Grilovani - 3.dil: Pred grilovanim
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PokracCujeme v nasem serialu o grilovani. V tomto dilu se budeme vénovat tomu, co musime udélat
pred samotnym grilovanim.

Maso jsme si jiz vybrali v obchodé a prinesli jej domu. Kdybychom se rozhodli pro okamzitou
spotiebu, maso do lednice vkladat nemusime a muzeme ho zacit okamzité zpracovavat, ale vzhledem
k tomu, Ze jsme se rozhodli, Ze jej udélame az pozdéji, ulozili jsme ho do lednice.

Po vyjmuti z lednice nechdme maso odpocinout, aby ziskalo pokojovou teplotu.
Zmrazené maso nechte rozmrznout venku nebo jej nechte rozmrazit ve studené vodeé.

VYVARUJTE SE TEMTO NESVARUM:

Nikdy nerozmrazujte maso v mikroviné troubé nebo v teplé vodé. Maso bychom timto zplisobem
nenavratné poskodili.

Nikdy nevhazujte maso z lednice primo na gril. Doslo by k teplotnimu Soku.

Maso zkratka potrebuje sviij ¢as, jak pred grilovani, tak po grilovani.

Maso po rozmrazeni a po odpocinuti odblante a ocistéte od prebytecného tuku. Je vsak dobré u masa
cast tuku ponechat. Tuk je nositel chuti a diky tuku bude maso Stavnatéjsi . Maso nakréjejte na
platky. Maximalné vSak do Sitky 2,5 - 3 cm. Silnéjsi platky by se Spatné grilovaly. Maso po obvodu na
nékolika mistech nariznéte, aby se nam na grilu nekroutilo.

Platky masa nikdy nenaklepavejte palickou!! Rozmlatili byste vSechna svalova vlakna, ktera drzi v



mase Stavy a maso by bylo suché.

Krajite li maso na platky, pouzivejte na to vzdy vlastni krajeci prkno. Nejlépe plastové, které ma
vyhodu, Ze v ném neulpivaji tak snadno bakterie jako na prkné drevéném, kde se mohou drzet v
ryhach po krajeni. Nikdy nekrdjejte na stejném prkénku maso a napriklad syrovou zeleninu, maso
nebo pecivo. Tyto suroviny, které neprochazi tepelnou tpravou by se mohli bakteriemi kontaminovat
a mohlo by to mit pro vas vazné zdravotni nasledky. Stejné je to s nozem nebo klestémi.
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Maso po nakrdjeni osusté papirovym ru¢nikem a mate je pripravéné ke grilovani. Osuseni masa
zpusobi to, Ze povrch masa se krasné opece a nebude se zvenku varit.

Po préci se syrovym masem si nezapomente peclivé umyt ruce Cisticim prostredkem, abychom dosli
ke kontaminaci dalSich surovin.

MARINOVANI ANO CI NE?
Pokud si chcete vychutnat prirozenou chut masa, staci maso opeprit a vlozit na rozpaleny gril.
Ted spousta z Vés si rika a co sll a néjaka marinada?

Co se tyka soli, tak sul zplsobuje to, Ze maso vysusi, proto je lepsi maso osolit az po grilovani, kdyz
maso odpociva nez pred nim.

A ohledné té marinady. Zde se spousta kucharu a odbornik{i na vyzivu pre, jestli ji pouzivat nebo ne.

Proti marindddam hovori to, Ze se vétSinou jedna o marinddy na bazi koreni a oleje, které se pri
grilovani pali a vytvari se zde karcinogenni latky.

Také si nevychutnate prirozenou chut masa, ale prebijete ho korenim.

Patrite li do druhé skupiny lidi, kteti si grilované maso bez marinady nedokazou predstavit, mizete



si marinddu pripravit napriklad tak, Ze pouZzijete mirné zahraty olej do kterého vlozite rozmaryn a
trochu rozmacknuty cesnek a nechame v ném tyto suroviny macerovat az olej vychladne. Zahraty
olej zpusobi to, Ze se lépe uvolni silice z ¢esneku a rozmarynu.

Do vychladlého oleje pak vlozte maso a dle chuti marinujte.

Maso vyjméte z marinady, otfete koreni a olej z masa a peclivé jej osuste. Nyni jej muzete zacit
grilovat.

V dalSim dile si povime, jak pripravit gril a spravné grilovat a Cemu se pri grilovani vyhnout
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