Grilovani - priprava je zaklad
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Grilovani je jednou z nejoblibendjsich ¢innosti patticich k 1étu, kterou miluji snad vsichni. Cas plny
pohody a skvélého jidla, jez si miZeme vychutnat s rodinou ¢i prateli, at uz na balkoné, terase ¢i
zahradé. Pokud si chce Clovék grilovani opravdu uzit a prili§ se s nim neunavit, nebot to méa byt o
zébavé a bezstarostnosti a ne o dring, pak je dulezité byt na vSe dobre pripraveny a hlavné se
vyvarovat pripadnych malych chyb, které mohou jinak pohodovou zélezitost promeénit v horor.

Cisty gril

Zakladem pro kvalitni a skutecné plnohodnotné grilovani, je bezesporu naprosto Cisty gril. Neni nic
horsiho, nez vytdhnout pred navstévou gril, na némz jsou zaschlé zbytky jidla z predchoziho
grilovani, které pri rozpaleni velmi neprijemné zamori ovzdusi kolem grilu. Nezapominejte jej proto
po kazdém grilovani umyt, aby byl Cisty a pripraveny na dalsi akci. Pokud to nechcete délat ten den,
udélejte to aspon ten nasledujici. Predejdete nejen zapachu, ale také tvorbé pripalenin, zaroven se
maso nebude prilepovat ke grilu.

Priprava ingredienci



Grilovani je dulezité zorganizovat, coz plati dvojnasob u ingredienci, které hodlate pouzit. VSe si
dopredu peclivé pripravte - maso, grilovaci omacky, zeleninu, pecivo atd. Budete mit vSe hotové a
mizete grilovat nerusené, aniz byste pro cokoliv odbihali a neustéle spéchali. To je totiz nejcastéjsi
pri¢ina pripaleného masa. Pouze poklidné priprava zajisti prvotridni prubéh grilovani.

Spravné nastroje

Prestoze se muze zdat, ze mizeme pri grilovani pouzit prakticky cokoliv, opak je pravdou. Poridte si
dlouhé klesté, kterymi budete obracet maso, drevéné prkénko, na némz bude maso po grilovani
nékolik minut odpocivat a specialni Stétec, ktery pouzijete na potirani masa. Zcela nevyhovujici jsou
ruzné vidlice, vidlicky a podobné $picaté pomucky, které by mohly maso propichnout a to by tak
ztratilo drahocenné $tavy, diky nimz je grilované maso takovou delikatesou. V neposledni radé si
jesté kupte teplomér na maso, s nim zjistite spravnou teplotu masa, aniz byste do néj museli rezat ¢i
ho propichovat. Muzete tak perfektné pripravit steaky, které budou propecené tak akorat a potési
vase chutové poharky.

Teplota grilu



aby se zatdhlo a udrzelo si vSechny své stavy, cehoz nedosdhnete, pokud maso polozite na vlazny ¢i

dokonce studeny gril. Predstavte si poradny stavnaty steak, jak se na vas z talire usmiva a skoro
prosi o to, abyste se do néj zakousli. Napada vas snad 1épe straveny cas, nez nad dobrym jidlem?


http://www.grilykrby.cz/recepty-na-grilovani/veprove-na-grilu/veprovy-steak/

