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Grilovat

se da vsude

Podle “ekt“yCh statistik doma prawdelne L

tretina Cechii. A sezona je v plném proudu, byt se da
grilovat celorocné a vlastné kdekoli. Vyrazili jsme za
kuchafem MIROSLAVEM GRUSZEM (40) do jeho MG

L restaurace u mladoboleslavského letisté. A podnikli

s nim kulinaiFskou tour po Evropé. Co pripravuji na

“ohni v Italii, Svycarsku, Rusku nebo na Balkané&? Jak

~ chutna chmelové prasatko" A jakych jedenact chyb

Rt pfi grilovani nejcastéji délame?
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olébkou grilovani je
USA, takze neptrekvapi,
ze za socialismu jsme
této kratochvili moc
neholdovali, v kurzu
byla maximalné zulova
deska a Spekacky na klacek, dnes uz ma
skoro kazda rodina gril. Nékteré do néj
investuji i desetitisice korun, ale protoze
jsme nérod kutili, mnoho Cecht si ho
doma postavilo takika bez nakladi.

Jaky je idedlni? Na dfevéné uhli, ply-
novy, elektricky? Néazory se rtzni. ,,Mé
nejvic bavi prfirodni na dievéné uhli.
Plynovy ani elektricky maso porddné
neovoni. Nejzdravéjsi je urcité grilovat na
keramické desce, $tdva vam nekape do 7a-
rovisté, takze nevznikaji karcinogenni lat-
ky, ale zase mi to ptijde jako orestované na
panvi,“ tvrdi Miroslav Grusz, $éfkuchaf
restaurace MG, ktera se nachazi u mlado-
boleslavského letisté. Nase dvouhodinové
venkovni grilovani ptivabilo i lisku, ktera
prosla dvacet metrii od nas, viiné pecené-
ho masa mozna upoutala i sysly, ktefi se
celou dobu honili po runwayi.

UHLI, NEBO BRIKETY?

Grusz si nechal postavit specialni gril, je-
hoz zarovisté se da vyskové nastavit podle
velikosti grilovaného masa. ,,Jsem zastan-
cem grilu otevieného. S poklopem mi to
maso prijde spi§ uvarené nez ugrilované.
Stejné tak radéji pouzivam drevéné uhli
nez brikety. Ty sice hoti déle, ale nevoni
uplné vabné.“ Jako zaklad s oblibou pouzi-
va dfevo ze své zahrady, konkrétné z hrus-
ky a $vestky, které voni opravdu neodola-
telné. Teprve na néj prijde dfevéné uhli.
Doporucuje na topivu nesetfit. Bezejmen-
né ze supermarketu vyjde o ¢tvrtinu ¢i po-

Maso je tieba nechat pred
grilovanim klidné i hodinu
odpocivat mimo lednici.
Jinak zazije teplotni Sok

a bude tvrdé.

Argentinsky vysoky rosténe

eholi rib eye steak. Je

treba, aby uvnitf zistal riZovy. Zkuste ho péct vcelku,
pak tolik nehrozi, Ze ho vysusite.

lovinu levnéji, ale hoti kratsi dobu a jeho
vyhfevnost neni takova.

Nejvétsim neptitelem grilovani je
spéch. Uhli i brikety je tfeba nechat po-
fadné rozzhavit, tfeba v takzvaném
startéru, coz je otevieny Zelezny valec
s dérovanym dnem, u néhoz pfi hofeni
vyuzijeme kominového efektu. Vyjde na

par stovek, ale da se vyrobit i z velké kon-
zervy. Budte trpélivi a doprejte palivu ¢as
minimalné dvacet minut. Do stfedu grilu
ho presypte, az pokud je pokryto bilym
popilkem. Tehdy nehofi plamenem (ten
nechceme!), ale sdla teplo, coz potfebu-
jeme. V této formé rovnéz vyrazné ome-
zuje vzniceni odkapavajiciho tuku a po-
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grilovani je spéch.

hlcuje ho. Dalsi chyba? Uhlim zbyte¢né
S$etfime. Dodate¢né dosypavani neni ide-
alni, protoze tehdy v grilu vznika smés
hofticich a jesté nehoticich uhlikt. Pak
do ohné foukdme a na mase ulpi odletu-
jici popel.

»Startér je fajn, ale obejdu se i bez
néj,“ tvrdi Grusz. ,,Zapalim dfevo, a nez
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A Jak krajet steaky? Podivejte se, jakym
smérem v mase vedou vldkna. Je tieba
krajet co nejkratsi cestou kolmo pres
vlakno. A chce to ostry niiz!

se roztopi, je ¢as na sklenicku, néjaky ten
vtipek a popovidani. Pak pridam dre-
véné uhli, a nez se dostane do pozado-
vané teplotni formy, mizu na néj hodit
tfeba kousky nakrajené bagety a udélat
si italskou bruschettu. Kdyz jsou ope-
¢ené z jedné strany, oto¢im je a polozim
na né nadrobno nakrajena rajcata (nej-
1épe jen pevnou cast bez $tavy a semen)
ochucena ¢esnekem, bazalkou, soli, pep-
fem a olivovym olejem. Nechdm je chvili
opéct i z druhé strany a skvély predkrm
je hotov.“ Pak mtiZzeme na gril dat tfeba
italské klobasky salsicciu nebo bilou ba-
vorskou klobasu. Nebo rusky $aslik (ma-
rinované maso na $pejli prokladané ci-
buli a zeleninou). ,,Maso a zeleninu radsi

griluji zvlast, protoze se kazdé déld jinak
dlouho, takze na $pizu mate cibuli ¢asto
spalenou a maso uvnitf jesté syrové. Po-
kud do toho stejné ptjdete, doporucuji
kovové $pizy, ty vam na rozdil od dievé-
nych neshori, fikd s tsmévem Grusz.

Jste-li fanousky Svycarska, mizete si
pripravit raclette (z francouzského racler,
tedy skrabat). Je to nazev syru, ale také
pokrmu, ktery se z néj pripravuje. Na
specidlnim elektrickém grilu (dfive nad
ohném ¢i jinym zdrojem Zaru) se tavi po-
lovina kola velkého syra, z néhoz se po-
stupné seskrabuje horni, uz roztavena
vrstva. Podava se s bramborami ve slup-
ce a nakladanymi okurkami a cibulka-
mi. A zapiji se vinem, kombinace s vodou
nedéld stejné jako u dalsiho $vycarského
pokrmu, fondue, dobrotu. Pro odvaznéj-
§1 je tu sdzka na francouzskou delikatesu.
Pokud mate gril s talem, ogrilujte na ném
velmi kratce platek foie gras (zbytnélych
husich nebo kachnich jater) zasttiknuty
portskym vinem a podavany s grilova-
nymi fiky nebo merunkami. Mimocho-
dem Francouzi radi griluji ryby a morské
plody (usttice, slavky, hfebenatky, humry
nebo langusty).

VIiTEJTE NA BALKANE!

Ale zpatky na nas prirodni gril bez talu.
Nasi tour po Evropé zakonéime tipem
z Balkdnu - pljeskavicou. Konzumuje

10 chyb, které
délame pi grilovani

o Spéchame, topivo nenechame poradné
rozhoret, aby jen sélalo teplo. Idealni tep-
lotu pozname podle popilku na povrchu
briket nebo uhli.

o S topivem Setiime, brzy ndm dohofi a pak
musime dosypavat, cimz ndm klesne
teplota a pak maso spis vafime, nez
grilujeme.

* Kupujeme hromadu levného jidla, lepsi je
kvalitni a mensi mnozstvi.

* Maso utopime v marinadé, pak zabijeme
jeho prirozenou chut.

© Malo ho osolime, ale bez soli maso ne-
chutna.

e Zhavujeme maso tuku, ale tuk je chut.
Aokréjet se da pffipadné aZ potom.

o Steak délame moc tenky, pak bude
samoziejmé vysuseny. Vepiovy by mél
byt aspori dva centimetry vysoky, hovézi
klidné tfi.

¢ Ddme ho na gril rovnou z lednice, musi'si
aspoii par desitek minut odpocinout pfi
pokojové teploté, jinak zaZije teplotni Sok
abude tvrdé.

o Na steak se vrhneme, hned jak ho stah-
neme z grilu. Dejme mu par minut, aby
se stava rozlila do celého kusu masa. Tim
také zkiehne.

* Jime mélo zeleniny. Grilovani nenita
nejzdravéjsi forma pfipravy masa. Dobré
je tedy doplnit hodné antioxidanti.

Plamen je nepfitel
grilovani. Pokud se
objevi, znamena to,

Ze jsme uhli nenechali
pofadné prohofet, mdme
Spinavou mfizku, anebo
je maso moc blizko
Zaroviste.
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Je libo Svycarsky
predkrm? Na grilu
se da udélati syrova
pochoutka raclette.

se v Srbsku, Slovinsku, Cerné Hote, Ma-
kedonii a Chorvatsku a lze na ni narazit
i v Rumunsku nebo Bulharsku. Jedna
se o karbanatek ze smési mletych mas.
Ze dvou i vice druht - jehnéc¢iho, vep-
fového, hovéziho nebo teleciho. Pévod
ma ve mésté Leskovac v Srbsku. A po-
déava se na horké desce s prilohami: ajva-
rem (¢alamada z ¢ervenych paprik, lilku,
chilli a ¢esneku), kajmakem (zkvasené
plnotu¢né mléko, konzistenci podobné
tvarohu) a pita chlebem.

»Pljeskavicu délam nejradéji
z jehnéciho a teleciho v poméru jedna ku
jedné. K tomu nastrouham cibuli, pfidim
pept, sul, feferonky a olej,“ prozrazuje
Grusz. A doporucuje maso si bud umlit
sam, anebo od feznika pfimo pred vami
z kouskd, které jste si vybrali. ,Jediné pak
mam jistotu, Ze mi tam nesemleli néco,

¢eho se chtéli zbavit,“ dodava. Ze smési
udéla bochanek velikosti dlané a dovnitt
vlozi néjaky pikantni syr. Naptiklad fetu
(fecky syr z ov¢iho a koziho mléka) nebo
taleggio (italsky kravsky zraly syr). Ale po-
uzit mizete i ¢esky pikantni romadur nebo
jakykoli mékei kozi syr, to ve se hodi k jeh-
né¢imu. ,,Karbanatky mizete na grilu oprit
o sebe, aby se upekly ze vsech stran. Dopo-
rucuji udélat poradné, aby mély uvnitt tep-
lotu zhruba 70-75 stupni.”

1 Misto marinad si

' zkuste udélat dipy, do

kterych se naméci uz
A hotové maso. '

4 TIPY NA DIPY PODLE SEFKUCHARE MIROSLAVA GRUSZE

> PLJESKAVICA S AJVAREM
Suroviny: 2 papriky, 4 rajcata, 2 cukety,
lilek, jedna hlava cesneku

Postup: Ve upeceme domékka, cesnek
vyloupeme, vse rozmixujeme a podavame
vychlazené. Sil a pepf¥ dle potieby.

» BBQ OMACKA K HOVEZiMU
Suroviny: 200 gramii rajcat, mensi cervena
cibule najemno nasekand, pét najemno
nasekanych strouzkii cesneku (nemackat

a nelisovat), 2 IZice oleje, 2 IZice jablecného
octa, 3 lZice worcesterské omacky, lZicka
dijonské hof¢ice, IZice medu, IZice citronové
stavy, chilli papricka, trochu cerstvého
koriandru a sl

Postup: Na oleji orestujeme cibuli a ¢es-

40

nek, pfidame rajcata, povafime 15 minut,
pridame zbytek, vychladime a podavame.

> CO NA CHMELOVE PRASATKO
Suroviny: zakysana smetana, 2 lZice hru-
bozrnné hoiice (nejlépe francouzskd), IZice
jablecného octa, IZice melasy, Spetka cers-
tvého libecku a petrZelky

Postup: Vse smichdame.

» €O K SRNCiMU

Suroviny: 2 dcl majonézy, Stava z plilky
citronu a pomerance, worcesterska omacka,
lZice ke€upu, v hmoZdifi rozdrtit trosku
fenyklu a jalovce, pridat Spetku tymianu,
stl, pepr a cukr na Spicku noze

Postup: Vse smichdme.

I vepfové a kufeci maso by mélo mit
uvnitf teplotu nad 70 stupn. Pak se ne-
musime bat parazita svalovce, respekti-
ve salmoneldzy. Ale neznamena to upéct
kousky masa do bezvédomi, pak tézko
zastanou $tavnaté. Jesté odvaznéjsi mu-
zeme byt u kachnich prsou, ta se dopo-
rucuji péct medium rare - aby uvnitf
zlstala rdzova, staci jim 57-62 stupnd.
U hovéziho je idealni vnitini teplota jes-
té nizéi, konkrétné 53-54 stupni. Srnci

~Udélany holub
by mél mit
teplotu krve."

vy s

se doporucuje jesté vlaznéjsi a holub by
mél mit vnitini teplotu, jakou méla jeho
krev, kdyz byl jesté zivy, tedy kolem 40
stupnd. ,,To samoztejmé prepoklada, ze
jsme si jisti, Ze je maso v poradku,“ do-
dava Grusz. Proto se nevyplati na suro-
viné Setfit.

V pripadé hovéziho je dobré vsadit na
stafené, tedy spravné vyzralé maso. To
poznate i podle toho, Ze kdyz do néj pich-
nete prstem, ziistane v ném dualek.

Ochutnali jsme rib eye (vysoky rosté-
nec) z Argentiny (kilogram 500-600 ko-
run) a pak americkou top kvalitu US-Pri-
me Beef za vic nez dvojnasobnou cenu.
Oba mély vybornou chut, ale druhé maso
bylo mnohem kfeh¢i a $tavnatéjsi — hlav-
né diky vét§imu obsahu vnitfniho tuku,
kterému se fika mramorovani. Oba stea-
ky byly stafeny takzvanou mokrou ces-
tou ve vakuu. Po otevfeni obalu se neline
uplné liba viiné, coz ale neznamena, Ze
je maso automaticky zkazené. Kdyz mu
dame cas, vétsinou zacne piijemné vo-
nét a nasedlou barvu zméni na krasné
cervenou.

Svickova je jediny kousek hovéziho,
ktery se hodi na steaky i nestafeny. Ale
tfeba nestafeny ro$ténec je lepsi péct



. bychom chtéli je§té méné, ¢ast uhli pre-
éfkuchaf Miroslav Grusz koncem roku Y J P

2015 oteviel vlastni restauraci MG suneme na stran, kde mc_vrlepef?.me‘
nedaleko Mladé Boleslavi. Vafi zde Nebo bychom mohli Zirovisté sniZit -

Ceskou a stredomoiskou kuchyni. patnact centimetrtt déla zhruba minus
50 stupnti.

S masem nemusime délat nic, rozhod-
né ho nenaklepavame, narusila by se jeho
struktura a véechna $tava by prisla vni-
vec. ,,Jen ho osolime, a to ditkladné. Nej-

~Marinady
a grilovaci koireni
maso zabijou."”

lepsi je hruba motska stil, kterou do masa
vetfeme, ona pak lépe drzi. Neslané maso
se neda jist. A mizeme opeprit. To stadi.
Maximalné ho jesté jemné pokapeme oli-
vovym olejem a rozetfeme. Maso se nam
pak nechyti ke grilu a bude mit hezkou
karcicku. S veprovym to délat nemusime,
to je tuéné dost, vysvétluje Grusz, ktery
neni ptitelem toho, aby se maso macero-
vcelku jako roastbeef a pak krajet na ten-  jimavou novinku Grusz. Del$imu pece- valo v marinadé nebo obalovalo v grilo-
ké platky. To je dobré udélatisjemnéjsim  ni na nizsi teploté se fika nepfimé. Maso  vacim koteni. ,Tak ho spolehlivé zabijete.

vy ‘

masem, tedy naptiklad s vepfovou kytou, nechame uprostied grilu, kde je nejvy$si Mnohem lepsi je pfipravit si
aby ztistala uvnitf krasné $tavnata. ,Kou-  teplota, jen na chvili, aby se zatahlo,a pak  dip a namacet ho do né&j uz
pil jsem prasatko, které je z¢asti krmené  ho presuneme do krajni ¢asti, aby se do-  upecéené.”

chmelem, takze ho nemusite nakladat do  délalo. Uprostted grilovaci plochy mame

piva, a ono krdsné voni,“ radi zkusit za-  zhruba 280 stupiii, na kraji 220. Pokud Milan Eisenhammer 5 ‘
i i ?

Je libo radler, nebo cider?
Podle dlouhodobého priizkumu NEMECKO A RADLER. Radlery (ochu-  hektolitrd, coZ je jen mélo pies polovi-
Centra pro vyzkum vefejnéhominéni  cena piva nebo pivni mixy) se staly nu roku 2012. Pokles postihl nejvétsi
Sociologického uistavu AV CR, tykajici-  necekanym hitem letni sezony v Cesku  znacky, vyjimkou je vSak napfiklad
ho se vztahu Cechii k pivu, pije tento pred péti lety. Zatimco v Némecku trojka trhu Heineken. U Heinekenu
néapoj aspori ob¢as 88 % muztia57%  aRakousku, kde jsou nejpopularnéjsi,  podil nealkoholickych ochucenych
Zen. Nejoblibenéjsim typem piv jsou maji stabilné podil na celkovém pro- piv tvofi pfiblizné desetinu pro-
stale ,desitka" a lezak ceského typu. deji piv kolem deseti procent, v Cesku  dejii ve srovnani s alkoholickou
Predevsim v Iété se ale prosazujii,piv-  mélylonijen 1,4 %trhu. Odbyttéchto  verzi.
ni" ndpoje inspirované v zahranici. pivnich limonad klesl k 260 tisiciim VELKA BRITANIE A CIDER.

Jednim z diivodii poklesu zajmu

o alkoholické pivni limonady je
nastup ciderd, které jsou obli-
bené zejména ve Velké Briténii,
Francii nebo Spanélsku. Prodeje
zkvaSeného jablecného mostu

u nas mezirocné nékolikanasobné
rostou. Kupfikladu prodej ciderti

u Heinekenu meziro¢né vzrostl

o vice nez 70 %. -tm-
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