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GRILUJEME
ANEB PAR SLOV UVODEM

| ﬂ_"f.'}' ey Za predobrazem grilu bychom museli daleko, pfedaleko
R # do minulosti. Pravéky lovec ulovil zvéf, vyvrhl ji, ukrojil

z ni kus masa a opékal si ho nabodnuty ,na klacku“ nad
ohném nebo na rozpdleném kameni.

Co je ale tak vyjme¢ného na téhle Gpravé, ze pre-
trvala staleti a téméf beze zmény dospéla do dnesnich dna?
Nevim. Snad je to praddvnd vzpominka nasich chutovych
bunék na nezaménitelnou chut masa opékaného na ohni,
snad ohen sdm, snad blizkost nasich nejblizsich, keefi se
na pochoutku t&i s ndmi. A to je na grilovdni nesporné
moc zajimavé. Zndte snad nékoho, kdo si griluje doma
sam? Jd ne. U grilovdni musi byt pér lidi, muzi vétSinou
stipou diivi, rozdéldvaji ohen, priklddaji, zeny naklddaji
maso, prostiraji, obstardvaji ostatni nezbytnosti. Pak se
vsichni sejdou u stolu, kde uprostfed je ladny nepora-
dek z misek s omdckami, saldty, zeleninou, chlebem, do
mezer mezi miskami a misami jsou zastrkdny sklenky
s pitivem. Bdje¢nd chut, dobré piti, skvéld ndlada mezi
ptételi — kdo muze chtit vic!

Tato knizka nevelkého rozsahu si neklade za cil
pfedstavit a popsat co nejvice recepti. Naopak, vybér
se omezil na recepty snadno dosazitelné, dalo by se fici
oby¢ejné, urcené ale pro co nejsirsi okruh uzivateld, a to
pravé pro jednoduchost a pristupnost véech potfebnych
ingredienci. Nenf to zddn4 pfirucka z pera néjaké zndmé
celebrity, nybrz od ¢lovéka, ktery rdd vaii a dobfe ji.

Pfeji vam uspésné grilovdni, bdje¢né spolustolovniky
a dobrou chut!

Jitka Forejtovd

Je Utery — a s nim pfiprava na dalsi grilovani. Tentokrat to bude
domaci uzené, kotletky a kuFeci prsa. Staci vybrat marinadu,
naporcovat a naloZit. Zbytek tydne chodi rodina ocichavat lednici.
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PAR OBECNYCH RAD, NEZ SE PUSTIME
DO VLASTNIHO GRILOVANI

V textu se budeme casto setkdvat také s pojmy roznéni a jehla. Aby bylo
pro ty zcela neznalé, ¢i pro Gplné zaddte¢niky jasno:

Grilovdni, rognéni, jehla — viechno jsou to vipravy masa na tepelném zdroji,
pivodné na otevieném ohni.
Grilovéni — opékdni potraviny (tedy masa, zeleniny, ovoce, peciva, vajec)
na jakémbkoli grilu. Jednotlivé kusy se obraceji samostatné, nejsou ni¢im
spojeny s ostatnimi druhy potravin.
Roinéni — zptsob tpravy potravin na rozni se tykd hlavné masa a mas-
nych vyrobku, zejména peceni celych zvifat, napfiklad selat, krit apod.
Rozen — vétsinou kovovd ty¢ v priifezu tvaru pismene V nebo T (aby se
rozen neotdcel sim) — se provlékne celym kusem masa, na obou koncich
se maso proti sesmeknuti zajisti posuvnou vidlici. Otd¢eni muze byt ru¢ni
nebo na elektricky pohon. Pokrm se pak serviruje bez roiné, véti kusy,
napf. selata, se na rozni nejprve nakrdjeji na pldtky a teprve pokrdjené se
podadvaji.
Jehla — je zptsob tpravy mensich kouskd masa, vétSinou v kombinaci se
zeleninou nebo ovocem. Oboje se napichuje na kovovou anebo dfevénou
jehlu, s ni se opékd na grilu a s ni se také serviruje.

Spiz z vepiového marinovaného masa se slaninou a pevnymi cherry rajéatky

12



PAR OBECNYCH RAD

Co lze vibec grilovat

Hned pfedem je nutné fici: Chcete-li byt s vysledkem vyrazné spokojenti,
grilujte nemrazené suroviny. Ze zmrazenych to neni ono, zelenina a ovoce
se rozblemcdvd a je nevalné chuti, maso — a hlavné ryby — maji nékdy divny
»smak®. Pokud nelze jinak, pak rozmrazené maso doporuéuji nechat chvili
okapat v cedniku, abychom marinddu nevhodné nenaredili.

Maso
Muizeme grilovat maso veptové, hovézi, skopové, jehnéci, dribez, zvéfinu,
ryby mofské i sladkovodni, uzeniny. Nemdm zkusenosti, a proto neumim
posoudit, zda lze grilovat ¢i opékat maso klokani a pstrosi. Teoreticky by
to mélo jit, ale nezndm zptsob Gpravy.

Piedevsim vSak musim zdiiraznit, Ze veskeré maso musi byt odlezelé.
Dnesni mladé kuchatky by mély zndt jedno ze zékladnich pravidel nasich
prababicek:

PAMATU]J ! Cerstvé porazené maso 24 hodin tubne a 48 hodin
povoluje. To je doba, kdy maso piekliddme, nakliddme, ale
nevaiime, ani nepeéeme. V opacném pripadé bude dobré leda

k vyldmdni zubii a nezmékne, kdybychom délali, nevim co.

Z tohoto pravidla vyplyvd, Ze nejlépe udéldte, kdyz maso na 3 dny nalo-
zite (do marinddy, soli nebo ho nechdte v chladu jen tak beze vseho odpo-
¢ivat), az pak bude s jistotou povolené a mékké.

Dnes si uz mizeme ¢dste¢né pomoci: cheete-li mit tuzsi maso povolené
a mekké, pridejte do marinddy pokrdjeny ananas nebo kiwi. Jejich $téva
masu pomuze zméknout.

Ryby jsou jedinou vyjimkou z toho pravidla. U nich neni ztuhnuti
chutové tak markantni. Nejlepsi jsou cerstvé zabité a ihned po vyvrhnuti
naloZené do marinddy. Jinak je marinujeme 1-24 hodin.

Zelenina
Vytecné Ize grilovat tuzsi zeleninu, kterd drzi pohromadé — tedy kofenovou
zeleninu, papriky, lilek, okurky, cibuli, fepu.

Mc¢kkd rajcata, samostatné grilovat nedoporucuji. Jednak se rozte¢ou
po celém grilu ¢i plotné, jednak jejich chut neni nic zvldstniho. Spise bych
doporudila z rajéat udélat vyteény saldt s hrsti petrzelky, nebo je pouzit na
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GRILUJEME PO CESKU

omiécky, ¢i jenom napldtkovat a posolit jako piilohu. Pokud pouzijeme
rajcata do $pizu, pak rad¢ji soudkovd, kterd obsahuji daleko méné $tévy.
Na grilovany syr v rajéatech vybirdm opravdu tuhd, kompakeni rajcata.

Brambory lze grilovat na vSechny mozné zpusoby, jednak do smési
s masy, kdy je mtzeme pouzit do $pizki, jednak jako vyte¢nou piilohu.

Ovoce

Tady plati totéz co u zeleniny. Grilujeme jen tuzsi plody, zatimco vodové
plody, napftiklad maliny ¢i rybiz, z pochopitelnych diivodi nikoliv. Vyte¢né
Ize grilovat jablka, tvrdsi hrusky, broskve, merunky a $vestky, z exotického
ovoce ananas, kiwi. Moji pfdtelé griluji i avokddo, mné ale nechutnd. Na
navstévé jsem ochutnala i grilovany pomeran¢ — tedy cosi rozblemcaného,
co pomeran¢ pfipominalo jenom chuti. A médlem bych zapomnéla na
muskdtovou dyni, jejiz palmésicky marinované v alkoholu a pokryté vrst-
vou karamelu patii ke zlatym hifebum pratelskych setkdni.

Vejce
Lze upravovat pouze na kameni, na kovovém plétu nebo ve specidlnich
alobalovych grilovacich miskdch.

Pecivo

Krajicky chleba ¢i kousky rohliku lze grilovat, ale bohuzel az piili§ dobte
se pfipaluji. Vhodné jsou zato na $pizy, kde se napichuji mezi masa, nebot
zachyti Stdvu.

Rajcata grilovana v alobalové misce:
tento zplsob pouZivam nejradéji,
hlavné kvali manipulaci. JestliZe totiz
neodhadneme presné chvili, kdy je
nutno raj¢ata sundat z ohné, ¢astecné
se rozblemcnou. Takto si jejich
podavani usnadnite.




PAR OBECNYCH RAD

Gril

NS trh nabizi Siroky vybér grilti — rostové a ldvové, kamenné, litinové, na
dfevéné uhli, plynové, elektrické... Podle mé je Gplné jedno, jaky gril pou-
zijete. Kolik penéz na jeho koupi vynaloZite, je vase véc. Dost zndmych md
vlastnoru¢né vyrobeny gril — tedy kovovou ,krabici“ s Gchyty, na keerych
lezi teleso grilu. Velikost je opravdu rozmanitd. Od malych grila, pouzi-
vanych i na paneldkovych balkonech, po olbfimi stavby, kde je krom grilu
i specidlni rozeri a udirna.

Nalevo: Jeden z typt rostového grilu. Je podloZen dvéma kovovymi trubkami.

Napravo: Elektricky rostovy gril. Je tak maly, Ze je vhodny i na balkon. Teplotu Fidime
termostatem a diky zkuSenostem. Propékani je sice pomalejsi, ale riziko rychlého
pripaleni mensi.

Gril md byt umistén tak, aby byl chrdnén pfed vétrem, v jeho nejbliz-
$im okoli nemaji byt zddné hoflavé materidly. Pokud budete grilovat na
balkoné v ¢inzovnim domé, doporucuji, domluvte se se sousedy nad vami,
at si zaviou okna.

Byt plny koute a spalin neprispivi k mezilidskym a sousedskym
vztahiim a dle nasich soucasnych zdkonii je takové jedndni
nepripustné a trestné postizitelné.

DuleZité je mit pfi grilovdni tu sprédvnou, rovnomérné rozlozenou tep-
lotu, aby maso nebylo ani vysus$ené, ani spdlené, ani nedopecené. Chce to
prosté trochu cviku.

Obecné plati, Ze na rostovy gril vklddime maso za dost velkého Zdru,
kdy se na uhli ¢i dievé déld bily popel, plameny nejsou velké a oheri témért
ne¢oudi. Pokud pouzivime kompaktni gril — tedy kamenné desky, litinové
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Pod pevnym — zde kamennym — grilem  Roztapéni pod rostovym grilem — nikdy

lze grilovat i pFi vySSich plamenech. negrilujeme za vysokého plamene ! Spalime
Pozor ale na predlokti, m(iZete si maso a Casto i sebe. Grilovat za¢iname,
zpUsobit nemilou popaleninu. kdyzZ jsou plaminky cca 3-5 cm vysoké.

pléty apod., gril by mél byt rozpaleny natolik, ze kapka vody se na ném
neroztee, nybrz se zméni v poskakujici kulicku. V ptipadé uziti elekeric-
kych a plynovych grilii se drzte névodu.

My nejcastéji pouzivame starou litinovou desku, kamennou desku nebo
rost. Kdy co pouzijeme, je ddno pfedev$im Casem — tedy mdme-li casu
mélo a chceme-li si opéci jen pédr kouskd masa, pouzivime vétsinou ros-
tovy gril. Uprava na ném je nejrychlejsi, ale musime neustdle kontrolovat
ohen i grilované potraviny. Spdlit maso Ize na tomto grilu nejsnadnéji.
Litinovy a kamenny gril se musi pfedem pofddné rozehfit, pak ale svoji
teplotu dost dobfe drzi a my se miizeme chvilemi vénovat né¢emu jinému.

Kamenny gril — zde Zulova deska o mocnosti 5 cm.




PAR OBECNYCH RAD

Pfed vlastnim grilovdnim je nutné gril namastit. K tomu pouzivdm tro-
chu fepkového ¢i séjového oleje, u kamenného grilu Ize pouzit i kazi od

$peku tak, jak to déldvaly nase babicky.

Cim topit pod grilem?

Ke grilovdni pouzivime

* dfevo vyhradné listnatych stromi — suché a bez plisni. Bud mdme vlastni
zdroj, nebo ho lze koupit v hypermarketech, u benzinovych pump a na
pildch. V zédném ptipadé ke grilovdni nepouzivime dfevo jehli¢nant
a dievo jakkoli chemicky o$etfené. Nejenze obsahuje karcinogenni
ldtky, ale potraviny na ném pfipravované dostanou nepfijemnou pachut;

e grilovaci uhli — koupime v drogeriich, u nékterych benzinovych pump
a v hypermarketech;

e grilovaci briketky — koupime v drogeriich, u nékterych benzinovych
pump a v hypermarketech;

Zrovna tak jako dievo jebliénatyjch stromii s vysokym obsahem
pryskyric neni vhodny letdkovy papir, brikety ani klasické ubli.
Dehtové zplodiny mohou maso totilné znehodnotit,
navic jsou nasemu zdravi velmi skodlivé.

* elekefinu nebo plyn.

Litinova panev - také tady mGZeme grilovat za vy3siho ohné.




GRILUJEME PO CESKU

Na rozdéldni ohné

K dostdni jsou v obchodech rtizné druhy fént a foukadel. My jsme je
nikdy nepouzivali, rozdelani klasického ohné patfilo k zdkladnim doved-
nostem. Za desté se bud negriluje, nebo se pouziva dievo z biizy, které hofi
i dost mokré. Z novodobych podpalovacii Ize pouzit pouze specidlni tekuty
podpalova¢ ke grilu (v hypermarketech).

Pepo, tuhy lih, denaturovany lih nebo dokonce potrolej, benzin
&i naftu nepouzivejte, nechaji v potravindch nepiijemnou
pachut a maso smrdici po petroleji nepatii mezi laskominy...

Ohen

Nozem nebo sekyrkou si nastipeme ze suchého dieva hrst slabych tiisek,
ze keerych postavime ,,typi“ nad pomackanym papirem, nejlépe z novin.
Papir letdkil a katalogli se dost mizerné zapaluje a nedobfe hofi. Nebo
tiisky rovnomérné na pomackané noviny navr$ime. Trisky pokryjeme
silnéjsim dfevem a nahoru ddme nékolik silngjsich polinek. Zapalujeme
bud pfimo tfisky, nebo si zapédlime kus papiru a hoficim papirem podpd-
lime hranicku.

... a se silnéjsimi polinky na vrchu

... je-li dfevo suché, chytne ihned.

Na vedlejsi strané: Idealnim nastrojem
na odstranéni zbylych priskvarkd
je klasicka malirska Spachtle.
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Naradi

Na stirdni ,piipecki a na ¢isténi viech druht grilt existuje mnoho roz-

licnych néstrojt, osobné véak zndm jen dva, keeré funguji za vSech okol-

nosti:

* na kompakeni grily neboli na kamenné desky, litinové plity a podobné
stali prostd malifskd stérka,

* na grily roStové postaci dratény kartd¢ a jednou za cas klasicky rejzdk
a jar s vodou.

Na obraceni lze doporucit kuchyriské klesté s dlouhou rukojeti nebo kla-

sickou obracecku na palacinky. Vidlicku nikoli, po jejim zabodnuti by uni-

kala $tdva, coz by byla strasnd skoda.

Na potirdni pouzijte klasickou maslovacku z husiho pefi nebo silikonovy

$tétec. Ostatni $tétce z umélych hmot se rddy Skvafi a pripékaji. A steak

s pfipe¢enymi umélymi chlupy nepatii mezi delikatesy...

Na svlazeni masa i zeleniny vodou ¢i ndlevem lze pouzit ¢istou lahev

s rozstfikova¢em. Radéji ale kupte novou, vymytou od ironu ¢i jiné chemi-

kélie bych radéji nepouzila.
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Servirovani

I na grilovackdch s prateli se rozmohl ohavny nesvar — umélé piibory. Pri-
zndm se, nemdm umélou hmotu v kuchyni rdda, ale uzndvdm jeji mno-
hostranné pouziti — jako zdsobniky a podobné. Ale umély pifibor mi pfi-
padd nevkusny a désny, pfipaddm si jako v restauraci IV. kategorie. A krom
toho se umélym nozem maso nedd téméf ukrojit. Na trhu je dostatek
cenové velmi dostupnych klasickych pribora, jejich omyti pak je otdzkou
minut. Nebo snad chcete svym prdtelaim naznadit, ze se po nich Stitite
umyt pouzity piibor?

Se servirovacimi talifi a talifky je to obdobné. Bdje¢ny steak s vyte¢nym
salitem na umélé hmoté? Fuj! Kdyz uz nechcete pouzit porceldn, je na trhu
dost druht papirovych talif, dokonce barevnych. Jako novinka se objevily
papirové talife, které lze po pouziti zkompostovat.

Népojové soubory

Tady jsem zcela na strané klasického skla. Sklenice piva s nadychanou
pénou je potéchou i pro oko, kdezto v umélohmotném kelimku nevidim
nic a béhem pdr minut obsah ztepld. Vino nebo destildt v umélé hmoté?
Fuj, fuj, fuj!

Stal

Nedoporucuji pouzivat bilé a drahé ubrusy. Mdm tu zkusenost, ze kdykoli
se pouzil pékny a nazehleny ubrus, béhem péti minut ho nékdo pokecal
hot¢ici nebo ke¢upem. Nakonec jsme zustali u lakované, ni¢im nepokryté
desky. Moji pritelé pouzivaji papirové ubrusy, které jejich dcerky pravi-
delné¢ zdobi maltivkami ¢i vystiihovdankami. Na konci dne jsou pak ubrusy
i papirové talife obfadné spaleny. Papirovych ubrusti s riiznymi potisky je
na trhu dostatek.

K otfeni rukou nezapomerite na ubrousky — hezky vypadaji ve vysoké
sklence, dobrou zkusenost mdm i s krabicemi kapesnicka, které jsou na
stole nebo v dosahu hosti.

Kdyz uz jste si dali tu prdci a nalozili maso, udélali saldty, sehnali nebo
uvafili omdcky a pfipravili dresinky, zchladili ndpoje a tésite se na bdje¢ny
das s prateli — vénujte néjakou tu minutku péknému naservirovéni svych
dobrot. Vzdyt ¢lovék ji i o¢ima!
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Nejlepsi maslovackou je silikonovy Stétec, ktery vydrzi teploty pres
200 °C, nebo klasicka (na obrazku témér historicka) péfova maslovacka.

Razné typy kuchynskych klesti na obraceni masa na grilu. Shora:
dortové klesté, rozeviené pérové klesté, klesté na Spagety a makarony.
Dole a vpravo dlouhé a kratké obraceci klesté.






