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Je zde dalsi dil seriall o grilovéani. Tentokrat je vénovany nejCastéj$im druhtim mas pouzivanym ke
grilovani

Mezi nejjednodussi masa ke grilovani pro zacatecniky patii kureci a veprové maso.

\

U kureciho masa muzete grilovat kureci prsa a to bud's kiizi nebo bez. Kureci prso miizeme nechat
vcelku. V tomto pripadé vzhledem k tomu, Ze je maso vys$si musime grilovat déle, aby se maso radné
propeklo.

Nezapomente na to, ze u Spatné propeceného kureciho masa hrozi dvojnasobné riziko onemocnéni
nez je tomu u ostatnich mas. Hrozi zde strevni onemocnéni napriklad salmonelou a mikrobem
Campylobakter.

Proto je lepsi kureci prso prekrajet na nizsi platky, které se rychleji propecou.
Vnitrni teplota dobre propeceného kureciho masa by méla dosahovat 80°C.
Z kureciho masa mizeme grilovat i kuteci kridélka nebo stehna.

Stehna patri mezi nej$tavnatéjsi kousky kurete. Zde se ale maso u kosti hiire propékda. Kost muzeme
odstranit a stehno ogrilovat bez ni nebo kost ponechat a maso peclivéji ogrilovat. U propeceného
stehna by mélo jit maso dobre oddélit od kosti.



Dalsi z oblibenych mas ke grilovani je veprové maso.

Zde se nejvice hodi krkovice, kotleta, panenka nebo umleté maso.
Krkovice patri mezi tuéna masa, ktera ale diky tuku si zachovavaji velkou Stavnatost a chut.
Krkovici je nejlepsi krajet na platky o tlousce 1,5 - 2 cm. Maso bude krasné Stavnaté.

Panenku ma velmi jemné a mékké maso a nepotrebuje dlouhou dobu na pripravu. Nejvétsi Stavnatost
si zachovd, pokud je uvnitr jesté rizova.

Veprova kotleta patri mezi libova masa, kterd oproti ostatnim druhlim veprového masa neni tak
Stavnatd a po grilovani je sussi.



Pomyslny top mezi masy je hovézi maso. Toto maso bychom doporucovali grilovat, kdyz méte s
grilovanim uz néjaké predchozi zkusenosti. Neni nic horsiho nez, kdyz uzraly kousek hovéziho masa
nechate na grilu propéct skrz na skrz a maso tim znicite.

U hovéziho masa si muzete dle libosti a chuti zvolit stupen propeceni. Od krvaného az k
propecenému masu.

Hovézi maso doporucujeme propékat na stredni propeceni(oznacovano jako medium). Maso ma na
povrchu krasnou kiirku a uvnitr je krasné razové a $tavnaté.

Z hovéziho masa se nejvice ke grilovani hodi hovézi pupek, svickova, nizky a vysoky rosténec, kyta (
orech, zadni, spodni $4l), plec

Mimo vySe uvedenych mas je ke grilovani vhodné i jehnéc¢i maso, ale i ryby( sladkovodni, morské ) a
morské plody nebo napriklad zelenina a ovoce( napriklad ananas)

V dal$im dile se budeme vénovat pripravé masa pred grilovanim.
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