" je natase ukazat grilu—
kdo je tady séf
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S Podravkou chutna lépe!




Pokud jde o pripravu jidel, neexistuje
vétsi svoboda, nez jit ven a rozehrat
gril. Se spravnym "palivem" a spravnym
ohném se jidlo na grilu pece témér
samo. No, témé¥ je to klicové slovo,
protoze pro grilovani je potfeba mit
néjaké znalosti a napady. Pravé proto
mas ted pied sebou knizku plnou nejen
bezva gril recept, ale také rad a tipu,
které ti pomUzou vybrat spravné kousky
masa, ale i prozradi, jak je s trochou Podravky preménit na perfektné chutné.
Proto prolistuj tuto kucharku a dej se do prace. Je nacase ukazat grilu, kdo je tady Séf!

Vezmi Podvaviw a-proste jenom vav.

LRganas: %DH

Pocet porci  Doba Doba Stupen
prfipravy  marinovani obtiZnosti

RADY PRO PRIPRAVU GRILW

l. P¥iprava one

- idealné pouZij dfevéné uhli, ale pokud se rozhodnes pro drevo, vyber si buk nebo habr.
- na zaloZeni ohné pouzij tenké tiisky suchého dreva.

= pokud pouZije$ drevo ze suché révy nebo dobie prosusené a oteviené borové Sisky,
oheii bude mit specifickou a velmi pfijemnou vini.

= na zalozeni ohné jsou perfektni i drevéné bedniéky na ovoce.
« naskladej na sebe primérené mnozstvi dfevéného uhli a vytvor tak uprostfed grilu pyramidu,

vox

kterou oblozi§ materidlem na podpalenti, zapal ho a nechej hofet nejméné 20-30 minut.

- nikdy nedavej dievo pod uhli, protoZe dievo by tak mohlo shoret jen éastecné a pozdéji
znovu vzplanout.

= na podpal nepouZivej papir, protoze pti vétru by se popel mohl dostat na maso.

» uhliky musi byt vSechny zhavé, ale hlavné musi byt Zhavé rovnomérné; slaby nebo
nedostateéné silny ohefi miZze zmafit celé grilovani.
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'. 2. P¥iprava gvilu a navadi

- odisti (nejlépe kartaéem) pFedehfaty gril a potfi jej platkem slaniny nebo trochou

oleje, abys zabranil pfichyceni masa na rost.

= pokud vydrZis s otevienou dlani nad grilem alespori 3 sekundy, je rozpaleny na
idealni teplotu. '

= vZdy méj po ruce vétvicku rozmarynu nebo Stétec k nanaseni oleje nebo mannady

= maso nebo ryby nesmi byt vysusené. Olej na mase vytvori ochrannou vrstvu a zabram
ztraté Stavy. 4

" = na grilovani potiebujes: dlouhou pinzetu, obracecku, Stétec na potirani marinadou

"

a rozprasovac s vodou na haseni ptipadnych nezadoucich plamend.

ov v

= tésné pred grilovanim muzes horké uhli'‘posypat éerstvymi nebo susenymi bylinkami,
napr. oreganem, rozmarynem ¢i estragonem, grilovanym jidliim tak dodas
neodolatelnou chut a viini.

= grilovaci rost méj vzdy alespori 15 cm nad uhlim.

v
3. Cas na maso, Yyby, 3elevivu...

- ujisti se, Ze pro kazdy grilovany kousek mas na rostu dostatek mista, béhem grilovani
jej budes muset obracet.

= aby byl steak dokonaly, griluj jej nejdfive na nejrozpalenéjsi ¢asti grilu a dokondi jej
na mirném ohni, aby se chut masa mohla plné rozvinout.
= maso i ryby oto¢ vzdy pouze jednou.

= maso oto¢ v momenté, kdy na horni strané uvidis vytékat $tavu nebo kdyz maso
zacne na okrajich hnédnout.

= rybu osus a podél patere udélej noZzem zarezy, aby se ryba dobre propekla i uvnitf.
= ryby je nutné béhem grilovani pfemistovat po rostu, aby se nepfichytily.

= rybu oto¢ az v okamziku, kdy se ji zakali oéi.

= maso se griluje pomérné rychle, nezapomeri jej véas sundat z rostu!

- jakmile je steak hotovy podle tvych predstav, sundej jej z grilu a potfi trochou
oleje nebo masla - maso pak bude obzvlast Stavnaté a lahodné.
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\ngredience:

= 700 g;mletého hovéziho masa - 4 vejce

- 80 g eibule - 50 ml olivového oleje
» 1 Podravka grill classic 25 g - jemny Ajvar Podravka
« 4 ks peéiva na hamburgery - 4 platky syra

= 100 g slaniny na platky

Pviprava:
Do masa pridame na jemno nakrajenou cibuli, smés koteni Podravka grill /

classic a zlehka promichdme. Takto pfipravené maso nechame asi 30 minut

odpoéinout a pak vytvarujeme do 4 wysSich placek.

Pecivo protizneme na polovinu a z vnitfnich stran opeéeme na suché panvi.
Panev otfeme papirovym ubrouskem, aby na ni nezustaly drobky a pak na ni
dozlatova opeéeme platky slaniny a poté zvlast pFipravime volska oka.

Gril potfeme olivovym olejem, pofadné ho zahiejeme a poloZzime na néj
maso, které dtikladné propeéeme z obou stran.

Spodni éast peciva potreme jemnym Ajvarem Podravka a poklademe platky
opecené slaniny. Pak pfidame maso, platek syra a nakonec vejce. Prikryjeme
vrchni polovinou peciva aihned podavame.

éada:

Pfi pfipravé masa na hamburgery je
ddlezité maso promichat jen zlehka
a pak vytvarovat do vyssich placek,
hamburger pak bude pékné Stavnaty.
Pokud mate radi hamburgery z vice
typl masa, nezapomerite vzdy pndat
1 kousek veprového.

jenomvar (" PODRAVHA.
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GRILOVANA VEPROVA
PANENKA S AROMATICKYM|
RAJCATY

\ngredience: P¥prava:
- 600 g veprové panenky Vepfovou panenku nakrajime na silnéjsi platky,
které potfeme marinadou ze smési koreni Podravka

grill classic a olivového oleje a nechame 30 minut

- =1 Podravka grill classic 25 g
5 « 3 lzice olivového oleje  q|eset.

« 150 ml €erveného vina Vino, ocet a cukr asi 10 minut spole¢né povatime.

« 100 ml vinného octa  Rajéata rozkrojime na polovinu a vioZime do
« 40 g cukru - hluboké panve. Pfidame uvateny nalev, 4 celé
5 strouzky éesneku, stil a vie spole¢né povarime,
= 300 g cherry rajcat . s
dokud nevznikne omacka.

- 5strouzkil cesneku Kousky veptové panenky upeceme na dobre

» stl rozehiatém grilu.
» 4 ks celozrnného chleba Kraji¢ky chleba poloZime na gril k masu, opeceme
a pak potreme ¢esnekem a pokapeme olivovym
olejem.

Na opeéeny chleba dame kousek vepiové panenky,
zalijeme rajéatovou omaékou a podavame se
salatem z rukoly.

Rada:

Maso z chladniéky nedavejte hned na gril,
ale nechte ho alespon 30 minut p¥i pokojové
teploté odlezet. Diky tomu se pak maso
rovhomérné propece.

Pokud byste maso z chladniéky rovnou poloZili

na gril, bude zvenéi rychle hotové,
ale zevnitt syrové.
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Ingredience:
« 1 kg kurecich prsou
: - olivovy olej
« 3 lzice Podravka prisady
s Cesnekem
= 1 limetka
~ = 2chilli papricky
. 1 svazek koriandru
Ll lzwe medu 3

i T 3 -
=. ! .-c.. -"" i%

Kufeci prsa oc15t1me nakra]Ime na kostlcky :
a smichame s marinadou pFipravenou z ohvoveho"‘ r
oleje a Podravka prisady s ¢esnekem. ¢

i g Uy i e

V3e dobfe promlchame ','.;.g 3 A

s v 2

$tavou z 1/2 limetky. Takto pnpravene sp12y

piikryjeme a nechame 30 mlnut az
~1hodinuodlezet. =~ ]
Marinované sp1iy grilujeme na rozpaleném grilu.
ze viech stran, dokud nebudou mlt krasnou
zEatavou barvu _1- : &

Hotové & splzy posypeme nakra]enyml Chllll :
papnckaml-&"konahdrem pokapeme zahvkou
z olivového oleje, medu, $tavy z 1/2 llmetky
a nastrouhané llmetkove kiiry. Spizy pfed
podavamm nechame jesté 5 minut v teple “h
odleZet, aby se chuté pékné propojily.

-

-‘.?ada\:

§pei[e.p->fed pouzitim namoéte \
do vody, aby se béhem grilovani -~ )
nespalily. -+ )




GRILOVANA -
/ + XUREC\ PRSA

e

\ngredience: P¥iprava:
/ " 1 = 4 ks kuYecich prsou Kutect prsa oéistime,.omyjeme; osuSime
.l'llf'_ (4x cca 200 g) papirovym ubrouskem a ditkladné potieme
/ =4 |3ice Podravka Marinadou z Podravka pfisady pikant —
prisady pikant S trochou olivového oleje.
- 50 ml olivového oleje Takto ptipravené maso nechame alespon
30 minut marinovat a poté z obou stran-,

v 2. .
Ol tzlte'ma-}eﬂﬂm_v .y s s 2 o
(o] cemena grancoo-gi .'.0‘.’32! Ir_\nn\" =

petrzelky ) - i g
"o Hotové maso potfeme smési z petrzelky,
-2 r?lade cibulky hakrajené mladé cibulky, olivového oleje
« 2 |Zice citronové tavy a citronové $tavy.
= 1 Ajvar pikant Podravka K dosaZeni dokonalé chuti maso podavame
- s pikantnim Ajvarem Podravka.

RaE

Diky smési z olivového oleje, petrzelky a citronové
$tavy se maso po opeceni pékné uzavie a zlistane tak
krasné stavnaté.

#
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, T\P\( %‘ Te_\f\r e Neotade) to, synul

Jedno ze zlatych pravidel grilovani
fika, Ze kousky masa je béhem
grilovani tfeba otocit - ale pouze
jednou. Pokud se maso pfili$ éasto
zveda a obraci, je suché a tvrdé.

Zevot onen!

Nepichat, : Pokud chces zkrotit Selmu
PWS(‘M-‘ jménem ohef, vzdy mé&j vedle
ok i griluvaiPravve’nou lé'hev vody
vidli¢kou ani jingmi RS e asalialeh Mavinada je tva nadéjel
ostrymi predméty nepropichuj plame[lu. aetudsl vsalfm : P¥i arilovani ') dobra i é '
jinak ti veSkera $tava z masa , e o masas L \ nlgr} P ﬁ r_a njaJma g
vyteée a maso zlistane suché obsav\hemvtlflfu, rozhf)dne ' (Y TP R et Pre:t’em té
a bez chuti. Na otaceni masa i e, pro'foze / L nar:azln,ml/\;a\ne sy aI:/na 5
bouZii radé-ji Kledts nekontrolovatelné plameny e s T Ty
! zplsobuje pravé tuk, ktery \\T : poc1tatt) S t_'m’vfe ! inznnovatne'
x s = TN =\ maso by si mélo pfed samotnym
i r;aina japana oher;? S e & ¥ grilovanim chvili odpoéinout
©ONSR | Ny~ pfi pokojové teploté.

Na vaWledu 35«le§(! > ?e'dOPuStl ,ofb‘j maso V\g_c\ﬂladlo!
B ) oté, co sundas maso z grilu, je

Kazdy kousek masa urceny na gril by mél byt e~ nezbytné jej udrzovat v teple, idealné

tak akorat. Nemél by byt ani tenky, ani pFilis : v uzaviratelné nadobé. Maso se tak zbavi

silny. PFili$ "hubené" kousky masa se rychle . prebyteéné vody a zlistane $tavnaté

vysusi a prilis "tlusté" zlistanou po opeceni : a mékkeé.

uvnitt syrové. '

‘PGBRHVHH jenomvar  PODRAVAA
\-‘______'_._./I
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Z MLETEHO MASA

" il \Wgredience: -~ P¥iprava:

- 800 g mletého Mleté maso smichame s nadrobno nakrajenou
teleciho masa cibuli, prolisovanym ¢esnekem a Podravka
- 100 g cibule pFisadou pikant. VSe diikladné promichdme

a nechame odlezet cca 30 minut. Pfidame

= 2 strouzky Cesneku vejce, petrzelku, strouhanku a znovu, ten-

- 4 |Zice Podravka tokrat idealné rukama, celou smés dikladné
pfisady pikant promichame, aby se ingredience pofadné
- 1 vejce propojily a daly se udélat kuli¢ky. Cervenou

cibuli nakrajime na ¢tvrtiny a stfidavé

s kulickami'masa napichujeme na Spejle.
Pripravené Spizy opeceme na grilu nebo
grilovaci panvi.

» 1 |Zice nakrajené
petrzelky
« 1 - 2 lZice strouhanky

- 2 éervené cibule e - o .
Pro vyladéni chuti podavame s Ajvarem

+ olej na potfeni grilu Podravka a Cerstvé opecenym pecivem.

Rada:

Na pfipravu masovych kulicek je nejlepsi
pouzit hrubéji mleté maso, aby vam
kulicky drzely pohromadé.

=l
\ / jenomwaf
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cqe\Low},Nfi
KRKOVICKA

\n@vediev\ce‘:.\'\ ., Priprava:
» 1 kg platkt krkovicky Krkovicku potfeme marinadou z
; (2 cm'silné) ’ Podravka prisady a oleje. Nechame
- 25 g Podravka piisady asii30 minut oc.jleiet, pakvopékén?e
: + na mirném ohni na predehratém grilu
: a béhem pfripravy polévame pivem,
+ 200 ml ¢erného piva dokud se maso neopeée pékné dohnéda.
J Jakmile je krkovicka hotova, vloZzime
ji.do uzaviratelné nadoby, kterou
nechdmé Zakrytou a v teple, dokud
b5 jidlo nebudeme podavat. Chuté se tak
| 2k E_ﬁl_(:_ésné propoji a rozvinou.

L% Podﬁ'\i@me s.grilovanou zeleninou.

- olej

Zkuste dat na gril pod maso 1 az 2 vétvicky rozmarynu,

chut masa pak bude jesté bohatsi. Nezapomerite na kazdém

kousku masa natiznout blany, jinak béhem grilovani
maso ztvrdne.

Y,
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\ngvedience:

= 2 kg veprovych Zebirek
» 3 |Zice Podravka
prisady pikant

|+ 2lZice medu

= 75 mlvody - 3 |Zice oleje
Na omacdku:

- 3 lzice oleje

= 100 g cibule

= 20 g slaniny

= 2 strouzky ¢esneku

= 1 chilli papriéka

« 1 lzicka hnédého cukru
= 300 ml éerného piva

= 200 ml pasirovanych
rajéat Podravka

- sl - barevny pep¥

- jemny Ajvar Podravka

Na pfipravu grilovanych
Zebirek si vybereme mensi
a kratsi Zebirka, ktera
jsou v americké grilovaci
hantyrce nazyvana jako

baby Zebirka.

Priprava:
Zebirka nakrajime na vétsi kousky. Podravka

prisadu pikant smichame s medem a touto smési
Zebirka potfeme.

Polovinu Zebirek rozlozime na vétsi kus alobalu tak,
abychom je druhou polovinou alobalu mohli zakryt.
Dvé strany alobalu poradné uzavieme a do takto
vytvorené kapsy pres otevienou stranu dovnitf nali-
jeme 75 ml vody a 3 |Zice oleje. Bali¢ek pak poradné
uzavreme, aby teplo nemohlo zevnitt uniknout.
Stejnym zplisobem pfipravime i druhou polovinu
Zebirek a nechdme minimalné 1 hodinu odleZet.
Oba balicky pak na cca 45 - 60 minut poloZzime na
rozehtaty gril a pripravujeme na mirném ohni.

Na rozeh¥atém oleji na panvi osmazime na jemno
nakrajenou cibuli a na kosticky nakrajenou slaninu
pékné dozlatova. Pfidame prolisovany cesnek,
nakrajenou chilli papri¢ku, cukr a vSe kratce pova-
fime. Pfidame pivo a vafime cca 10 minut, dokud
omacka nezhoustne. Na zavér pridame pasirovana
rajcata Podravka a jeSté minutu povarime, aby se
v omacce propojily vSechny chuté..Podle potreby
dochutime soli a peprem.

Zebirka vyjmeme z alobalu, ddme zpét na gril

a grilujeme na mirném ohni jesté cea 10 - 15 minut.
Béhem grilovani je potirame ptipravenou omackou.
Zebirka podavame se zbyvajici omackou a jemnym
Ajvarem Podravka.
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| . lngvedience:  Pyiprava: E
. §
o « 4 ksryb (praZma  Ryby oéistime, omyjeme, osudime papirovym | .
?-.L nebo moisky vlk,  ubrouskem a pofddné zevnitiizvenci patfeme smési ||
oF - - cca 4009/ ks)  pripravenou z Podravka prisady s éesnekem-a oli- |+
1 SRR - 4 |3ice Podravka  VOvého oleje. Ryby nechame asi 40 minut odlezet, |
. t { prisady s Sesnekem  aby se chut& propojily a mezitim si pfipravime gril. -
' ,'.'! . - 75 ml olivového oleje ~ Pikladné pfedehfaty gril potfeme olivovym 123
| Pl TR . 100 cibule  Olejem a ryby grilujeme dle velikosti 5 aZ 8 minut Tt
6k | T ,g J z kazdé strany. Na grilu spolu s rybami grilujeme | .}
18 B __,flf =o - 4 ks mladé cibulky {316 cibuli rozkrojenou na poloviny, mladé cibul- +-
_ li :'El i - 400 g cherryrajéat  ky a cherry rajéata dokud zelenina nezmékne. h‘ i
jig .E-P' i -pepf  Grilované ryby posypeme hrubg mletym peprem, I§:!
k¥ « 3 strouzky éesneku  prolisovanym Eesnekem, nastrouhanoul citronovou "F:
1 .1 citron  kirou a prelijeme zbyvajicim ochucenym olivovym 7 ¢
: ;~-|'1Ft| olejem. Podavame s grilovanou zeleninou. ek
gy | F ik
y F ¥ !
Rad I’H”
ana: ST, | !

Béhem grilovani ryby
vicekrat potrete vétvickou
rozmarynu namocenou
v olivovém oleji - dodate
tak jidlu jesté vice chuti
avuni.
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