Marinady - balzam na maso
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O tom, Ze nas narod prosté grilovani miluje snad ani neni pochyb. Riké se, Ze vzdy aspon dvakréat do
mésice griluje kazdy druhy Cech, 20% obyvatel dokonce griluje jednou tydné. Jak uZ jsme si rekli v
predchozich clancich, zékladem kazdého poradného grilovani je kvalitni maso, vhodny gril a spravné
pomucky.

Neni na Skodu si jeSté pripomenout, ze maso musi byt cerstvé, nikdy nekupujte na grilovani vakuove
balené maso, vzdy jen od reznika (ten vam ho muze i naporcovat jak potrebujete, kdyz ho pozadate).
Dokonce muzete poridit i maso nalozené v marinadé, ale pokud chcete mit jistotu, co takova
marinada obsahuje a skutecné si chcete pochutnat, vyrobte si ji doma. Nehledé na to, ze maso, které
koupite v marinadé je o hodné drazsi.

- Kdyz treba nalozite do marinady kureci kridla, ktera maji perfektni pomér masa a kolagenu, pak
ziskate naprosto dokonalou lahtidku, ktera po grilovani potési vase chutové buiky.

Proc¢ pouzivat marinadu?



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

Diky marinadé je kazdé maso o hodné kiehci, krasné vla¢né a hlavné bajecné Stavnaté. K pripraveé
marinad se ve vétSiné pripadu pouziva ocet, olej, nebo také vino, k tomu bylinky a rizné koreni.
Casto se muze zéklad pripravit z bilého jogurtu ¢i kefiru, nékdo pridava i Cerstvou citronovou $tavu.

Kazda ingredience, ktera se do marinady pridavd, ma svij osobity vyznam. Olej se postara o posileni
chuti a aroma koreni, které pouzijete, kysela prisada zase doda jidlu svézest a vyrazné prodlouzi jeho
trvanlivost. Chcete-li z marinady ziskat pro maso tu nejlepsi chut, musite ho v ni chvili nechat. Délka
marinovani zavisi nejen na druhu masa, ale i na tom, jak intenzivni chuti chceme dosahnout.

Doba marinovani

Ryby a dribezi maso sta¢i marinovat kratce, vét$inou tak hodinku. Veprové maso vyzaduje az 12
hodin, ale nékdy mu staci klidné i jen 2 hodiny. Nékteré druhy hovéziho masa se marinuji dokonce az
24 hodin. Pro marinovani pouzijte nerezovou, plastovou ¢i kameninovou nadobu, nejlépe s vickem.
Nékdo dokonce pouziva misto nadoby plastovy sacek.

Hlavné nesmite zapomenout vyndat nadobu s marinovanym masem o hodné driv, nez se pustite do
grilovani, protoze jinak dostane maso teplotni Sok. Jakmile date maso na gril, marinadu si odlozte
stranou a vyuzijte ji béhem grilovani k potirani masa, nevylévejte ji.



