zice mletého ¢erného pepre

Pro octovou omacku



1 Salek bilého octa

1 Salek octa

1 1zice hnédého cukru

1 1zice kajenského pepre

1 1Zice feferonky (napr. Tabasco ™) nebo podle chuti
11zicka Cerstvé mletého ¢erného pepre

1 1zicka soli

bazalka

Postup

Pokud to vas reznik jesté neudélal, odstrante kizi z veprového masa
a odriznéte vétSinu tuku. Miizete zanechat malé mnozstvi tuku, ale ne pri-
lis, protoze chcete, aby oméacka a treni pronikly masem — tuk ptisobi
pouze jako bariéra.

Nyni je ¢as promichat vSechny ingredience pro omacku s octovym
barbecue, staci je vSechny nalit do velké sklenice nebo lahve.

Pouzijte ingredience uvedené pro veprové maso a promichejte.

Veprové maso zalijeme octovou omackou a poté vetrete koreni, nech-
te trochu z octové omacky pro pozd€jsi basting.

Nechte veprové maso na 2 hodiny pri teploté 110 ° C a poté Stétcem
natrete na maso zbyvajici octovou omacku. Toto opakujte kazdou hodinu
pro dalsi tri nebo ¢tyri hodiny.

Zkontrolujte teplotu masa, zabalte ho do alobalu s bazalkou v octové
omacce a vratte ji na gril nebo ho mtizete umistit na pekac¢ do kuchynské



trouby. Nechte maso grilovat v alobalu, dokud vnitfni teplota nedosahne
95 ° C, poté vyjmeéte veprové maso a nechte 60 minut jesté zakryté v alo-
balu. Ujistéte se, Ze zachytite vSechny stavy, které jsou v alobalu.
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