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Je tu dalsi dil serialu o grilovani. V predchozich dilej jste se dozvédéli jaké maso je vhodné ke
grilovani, jak jej pripravit a v dnesnim dile se vrhneme na samotné grilovani.

Grilovat muzete na drevéném uhli, na plynu, briketéch, na drevé, na lavovych kamenech, v
elektrickém grilu a posledni dobou na popularnim vodnim grilu.

Vodni gril ma vyhody, Ze grilovani v ném je zdravéjsi nez je tomu u ostatnich zpusobl grilovani,
jelikoz se plameny pri grilovani nedostanou primo k masu.Stékajici tuk z masa a pripadnd marinada
steCe do lavoru s vodou umisténém pod rostém a nikoliv do ohné. Nevznikaji tak karcinogenni latky.
Dalsi vyhodou je optimélné;jsi teplota pro grilovani, ktera se u vodniho grilu pohybuje mezi 150 -
200°C. Pricemz u jinych typu grilt zar z ohné dosahuje teploty az 500°C.

Plynové grily maji vyhodu, Ze se rychle roztopi a muzete si dle libosti regulovat teplotu grilovani.

U grild na drevéné uhli, brikety se musi déle ¢ekat nez se roztopi, ale oproti drevu udrzuji teplotu
vhodnou ke grilovani.

Grilovani na drevé se hodi pro vétsi masa - selata, hovézi a veprové kyty, krocany, jehnata. Tady je
lepsi pouzivat tvrdsi druhy dreva, které tak rychle neshori.



Ale dostanme se k samotnému grilovani. Vybrali jsme si tentokrat nejcastéjsi typ grilovani a budeme
grilovat na drevéném uhli.

Pripravte si rost, ktery pokud jsme predtim grilovali oCistéte. Zde je nejlepsi pouzit dratény kartac.
Rost otrete. Abychom predesli tomuto Cisténi rostu pred grilovanim, méli bychom kazdém grilovani
rost ocistit a v pripadé, ze bude hodné znecistény, pouzit Cistici pripravek na grily.

Rost mame ocCistény. VlozZte do grilu drevéné uhli a pomoci trisek, papiru nebo podpalovace drevéné
uhli podpalte.

Rost vlozte do grilu a nechte ho vypalit. Nikdy nezacinejte grilovat pokud je dievéné uhli v
plamenech. Cas grilovani ndm zna¢i aZ zhavé uhliky a kdyZ vidime, Ze se u nich za¢ina vytvéret bily
popel.



Maso rovnomérné rozlozte na gril a nechce jej ogrilovat. Otocte pomoci klesti az se samo pusti
mrizky. Nikdy to masa nepichejte vidlickou. Z masa by vytekla stdva a maso by bylo suché.

Prepeceni masa volte dle toho, jak to mate radi.

Stupné propeceni:

Cas propékani / Tuhost masa na

Propecenost Teplota masa

strana dotek
Velmi krvavy ( Blue
Rare nebo také Raw ) . o i
Opecend kurka, uvnitf 1 min 37-40°C Velmi mekky
rudy ze 100%
Krvavy ( Rare) . o D ura,
Uvnitr ze 75% Cerveny 2 min 55°C Velmi mekky
Stredné krvavy (
Medium - Rare) 3 min 60°C Mékky

Uvnitr z 50% cerveny

Stredné propeceny (
Medium ) 4 min 63°C
Uvnitt z 25% ruzovy

Pruzny - opecena
kurka




Stredné propeceny -
propeceny ( Medium - |[4 - 5 minut 67°C Tuzsi
Well done )

Propeceny ( Welldone )

Uvnitt hnédy 6 a vice minut 73°C Tuhy

Poznate to také dle jednoduché poucky na ruce.

Spojite li prsty, tak briSko pod palcem bude stejné pruzit jako steak v urcitém stupni propeceni.
Spojte palec a ukazovacek - mékkost briSka odpovida stupni RARE

Spojte palec a prostredni¢ek - mékkost briSka odpovida stupni MEDIUM

Spojte palec a prstenicek - mékost briska odpovida stupni MEDIUM - WELLDONE

Spojte palec a malicek - mékost briSka odpovida stupni WELLDONE
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Steak po ogrilovani sundejte pomoci klesti z grilu, osolte jej a nechte jej 5 minut odpoéivat. Stavy se
rovnomeérné rozlozi do masa a steak bude krasné stavnaty. Nikdy do néj hned po upeceni nepichejte

Kdybyste steak zacali ihned konzumovat, Stava by ze steaku vytekla a steak by byl sussi.



Mate li radi marinady, tak jej mizete ihned po ogrilovéani vlozit na par minut do oleje s
bylinkami(rozmaryn, nebo tymidn) a cesnekem. Poté jej vyjméte, osusté a osolte. Steak natdhne chut
bylinek, ale uvnitr ziistane prava chut masa.

Vyborna na grilu je i grilovana zelenina a ovoce.

Ale to az v pristim dile, kde naleznete zajimavé recepty na grilovani
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