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Grilovany T-Bone steak

Kategorie: Maso

Suroviny Porce: 1

sl 1 ipetka
Pepf cerny cerstvé mlety 1 Spetka
Rozmaryn 1 snitka
Tymian 1 snitka
Salvéj 1 snitka
Olivowy olej 1 [Fice
Hovézi T-bone steak 1 platek
Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadne
Uréen pro: Bez lepku
Ipasob pripravy: Grilovani
larazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika
Pocet porci: 1

Postup:

V reznictvi si nechame ukrojit poradny kus T-bone steaku. Pokud jsme jej pred pripravou vlozili do
lednice, tak jsem vyndame a nechdme 1-2 hodiny odpocivat, aby mél pokojovou teplotu a nenastal
zde teplotni Sok pri grilovani.

Pepr spolu s olejem ve kterém jste nechali macerovat bylinky jemné vetrete do masa a nechte chvili
odpocivat. Maso lehce utrete papirovou utérkou

Rozpalte poradneé gril a maso lehce pritlacime k mrizce. Grilujeme jej z kazdé strany 4-8 minut dle
stupné propeceni, kterého chcete dosahnout. Maso nikdy neodtrhavejte od mrizky a nechte jej az se
samo pusti. Ugrilované maso vlozte na tali’, osolte a nechte jej odpocivat, aby se stava v masa
rovnomeérneé rozlozila a nevytekla.

Béhem grilovani nepouzivejte vidlicku, ale pouzivejte klesté nebo pinzetu. Pichnutim do masa by
maso ztratilo Stavnatost.



Grilovana veprova Zebra + Barbecue omacka

Postup:

Kategorie: Maso

Surovmy Porce: 4 :

vepfova Zebra 0.5 kg
fesnek 2 strouzek
barbecue omacka 250 g
FOZMaryn 1 LFice
svetle pivo 100 ml
med 2 |Zice
Doba pripravy: &0 min
ObtiZznost: Snadne
Ipusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika
Pocet porci: 4

Veprové zebra podél kosti nakrajime na mensi kousky. Barbecue omacky smichdme s pivem,
cesnekem,rozmarynem a medem.

Pomoci ty¢ové mixéru umixujeme hladkou marinadu, do které vlozime zebra a marinujeme 24 hodin.
Pred grilovanim maso lehce ochutime soli a peprem. Na grilu grilujeme z obou stran dozlatova. ( v
troubé na 200°C cca 35 minut).

Jehnédi kotlety - grilované

Kategorie: Maso

Suroviny Porce: 4 :

Jehnédi kotlety 4 ks
Cesnek 2 strouzek
Olivowy olej 3 [Zice
Tymian 2 |Zice
Salvej 1 lFice
Bobkowy list 2 ks
ol a pepr 1ks
Houby 1 hrst
Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadng
Ipasob pripravy: Grilovani

femé:

Pocet porci:

Ceska republika
4



Postup:

V mise smichame ¢esnek s bylinkami a olejem, bobkové listy preptlime, opepiime, vlozime jehnéci
kotletky a nechdme minimalné hodinu marinovat. Poté kotletky vyjmeme z marinady a na grilu
peCeme asi 7 minut, dle velikosti masa.

Maso vlozime na talil" a na néj polozime houby(smés hub: napriklad penizovky, bedly, hribky), které

jsme si zprudka orestovali na masle.

Podavame ihned s ope¢enym bramborem nebo ¢erstvym bilym pecivem.

Grilovana zelenina

Postup:

Kategorie: Pilohy

Suroviny

Lilek 1 ks
Cuketa 2 ks
Faprika zelena 2 ks
Paprika Zluta 2 ks
sdl 1 Spetka
Pepl cerny mlety 1 ipetka
Olej rostlinny 2 dl
Bozmanin 1 snitka
Tymian 1 snitka
Cesnek 2 strouzek
Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadne
Urcen pro: Bez lepku
Iplsob pfipravy: Grilovani

lemeé:

Ceska republika

Lilek nakrdjime na platky, které osolime a nechame cca 15 minut "vypotit". Poté je utreme

kuchynskou papirovou utérkou. Papriky a cuketu nakrajime na platky. VSechnu zeleninu vlozime do
misy, pridame snitky rozmarynu a tymianu, preptlené strouzky Cesneku a zalijeme olejem, osolime a
opeprime. VSe promichdme a nechdme ulezet.

Zeleninu na papirové utérce pred grilovanim nechame okapat od marinady a grilujeme z obou stran.

Grilovana zelenina je vybornd jako priloha z masiim, rybam nebo i jako samotnda pochutina.



Marinované jeleni rizky na grilu

Postup:

Kategorie: Maso

Suroviny Porce: 4

cibule 1 ks
cervens vino 1dl
sojova omacka 1 [Ficka
bladka mouka 1 [Zicka
Zampidny 100 g
rizky s jeleni kyty 4 ks
Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Obtizne
Ipusob pripravy: Grilovani

femé:

Pocet porci:

Ceska republika

4

Rizky odblanime, jemné naklepeme, slabé potfeme olejem a 1zici vina promichaného se s¢jovou
oméackou, posypeme drobné nakrajenou cibuli a korenim a nechdme v misce v chladni¢ce 2 dny
odlezet. Pred pripravou z nich setfeme cibuli a koteni a rizky osusime. Na masle osmahneme
Zampiony nakrajené na platky, poprasime je moukou, osmahneme, zalijeme nékolika 1Zicemi vyvaru,
procezenou marinadou, zbylym vinem a séjovou oméackou, vie osolime a kratce podusime. Rizky
potreme olejem a grilujeme na rostu potreném olejem 4-5 minut, pak je obratime, opét potreme
olejem a grilujeme stejnou dobu. Osolime je, na talirich poklademe pripravenou smési a podavame s
bramborovymi kroketami.



Cheese & Bacon (Syr a slanina) burger

Kategorie: Maso

Suroviny Porce: 1 2

hovézi maso 130 ¢
cedar 1 platek
sladkokysela okurka 1 ks
olej 1 |Zice
celozrna houska 1 ks
tatarka 2 |Zice
slanina 2 platek
rajce 2 platek
sul 1 Spetka
pepi 1 Spetka
Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadng
Ipasob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika
Pocet porci: 1

Postup:

Hovézi maso umeleme na masovém mlynku, okorenime a poradné promichdme, aby smés byla
mazlava a burgery drzely tvar. Vytvorime z ného placku tenkou cca 1,5 cm a v lednicce nechame 30
minut stuhnou. Na rozpéleny gril vlozime maso a peceme z kazdé strany priblizné 3-4 minuty
(otacCime jen jednou). Maso nechdme cca 5 minut odpocinout a potom z obou stran osolime.

Zemli rozkrojime naptil a na grilu obé poloviny opeceme. Na gril vloZime platky slaniny, opeceme je
dokrupava. Na spodni dil natreme 1zici tatarky, poukladdme platky rajc¢at, na platky nakrdjenou
okurku, druhou Izici tatarské omacky, opecené maso, na néj platek syru, opecenou slaninu a
priklopime zemli.



Pstruh na rozmarynu

Postup:

Kategorie: Maso

Suroviny Porce: 4 :

Pstruh 4 ks
Citron 2 ks
Maslo 4 platek
Rozmanrin 4 snitka
sl 2 ipetka
Cesnek 8 strouZek
Eirmin 1 Spetka
Olivowy olej 4 |Zicka
Doba pripravy: 45 min
ObtiZznost: Snadne
Ipasob pripravy: Peceni

femé:

Pocet porci:

Vykuchané, omyté a osusené pstruhy lehce posolime a pokminujeme.

Kazdého pstruha naplnime kolecCky citronu, neoloupanymi strouzky cesneku, vlozime tenky platek

Ceska republika

"
i

masla a snitku rozmarynu. Pokapeme citronovou stavou a olivovym olejem a vlozime na gril.

PecCeme z obou stran.

Podévame s Cerstvou zeleninou a varenymi bramborami nebo bramborovou kasi.



