Grilovani - ktereé maso je na gril nejlepsi
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Nezalezi na tom, jestli chystéate grilovaci party v rodinném kruhu ¢i s prateli, pokud se ma takova
akce vydarit, je nezbytné, aby vSem chutnalo, toho dosahnete jediné kvalitnim masem. Na své si
prijdou milovnici kurat, veprového, hovéziho, ale také ryb. Pojdme se podivat, které masicko se
nejlépe hodi.

Kureci maso

U kurat je vyhoda, Ze miZete pouzit skoro vSechny jeho ¢ésti, zuzitkujete tak prsicka, kridélka a
stehynka (zbytek muzete pouzit treba na polévku). Neni vSak problém ugrilovat kure i vcelku, jen
musite postupovat pomaleji a nechat kure ve vétsi vzdalenosti od primého ohné, aby se
nepripalovalo. Nejlépe vyhovujici je vétsi gril, ktery ma otacivy rost. Kure je skvélé maso na Spizy se
zeleninou, protoze muZzete oboje chystat najednou, aniz by se néco pripalilo. Kureci maso neni
naroCné ani na marinovani, bohaté mu staci tak 15 minut i méné.

Hovézi maso



http://www.grilykrby.cz/recepty-na-grilovani/

Tento druh masa je v kombinaci s grilem dokonalost sama, zejména tzv. rib eye steak z vysokého
rosténce patri k nejoblibenéjSim, nebot prorostly tuk, ktery vypada jako mozaika, doda masu tu
spravnou chut i Stavnatost. Chcete-li opravdu poradnou porci masa, pak jsou vhodné T-bone steaky,
ty jsou s kosti ve tvaru T. Libovéjsi verzi je pak steak z nizkého rosténce, jehoz chut je velmi
vyvazena a vyrazna (tzv. roast beef). Dalsi pochoutkou je pak flank steak, ktery se pripravuje z
hovéziho pupku vysledkem je libové a velmi kiehké masicko. Zadni hovézi kyta je nejjemnéjSim
masickem viibec, skvély je z ni rump steak. Je mékky, kiehky, ma nizs$i obsah tuku, ale presto
naprosto vynikajici chut. To nejdrazsi hovézi masicko, ze kterého lze pripravit steaky, je svickova
(tzv. filet mignon), které vSichni zname jako bifteky, jedna takova porcicka vas sice prijde draho,
ale urcité nebudete litovat.

Veprové maso

Z veprového jsou nejlepsi kotlety, krkovicka a kyta. Vhodna je i veprova panenka, z niz vykouzlite
vynikajici medailonky, to zejména pro jedince, kteri miluji libové. Naopak ti, co se radi zakousnou do
tlust$iho a prorostlej$iho masa, si mizou ugrilovat bliCek, ktery se 1épe pripravuje na elektrickém
grilu, kviili odkapavani tuku. Pokud si chcete udélat doméaci hamburger, pak si muzete ugrilovat
karbanatky z mletého masa, které date do opecené housky a pridate k nim oblohu.

Ryby

Na grilovéni 1ze pouzit jakoukoliv rybu, dulezité vSak je, aby byla Cerstva nikoliv mrazend. Kdyz



pouZzijete mrazenou rybu, bude na grilu poustét velké mnozstvi vody. Ve findle nebude chutové
takova, jakd by méla byt a vase snazeni bude zbytec¢né. Idedlni je grilovat ryby v alobalu spolu s
korenim a bylinkami, pripadné s citronem, aby se maso nespalilo. Grilovat muzete také humry,
krevety a spoustu dalSich plod more.

Vedle téchto zakladnich a nejoblibenéjSich druhti masa, muzete na grilu nachystat razné
klobasy, parky, ale i dalsi druhy masa, jako napriklad jehnéci, kruti a podobné.



