RECEPTY - Jana
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Alobalka

2 porce 
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Ingredience:
2 plátky vepřového masa

2 trojúhelníčky libovolného taveného sýra

2 vejce

pálivá paprika

sůl

grilovací koření

pepř

olej

Popis přípravy:

Maso naklepeme,lehce osolíme,okořeníme gril kořením a pepřem,zakápneme olejem a necháme do druhého dne odležet.Druhý den potřeme alobal olejem,položíme plátek masa,na který rozmažeme jeden trojúhelníček sýra.Do sýru uděláme do středu důlek a do důlku rozklepneme jedno vejce tak,aby žloutek zůstal v důlku.Opaprikujeme a lehce osolíme.Zabalíme celé do alobalu a pečeme na grilu,v troubě,na ohni......
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Alobalové tajemstvo

3 porce 
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Ingredience:
5 špekáčků

1 velká cibule

20 dkg sýru na smažení

1 velkou mrkev

Popis přípravy:

Špekáčky oloupat, nakrájet na kostičky,cibuli nasekat,sýr postrouhat na hrubém struhadle a mrkev na jemném struhadle. Vše smíchat, dát do alobalu, uzavřít, položit na plech, podlít vodou a v troubě zapéct 20 minut. Nesolit, nekořenit!!! Příloha: čerstvý chléb
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Austrálsky steak s ananásom

4 porce 
Ingredience:
4 silnější roštěnky

sůl

4 lžíce sójové omáčky

1 stroužek česneku

4 lžíce oleje

4 lžíce šťávy z ananasového kompotu

6 plátků kompotovaného ananasu

Popis přípravy:

Roštěnky naklepeme, osolíme a dáme do mělké misky. Ve sklence se šroubovacím uzávěrem protřepeme sójovou omáčku, česnek utřený se solí, olej a šťávu z kompotu. Marinádu nalijeme na připravené maso. Po alespoň 30 minutách (lze déle, i přes noc) marinádu slijeme a plátky pečeme na grilu 5-6 minut po každé straně. Při pečení potíráme marinádou. Marinádou potíráme plátky kompotovaného ananasu, které pečeme na grilu zvlášť po obou stranách dozlatova. Hotové steaky klademe na talíře, přikryjeme plátky ananasu a podáváme s bílým pečivem nebo toasty, případně s opékaným bramborem nebo hranolky.
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Farebný kurací špíz

4 porce 
Ingredience:
500g kuracích pŕs

3 limety

2lyžice oleja

pol lyžičky čili korenia

sterilizované kukuričné klásky

100g sterilizovaných feferónok

Popis přípravy:

Vytlačenú šťavu z jednej limetky zmiešame s olejom a čili a pridáme na kocky pokrájané maso.Zvyšné dve limetky umyjeme a pokrájame na kolieska a kukuričky na 3-centimetrové kúsky.Na grilovacie ihly striedavo napichujeme kúsky masa,limetky,kukuričky a feferónky. Potierame ich ochuteným olejom a grilujeme. Podávame s opekanými zemiakmi,ryžou alebo chlebom
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Bažant na grile

4 porce 
Ingredience:
1 bažant, 80g oleje

Hořčice, strouhanka

40g másla, sůl

Popis přípravy:

Bažanta na prsou rozřízneme a rozpůlíme. Sklepeme do placata,osolíme a pečeme v troubě asi hodinu do měkka.Potom bažanta vyjmeme potřeme hořčicí a obalíme ve strouhance. Pokapame máslem a dopečeme na grilu nebo na rožni
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Špíz

Ingredience:
4 rohlíky, 4 nožičky libových párků

2 středně velké cibule

200g tvrdého sýra (např. eidam)

1 zelená a 1 červená paprika

popř. na dochucení kečup nebo Tabasco (nebo oboje)

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na plátky o síle asi půl centimetru, párky také, oloupanou cibuli pokrájíme na tenká kolečka, papriky zbavíme semen a nakrájíme na kousky přibližné velikosti plátků rohlíku, sýr rozkrájíme na plátky o síle asi 0,2cm a pak na čverečky cca 2x2 cm. Na špejle napichujeme střídavě plátky rohlíku, párku, cibule, papriky (střídáme zelenou a příště červenou) a sýra. Uzavřeme plátkem rohlíku. Špízy položíme na pekáček pro mikrovlnnou troubu a pečeme při funkci CRISP asi 7 minut, nebo můžeme zapéci na grilu či v troubě. Můžeme podávat zakápnuté kečupem, pro milovníky ostré chuti Tabascem.
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Bravčové plátky s vajcom

Ingredience:
2 rezne z bravčovej krkovičky

plnotučnú horčicu

mletú sladkú papriku

200 g tvrdého syru

2 vajcia, soľ, hladkú múku

rastlinný olej

petržlenovú vňať

list šalátu

zemiaky.

Popis přípravy:

Mäso osolíme, obalíme v hladkej múke a posypeme mletou červenou paprikou. Po oboch stranách potrieme horčicou. Takto pripravené mäso smažíme na rozpálenom tuku. Ešte na panvici posypeme postrúhaným syrom a na každý plátok masa vyklopíme vajce, ktoré necháme stuhnúť. Podávame so zemiakmi.
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Bravčové rebierko v marináde na grile

Ingredience:
bravčové karé s kosťou

červené víno

cesnak

šalvia

rozmarín

soľ

korenie

Popis přípravy:

z umytej, osušenej bravčovej pečienky, sa narežú a odseknú rebierka, mäso sa zľahka naklepe, rebierko ponoríme do marinády a necháme 2 hodiny pôsobiť. Takto pripravené mäso opekáme na grile pri teplote 160 stupňov Celzia z jednej aj druhej strany po 6 min. Po pripravení dosahuje teplota vo vnútori mäsa 95 stupňov Celzia. Podávame hneď. Marináda:  do červeného vína pridáme pokrájaný cesnak, šalviu, rozmarín, soľ, korenie a zamiešame.
[image: image9.png]



Špekačky v alobale

1 porce 
Ingredience:
2 buřty

1 malá cibule

plátek slaniny

paprika, plátek tvrdého sýra

kečup

Popis přípravy:

Buřty oloupeme,rozkrojíme podélně,ale nedokrojíme.Oba buřty rozevřeme jako knihu.Na rozevřený buřt položíme přiměřené množství nakrájené cibule,nakrájenou papriku,plátek sýra a slaniny,zalejeme kečupem podle libosti.Přiklopíme druhým rozevřeným buřtem.Řádně zabalíme do alobalu a dáme v pekáčku,nebo volně na rošt do trouby na 150&#186;C a necháme asi půl hodiny zapékat.Příloha:brambory,chléb
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Špekačky v kabáte

4 porce 
Ingredience:
8 špekáčků

10 dkg tvrdého sýra

pálivá paprika

1 cibule, 8 plátků slaniny

grilovací koření

olej na potření

Popis přípravy:

Oloupané špekáčky podélně rozřízneme,mezi půlky vložíme plátek sýra obalený v paprice a kolečko cibule,přitiskneme,obtočíme plátky slaniny a po obou stranách spíchneme párátkem. Potřeme olejem,posypeme grilovacím kořením a grilujeme po každé straně asi 3 minuty.
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Grilovacia  kotleta

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

hrst mátových a hrst šalvějových lístků

sůl, bílý pepř

slunečnicový olej

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, osolíme a opepříme dle chuti. Obalíme je v předem jemně nasekané směsi ze šalvějových a mátových lístků. Naklademe do misky, zalejeme slunečnicovým olejem a necháme v lednici 3-4dny odležet. Poté grilujeme dle zvyku.Úžasná chuť obou bylinek se nádherně rozvine.
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Čevapčiči

4 porce 
Ingredience:
500g mletého masa

2 střední cibule

2 stroužky česneku

2 vejce

lžička sušeného tymiánu

sůl

bílý pepř

sladká paprika

rozmarýn

bobkový list

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli a česnek nakrájíme najemno. Vmícháme do mletého masa, přidáme vejce, koření a vše důkladně prohněteme. Navlhčenýma rukama připravíme 20 šištiček, které po 4 napichujeme na jehly a prokládáme střídavě s rozmarýnem a bobkovým listem. Za otáčení grilujeme 10 - 12 minut. Podáváme teplé s pikantními omáčkami.
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Dobrota z rezňov

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky(z prsíček)

1 cibule

sůl

olej

Směs:

2 cibule

2 lžíce oleje

1 sterilovaná okurka

1 kapie nebo 100g rajčat

3 lžíce rajčatového kečupu

chilli

česnek, petrželka

mletý pepř,sůl

kousek jablka

Popis přípravy:

Kuřecí řízky mělce nařízneme po obvodech na několika místech,jemně naklepeme,potřeme olejem,okořeníme a opékáme na grilu.Pak je obrátíme,opět pokapeme olejem a opékáme.Přeložíme na talíře,osolíme a obložíme horkou směsí a podáváme s rýží. Příprava směsi: Cibuli nakrájíme na tenká pulkolečka,podusíme na oleji,doplníme nakrájená rajčata na plátky a opečeme je,přidáme okurku,jablka a kápii nakrájené na nudličky,kečup,chilli,rozetřený česnek,pepř,nasekanou petrželku,sůl a krátce podusíme.Dobrou chuť!!
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Diabolské kura

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

1-7 lžic oleje podle potřeby potirani

40g cibule

1 lžíce posekané petrželové natě

1 lžička mletého zázvoru

Sůl, mletý pepř

Popis přípravy:

Vykuchané očistěné kuře omyjeme a potřeme povrchu i vevnitř připravenou směsí, kterou jsme udělali z velmi jemně nakrájené cibule, petrželové natě,soli,pepře a mletého zázvoru. Potom zvolna pečeme nebo grílujeme na rožni. Nezapominat na potírani připravenou směsi.
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Diabolský kurací špíz

Ingredience:
5 kuřecích stehen

1 šálku olivového oleje

2 najemno nakrájené stroužky česneku

1 lžička nadrcených sušených chilli papriček

sůl,pepř

šťáva z 1 citronu

1 citron rozdělený na dílky

Popis přípravy:

Kuřecí stehna stáhneme, vykostíme, odblaníme, zbavíme šlach a nakrájíme na kousky velké asi 4 x 4 cm. Připravíme si marinádu z olivového oleje, citronové šťávy a nadrcených chilli papriček. Vložíme do ní kostičky masa, důkladně promícháme a necháme odležet, nejlépe přes noc. Potom osolíme, opepříme a napichujeme na grilovací jehly střídavě s dílky citronu (i s kůrou) a grilujeme asi 8 minut. Pokud nemáme otočný gril, pravidelně obracíme.
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Drábske mäso

4 porce 
Ingredience:
400g libového vepřového

1 větší cibule

3 hrsti kopřivových listů

3 stroužky česneku

4 lžíce oleje

2 dcl. piva

půl lžíčky mletého zázvoru a sladké papriky

sůl,pepř

curry

chilli

pórek

Popis přípravy:

A teď to roztočíme!

Maso nakrájejte na menší kostky,přidejte na hrubo nakrájenou cibuli,kopřivy,pórek,pokrájený česnek,osolte,okořeňte,zalijte pivem a olejem.Vše lehce promíchejte a pečlivě zabalte do alobalu.Pečte asi hodinu v troubě nebo v horkém popelu na ohništi.Jako přílohu nabídněte topinky nebo brambory.Pivo pak chutná znamenitě!!
[image: image17.png]



Filé v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 větší plátky rybího filé

120 g másla

2 velké cibule

2 lžíce plnotučné hořčice

1 lžička kari koření

1 lžíce strouhanky

šťáva z 1 citronu

pepř,sůl

olej na smažení

Popis přípravy:

Cibulku nasekáme hodně na drobno a smícháme se změklým máslem, kořením kari, strouhankou, citronovou šťávou a hořčicí. Plátky filé osolíme, opepříme, každý zvlášť položíme na čtverec alobalu a hustě potřeme máslovou směsí. Poté alobal dobře zabalíme, aby nevytékala šťáva a v předehřáté troubě pečeme 20-30 minut. Na závěr alobal otevřeme a necháme ještě 5 min. zčervenat. Podáváme s brambory a vhodná příloha je i vařený chřest.
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Kuracie madajlóniky

Ingredience:
Sůl, petrželka

5 lžic brandy

250 g žampiónů

2 lžíce másla

2 lžíce oleje

12 plátků kuřecích prsou

drcený pepř

1/2 ks citronu

Popis přípravy:

Medailonky zlehka naklepeme, osolíme, opepříme a z obou stran zprudka opečeme na rozehřátém oleji. Pak je vyjmeme a ochováme teplé. Na rozehřátém másle opečeme na tenké plátky nakrájené žampiony, osolíme, přidáme opečené medailonky a prohřejeme. Potom přijde na řadu flambování. Do pánve přilejeme brandy, mírně nahřejeme a dlouhou zápalkou nebo špejlí zapálíme.Když alkohol dobře hoří, maso zakapeme citronovou šťávou a ozdobíme snítkou petrželky. K flambovaným kuřecím medailonkům na žampionech podáváme hranolky a mladou vařenou zeleninu pokapanou máslem (chřest, hrášek, brokolici, karotku nebo růžičkové neboli bruselské kapustičky).
[image: image19.png]



Grilovacia potierka

Ingredience:
100 g soli, 10 g cukru

16 velkých stroužků česneku

cca 40 kuličček pepře

4 lžičky mletého zázvoru

10 cl oleje

1 l vody, 

Popis přípravy:

Všechny ingredience, kromě oleje, vložíme do nádoby a krátce povaříme. Potírku necháme do druhého dne vychladnout a potom ji scedíme resp. přefiltrujeme buď přes látku nebo papírový filtr. Nakonec přidáme olej.

[image: image20.png]



Grilovaná pečienka

5 porcí 
Ingredience:
asi 600g... vepřových jater

20g olje, 100g anglické slaniny

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

Vepřová játra prošpekujme anglickou slaninou,opepříme podle chuti kdo jak má rád,pomažeme olejem a grilujeme každou stranu cirka 4 minuty.Osolíme až když jsou játra hotová.Podáváme se zeleninou,tatarkou a brambor
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Grilované kuracie krídla

4 porce 
Ingredience:
1 kg kuřecích křídel

1x grilovací koření (ostré-např. mexické)

1x lžíce oleje, 3x česnek

1x lžička soli

1x lžíce sladké papriky

1x velká lžíce medu

Popis přípravy:

Rozmačkáme česnek, přidáme všechny ingredience a rozmícháme v hustou pastu. Pastou potřeme křídla, naskládáme je do skleněné misky a necháme alespoň dvanáct hodin uležet. Grilujeme na plechu v troubě (20-30 min) nebo na venkovním grilu.
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Grilované kuracie stehná

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsíčka

100 g sýra mascarpone

50 g jakéhokoliv sýru s vnitřní plísní (např. Niva)

50 g sušených rajčat

špenát

2 stroužky česneku

olej, sůl, pepř

cibule

Popis přípravy:

Opláchnutá kuřecí prsíčka rozřízněte. V misce smíchejte 100 g sýru mascarpone a 50 g např. Nivy (nebo jakýkoliv sýr s vnitřní plísní). Nadrobno pokrájejte asi 50 g sušených rajčat a přimíchejte je k sýru. Vznikne Vám tak náplň kuřecích prsíček. Takže je naplňte, a aby se nedostala ven, spojte konce rozříznutých prsíček párátkem. Osolte, opepřete a můžete začít grilovat, cca. 10 minut. K takto připravovaným prsíčkům se skvěle hodí dušený špenát. Nadrobno nakrájejte přibližně půl kila špenátu a dále pak na kolečka dva stroužky česneku. Dejte si na pánvi rozehřát olej a česnek na ní dozlatova opečte. Nakrájejte na kostičky cibulku a po vyjmutí česneku z pánve opečte i ji. Až se cibulka osmaží, přidejte na pánev pokrájený špenát a 4 minuty poduste. Poté ho osolte, opepřete a přidejte opečený česnek. Plněná kuřecí prsa pak podávejte právě na tomto špenátovém
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Grilovaná kuracia roláda

Ingredience:
1 kuře chlazené

anglická slanina nebo uzený špek 10 - 15 dkg

Dijonská nebo jiná hořčice dle osobní chuti

2 - 3 vejce

párek nebo klobáska

*/ další suroviny podle právě vyráběné nádivky

Popis přípravy:

Kuře vykostíme - pokud to neumíme, lze koupit i kuře již vykostěné. Vzniklou placku pomažeme hořčicí, vyložíme plátky anglické slaniny nebo špeku, položíme na ni vaječnou omeletu, do středu párek či klobásu a zavineme. Roládu (obvykle okolo 30 cm dlouhou)  povážeme potravinářským motouzem (je silnější než obyčejný provázek a hlavně jde po upečení snadno odstranit). Napíchneme na špíz, zafixujeme z obou stran dvojzubci a pečeme za neustálého otáčení motorkem. Ideální umístění je u dostatečně velkého grilu v nejvyšší poloze, zatímco na roštu dole se průběžně pečou jiné dobroty. Během pečení kořeníme grilovacím kořením, poléváme pivem atd. podle chuti až do ztmavnutí typického pro upečené maso. Hotovou roládu krájíme k tomu účelu čerstvě nabroušeným nožem, aby se nám plátky nerozpadaly. */ nádivky: zde je nekonečná řada variací na téma nádivka, např.: klasická nádivka do kuřete, houbová nádivka, vaječná se zeleninou ...podle chuti a fantazi
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Grilované rajčiny

4 porce 
Ingredience:
4 stejne velka rajcata

sul

mix koreni nejlepe marojanku

oregano

petrzel a tymian

trosku hnedeho cukru

muze byt i normalni

Popis přípravy:

rajcata rozpulime vertikalne na pul,pulky nakrojime ve tvaru krize do hloubky asi 0.5 cm,posolime okorenime a nakonec zasypeme trochou cukru.smazime pouze korenenou casti dolu na panvi{nejlepe na masle}dokud rajcata nezmeknou.{asi 5-10 minut} Podavame teple s chlebem a maslem,ale take ke vsem moznym receptu
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Grilovaná misa z tmavého chleba

6 porcí 
Ingredience:
2 cibule

1 str. česneku

100 g mletého masa

sůl,pepř

1 lžíce sekané bazalky

8 vepřových řízků

2 plátky z kuřecích prsíček

8 bobkových listů

1 mrkev

1 zelená a 1 žlutá paprika

2 lžíce másla

4 plátky anglické slaniny

3 krajíčky tmavého chleba

pár oliv

Popis přípravy:

1.Cibuli oloupeme, jednu nasekáme, druhou nakrájíme na větší kusy. Česnek oloupeme, nakrájíme a smícháme s nasekanou cibulí, mletým masem, pepřem a solí a vše pečeme na oleji. Nakonec přimícháme 1 lžičku bazalky. Řízky omyjeme a osušíme. Do čtyř řízků uděláme kapsu, naplníme ji připravenou směsí a maso okořeníme.

2.Kuřecí nakrájíme na kostičky. Napíchneme je na špíz střídavě s bobkovým listem a kousky cibule.

3.Zbylé  řízky okořeníme a posypeme 1 lžící bazalky. Mrkev a zelenou papriku omyjeme, očistíme, nakrájíme na nudličky a podusíme v 1 lžíci másla, osolíme a dáme je na naplněné řízky. Ty zavineme do plátku slaniny a upevníme špejlí.

4.Zbylou papriku nakrájíme na 4 minuty podusíme v1 lžíci másla.

5.Rolády grilujeme zhruba 20 minut, špízy z každé strany 2 minuty, řízky z každé strany 4 minuty. Chleba nakrájíme na trojhránky, opečeme je, namažeme paprikovou směsí a ozdobíme na kolečka nakrájenými olivami. Vše upravíme na mísu.
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Grilované roštenky
Ingredience:
4 roštěnky

lžičku sardelové pasty

40 g oleje

lžíci bílého vína

worcester

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Roštěnky na několika místech nařízneme,aby se maso při přípravě nekroutilo ,lehce naklepneme,potřeme sardelovou pastou,opepříme a pokapeme worcestrem,olejem a vínem. V chladnu necháme několik hodin rozležet.Potom naskládáme maso na rošt a v grilu nebo troubě po obou stranách opékáme.Podáváme s vařeným bramborem,nebo chlebem.
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Grilovaná roštenka so slaninou

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

100g slaniny

sůl

mletý pepř

Popis přípravy:

Omyté a naklepané roštěnky (kraje nařízneme, aby se nektoutily) protýkáme slaninou tak, aby konce slaniny byly na povrchu roštěné. Osolíme, opepříme a neccháme 30. min. odležet. Vložíme na rošt pod předehřátý gril a grilujeme 5 min. po každé straně.

[image: image28.png]



Grilovaná bravčová panenská

Ingredience:
400 g vepřové panenské

1 lžíce oleje

sůl

pepř

sladká paprika

bazalka

tymián

1 malá sklenice žampiónů

50 g mandlí

20 g rostlinného tuku

2 lžíce smetany

1 lžíce sekané petrželky

Popis přípravy:

Maso potřeme olejem promíchaným s kořením a bylinkami a grilujeme po všech stranách. Houby nakrájíme na plátky a s mandlemi nakrájenými na nudličky orestujeme na margarinu. Promícháme se smetanou a petrželkou a podáváme k masu nakrájenému na plátky.
[image: image29.png]



Grilované baklažány

2 porce 
Ingredience:
baklažán

cesnak

ovčí syr

malé rajčiny

pažitka

olivový olej

Popis přípravy:

Baklažán nakrájame na plátky, posolíme a necháme na sitku, kým pustí šťavu odkvapkať. Utrieme, položíme na plech a dáme na rozohriaty gril.Ugrilované naplníme kúskami ovčieho syra, štvťkami rajčín, zvinieme a upevníme ihlou. Prudko opečieme na rozohriatom olivovom oleji, vyberieme ihlu a previažeme pažitkou.Ihneď podávame
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Grilované krevety

Ingredience:
krevety (menší jsou lepší)

slanina

česnek

máslo

sojová omáčka

sůl

Popis přípravy:

Krevety omyjeme, vyloupeme z krunýřů a očistíme. Z plátků slaniny (tenkých) odkrojíme kůži. Každou krevetu ovineme plátkem slaniny a potom v polovině propíchneme párátkem. Jednak tím připevníme slaninu a jednak nám potom nepropadávají roštem grilu. Česnek podle chuti jemně utřeme. Doporučuji alespoň jednu střední hlavičku na jednu kostku másla. Máslo rozpustíme na mírném ohni a potom do něj vmícháme rozetřený česnek a sůl podle chuti. Lze také použít místo másla sojovou omáčku ale nedávat sůl. Krevety grilujeme do zlata, což znamená asi 3-5 minut na hodně rozpáleném grilu. Podáváme ihned. V česnekovém másle (sojové omáčce s česnekem nebo feferonkou)si je máčí každý jedlík sám (Párátka jsou opět výhodou :).
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Grilovaná krkovička  v medovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
4 x krkovice

kečup

chili

med

worchestr

sůl,pepř,paprika

česnek

olej

pivo

Popis přípravy:

naklepeme krkovice a dáme stranou.Připravíme si nádobu na marinování a nalijeme 2 deci piva dále přidáme 4 lžíce kečupu lžičku worchestru 3 lžičky chili,4x rozetřený stroužek česneku, sůl a pepř podle chuti 3 lžíce oleje.Na sporáku rozehřejeme 6 lžic medu a když je tekutý dáme ho do marinády pořádně promícháme a marinujeme jak dlouho chceme deset minut nebo celou noc.Pak už jenom grilujeme s přáteli na dřevěném uhlí.Přeji dobrou chut
[image: image32.png]



Grilované kura

4 porce 
Ingredience:
kuře

1 lžička paprikové vegety

1 lžička worcestrové omáčky

1/2 kostky masoxu

voda

sůl

kousek másla

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na 1/4, osolime a dáme na plech. Na každý kousek kuřete položíme kousek másla a dáme grilovat do trouby. Do 1/4 litrového hrníčku nasypeme paprikovou vegetu, worcestrovou omáčku, masox a zalijeme vodou. Touto směsí kuře podlejeme a po celý čas grilování poléváme. Podáváme s chlebem.
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Grilované kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí prsa

pálenka 2dcl

lžice medu

grilovací koření

trochu sojové omáčky

oliv.olej

lžice citronové šťávy

Popis přípravy:

Maso lehce naklepeme a zbylé ingredience promícháme,maso marinujeme nejlépe přez noc.Poté do měkka grilujeme.Příloha co koho napadne.
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Grilované kuracie rolky v alobale
4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsou

80 g šunky

80 g tvrdého sýra

40 g másla

mletý pepř

mletá paprika

sůl

kari koření

Popis přípravy:

1. Vykostíme kuřecí prsa, nakrájíme je na plátky a mírně naklepeme.

2. Maso osolíme, okořeníme, poklademe plátkem sýra, šunky, lehce potřeme máslem nebo olejem a svineme.

3. Závitek pevně zabalíme do alobalu a pečeme na grilu (případně v troubě na roštu).

4. Podáváme s opečenými bramborami a zeleninu
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Grilované mäso

4 porce 
Ingredience:
0.5 kg vepř.maso 

4 brambory, 4 rajčata

Koření, sůl

trochu bílého vína

Popis přípravy:

nakrájíme maso,oškrabeme brambory nakrájíme na kolečka,nakrájíme rajčata, uložíme do alobalu,posolíme okořeníme,zalijeme vínem,uzavřeme do alobalu a dáme grilovat
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Grilované koleno

2 porce 
Ingredience:
1 plná lžíce pálivé papriky

1 plná lžíce tlučený pepř

1 plná lžíce grilovací koření

1 masox

2 velké cibule

sojová omáčka

Popis přípravy:

Den před upečením posypeme smíchanou směsí koření a dáme uležet na 24 hodin do lednice. l vody a masoxu svaříme a pulkou podlijeme koleno, přidáme 2 velké cibule a pečeme 1 1/2 hodiny. Druhou pulkou vývaru podléváme.Pečeme pomalu pod pokličkou. Dále nařízneme kuži a pokapeme sojovou omáčkou. Dopékáme 20 minut bez poklicky
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Grilované papriky

2 porce 
Ingredience:
8 bílých paprik

Sůl, 3-4 lžíce olivový olej

1 hlavička česneku

limetka

Popis přípravy:

Papriky omyjeme a celé vložíme na gril a grilujeme ze všech stran dokud se neobjeví hnědé puchýřky.Poté papriky sundáme a svlékneme ze slupky.Dáme na talíř a potíráme připravenou pastou. Příprava pasty: Oloupeme 1 hlavičku česneku a prolisujeme,přidáme sůl,olivový olej a pár kapek limetky. Vše mícháme až se spojí česnek s olivovým olejem .
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Grilované roštenky

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

půl lžičky kari

4 stroužky česneku

mletá paprika

(půl lžičky)

1 střední cibule

3 lžíce oleje

sůl

Popis přípravy:

1. Cibuli očistíme a nakrájíme najemno

2. Česnek očistíme, prolisujeme ho a se lžičkou soli umícháme česnekovou majonézu, do které postupně vmícháme olej, kari koření, mletou papriku a nakrájenou cibuli

3. Roštěnky naklepeme a na několika místech nařízneme asi 1 cm směrem ke středu

4. Směsí potřeme roštěnky, dáme do chladničky v přikryté misce odležet aspoň hodinu, nejlépe přes noc

5. Odleželé roštěnky grilujeme, během grilování potíráme zbylou směsí
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Grilované tvarôžky

2 porce 
Ingredience:
olomoucké tvarůžky (kolečka)

grilovací koření

olej, cibule, česnek

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka, česnek na plátky. Na alobal položíme kolečko cibule, plátek česneku, kolečko tvarůžku, opět česnek a cibuli, potřeme směsí oleje s grilovacím kořením. Pěvně zabalíme, aby nic neuteklo. Zabalené porce grilujeme na mírném ohni 5 minut po každé strane.

[image: image40.png]



Grilované bravčové na pive

4 porce 
Ingredience:
10 stupňové pivo

1 kg vepřové krkovice

Cibule, koření dle chuti

Popis přípravy:

Maso naporcujeme, okořeníme, vložíme do nádoby, proložíme větším nožstvím nakolečka nakrájené cibule, zalijeme pivem aby bylo potopené a necháme minimálně 24 hodin odležet v chladu.Potom bězným způsobem grilujeme. Cibuli dáme na pánev, podusíme a podáváme jako přílohu.
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Grilované fašírky

4 porce 
Ingredience:
500 g mletého hovězího masa

2 lžičky soli

1 lžička černého pepře

4 housky posypané sezamem

Popis přípravy:

Den před grilováním mleté maso promícháme se solí a pepřem a tuto masovou hmotu rozdělíme na 4 stejně velké porce, které vytvarujeme do karbanátků. Takto připravené karbanátky přikryjte mikrotenovou fólií a uložte do chladu. Karbanátky grilujeme z každé strany 3 minuty pro krvavé karbanátky, 4 minuty pro středně propečené karbanátky a 5 minut dobře propečené karbanátky. Housky položíme na gril řeznou stranou dolů a 1 minutu je prohříváme, dokud nezískají světle zlatavou barvu.Podáváme tepl
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Grilované bravčové steaky

2 porce 
Ingredience:
4 steaky z vepřové krkovice po 200g

tvrdý sýr (plátky)

4 snítky naťové petržele

Marináda: 

2 stroužky česneku

200 ml olivového oleje

lžíce drceného barevného pepře

sůl

1/2 lžíce nastrouhané kůry z citronu

Popis přípravy:

* Stroužky česneku oloupeme a nasekáme.

* Rozpálíme olej a orestujeme česnek. Přisypeme pepř a sůl a promícháme. Nakonec vmícháme nastrouhanou citrónovou kůru.

* Marinádu necháme vychladnout a přelijeme jí steaky a necháme aspoň v chladu 2 hodinky.

* Steaky pak grilujeme na grilu nebo v troubě z obou stran asi 10 minut.

* Plátky sýra těsně před koncem grilování položíme na steaky a necháme ho rozpustit. Steaky ozdobíme petrželkou.

* Podáváme s chlebem nebo zeleninovým salámem
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Grilovaný losos na ázijský spôsob

3 porce 
Ingredience:
6 plátků lososa (po 150g)

1 1/2 lžíce cukru (nejlépe přírodního)

2 lžíce francouzské hořčice

1 lžíce olivového oleje

2 lžičky másla

2 lžičky nastrouhaného čerstvého zázvoru(lze nahradit trochou sušeného)

1lžíce sojové omaáčky

sůl

Popis přípravy:

Plátky lososa očistíme a lehce osolíme. V kastrolku rozpustíme máslo a cukr.Pak přidáme hořčici,olivový olej,nastrouhaný zázvor a sojovou omáčku a dobře promícháme. Porce lososa položíme do grilovacích misek a přilijeme připravenou omáčku. rozložíme na rošt středně rozehřátého grilu a upravujeme asi 20 min. doměkka.Podáváme s dušenou rýží.
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Grilovaný údenáč

Ingredience:
4 velké uzenáče

40 g másla

1/2 citronu

kopr

špetku pálivé papriky

Popis přípravy:

Uzenáče opatrně zbavíme kůže a vykostíme.Na rozehřátem másle zpěníme papriku,jemně nasekaný kopr a nalijeme na půlky uzenáče.Po krátkem proležení narovnáme do zapekácí misky a grilujeme asi 10 minut nebo krátce zapečeme v hodně vyhřáte troubě.Podáváme s vařenými bramborami nebo s brambrami vařenými veslupce.
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Grilovaný steak z lososa

4 porce 
Ingredience:
filet z lososa

hrubozrná sůl

mletý pepř

drcený kmín

česnekový nebo olivový olej

brambory

vajíčka

petržel

žampiony

oloupaný chřest

citronovou šťávu

sůl

smetana

hořčici DIJON

drůbeží vývar

bílé víno

Popis přípravy:

Filet očistíme od šupin a nakrájíme jednotlivé porce. Ty posypeme hrubozrnou solí, hrubě mletým pepřem, drceným kmínem a pokapeme ochuceným česnekovým nebo olivovým olejem a necháme v lednici asi 3 hodiny odpočívat. Pečeme na grilu nebo na grilovací pánvi z obou stran podle chuti do propečení. Doporučujeme: Aby maso mořských ryb zůstalo uvnitř šťavnaté, je dobré maso upravovat kratší dobu a nechat vnitřní část růžovou. Horký bramborový salát Orestujeme kostičky uvařených brambor na másle s cibulkou, přidáme  kostky nakrájených vajec, žampiónů, sekanou petrželku, oloupaný chřest, pá kapek citronové šťávy, sůl, pepř a zjemníme smetanou. Hořčičná omáčka Orestujeme cibulku na másle, aby změkla, přidáme silný nvývar z drůbeže, hořčici DIJON podle chuti, bílé víno a smetanu. Pokud je omáčka příliš řídká, doporučuji vyvařit ji na požadovanou hustotu.
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Gyros na grile

Ingredience:
plátky masa - kuřecí

vepřové

hovězí

koření gyros

olej

1x velký jogurt

2x zakysaná smetana

koření tzaziky

salátová okurka

rohlíky

Popis přípravy:

Známé gyros, ale na venkovním grilu. Nakrájím maso na kousky a naložím do oleje s kořením Gyros a solí. Za půl dne nasoukám maso střídavě na jehly grilu a griluji na dřevěném uhlí asi hodinu. Smíchám jogurt a zakysané smetany, přidám koření Tzaziky, nastrouhanou okurku a sůl. Nakrájím rohlíky na kolečka. Maso po ugrilování sundám z jehel na velkou mísu. Na další mísy dám omáčku a na další rohlíky.
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Hovädzí steak

Ingredience:
600ghovězí roštěné

4lžíce oleje

150ml vody

1 balení směsiKOTANY Marináda Steak pepřový.

Popis přípravy:

Dobře promíchejte olej vodu a obsah sáčku koření kotány . Po 5 minutách přelijte marinádou připravené maso a nechte v chladu 60 minut marinovat.Poté maso připravte na grilu nebo pánvi.
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Hermelínové guličky

4 porce 
Ingredience:
500g mletého masa

jedna žemle

trochu mléka

2 vejce

1 hermelín

1 lžíce škrobové moučky

mletý pepř,sůl

2 cibule

strouhanka podle potřeby

100g anglické slaniny

grilovací koření

olej na potírání

Popis přípravy:

Mleté maso smícháme se žemlí máčenou v mléce, se žloutky, na kostičky nakrájeným hermelínem, škrobovou moučkou, pepřem a solí. Z bílků ušlehámetuhý sníh, který do směsi lehce vmícháme. Pokud je směs řídká, zahustíme ji strouhankou. Ze směsi tvoříme kuličky, které napichujeme střídavě s plátky cibule a čtverečky slaniny na kovové jehly nebo špejle. Posypeme grilovacím kořením. Špízy položíme ne rošt a grilujeme 8-10 minut ze všech stran. Během grilování potíráme olejem. Přílohy dle chuti.
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Horský pstruh so slaninou

1 porce 
Ingredience:
1 větší pstruh

1 menší cibule

divoký česnek    (může i normální)

2 větší plátky slaniny

250g brambor

4 pol.lžíce smetany

koření dle chuti a nálady

sůl

Popis přípravy:

Na alobal položíme na plátky nakrájené brambory,na ně poskládáme na kolečka pokrájenou cibuli,osolíme a okořeníme podle chuti,pstruha celého okořeníme a vnitřek navíc vytřeme mačkaným horským (divokým) česnekem.Pak rybu položíme na cibuli,přikrejeme slaninou a polijeme smetanou. Vše dobře zabalíme do alobalu a pečeme v předehřáté troubě asi 30 min.podle velikosti pstruha.
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Hovädzie na grile

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězí(svíčková nebo roštěnec)nakrájené na kostky

Marináda:

1 lžíce olivového oleje

1 lžíce vinného octa

1 lžička kečupu

1 lžička hořčice plnotučné

1 lžička tekutého medu

2 kapky tabasca

1 šalotka, 2 stroužky česneku

čerstvý tymián,sůl,pepř

Popis přípravy:

1. Marinádu připravíme den předem nebo alespoň 4 hodiny předem. Do vyšší misky nalijeme olej,ocet,kečup,hořici,med,tabasco, přidáme šalotku,utřený česnek,tymián, osolíme a opepříme. Promícháme a přidáme maso.

2. Připravíme zahradní gril. Kousky masa napícháme na grilovací jehly a grilujeme. Občas otočíme a potřeme marin
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Hovädzie

4 porce 
Ingredience:
1/2 - 1 kg zadního hovězího, ne-li přímo svíčkové a podobně

1 dl sojové omáčky

3 lžíce cukru

1 stroužek utřeného česneku

1 lžička sušeného zázvoru

1 lžíce dobrého oleje

1 čerstvý ananas nakrájený na kostky asi 2x2x1 cm

Popis přípravy:

Maso nakrájejte na proužky, asi 1 cm silné a 5 - 8 cm dlouhé. Vše krom masa a ananasu smíchejte a maso v tom asi dvě hodiny v ledničce marinujte. Maso napichujte zig-zag na špízy, prokládaně s ananasem. Maso nechte volně, nestahujte ho, a připravte to až těsně před grilováním, jinak ananas zkašovatí. Grilujte při střední teplotě asi 20 minut, nebo jak je třeba, během grilování potírejte zbylou marinádou.
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Indonéska dobrota

4 porce 
Ingredience:
1kg skopové kýty

sójová omáčka

česnek

sůl, pepř

120g arašídů

2 cibule

drcené chilli papričky

120g rajčatového protlaku

citron, cukr

marináda:

5 lžic sójové omáčky, 

2stroužky drceného česneku, 

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

1 kg skopové kýty nakrájíme na kostky, napícháme na jehly a naložíme na 1 hod. do marinády. Do kastrolu nasypte 120g umletých arašídů, 2 nakrájené cibule, 2 drcené chilli papričky, mletý pepř, 120g rajčatového protlaku, 5 lžic sójové omáčky, šťávu z 1 citronu, 3 lžíce krystalového cukru, špetku soli a krátce poduste. Odleželé maso opečte na grilu a podávejte přelité omáčkou a s rýží.
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Ihly z kuracích pečienok na slanine

Ingredience:
1 kg kuřecích jater

15 dkg slaniny

malé cibule

olej

mletý pepř a sůl

Popis přípravy:

Kuřecí játra odblaníme a nakrájíme na stejně velké kousky,slaninu nakrájíme na plátky,potom na čtverečky ,cibule na kolečka.

Střídavě napícháme na čtyři jehly.Játra a cibule potřeme olejem a pečeme na roštu grilu 6 - 7 minut.Potom  jehly obrátíme,opět potřeme olejem a pečeme stejnou dobu. Hotová játra a cibule osolíme a hned podáváme
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Jahňacie kotlety

2 porce 
Ingredience:
8 jehněčích kotlet ( 2 na 1 porci)

olej

sůl

Marináda:

2 nadrobno nakrájené cibulky

1 stroužek česneku

tymián

bazalka

červené víno

Popis přípravy:

Nejdříve si připravíme marinádu. Nasekanou cibuli a rozdrcený česnek smícháme s kořením a přelijeme vínem. Směs naneseme na naklepané a po okrajích naříznuté kotlety, vložíme je do mísy, zalijem olejem a necháme do druhého dne marinovat. Před grilováním kotlety otřeme ubrouskem, rošt pomastíme olejem, aby se maso nepřilepovalo, kotlety pokapeme olejem a vložíme na rošt. Pečeme 4 až 5 minut po každé straně, podle výšky masa a žáru. Grilované kotlety osolíme a rozdělíme na talíře. Podáváme s bylinkovým máslem a zeleninovou oblohou. Bylinkové máslo: 3 lžíce másla, 1 cibulka, 1 sterilovaná okurka, 4 snítky petrželky, citronová kůra ze 1/4 citronu, 1/2 lžičky sardelové pasty, střik worcesterské omáčky. Vše velmi jemně nastrouháme nebo nasekáme, spojíme s máslem a vychladíme.
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Jehňacie na grile

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg jehněčího masa(odstraněný tuk a blány)

2 cibule

2 hlavy česneku

sůl,pepř

rozemletý kmín

rozemlete nové koření

paprika

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky. Rozmačkáme cibuli, česnek, maso potřeme touto směsí a necháme den uležet. Smícháme papriku, kmín a nové koření podle chuti a rozmícháme s olejem. Maso osolíme, opepříme, potřeme kořenící směsí a na roštu opékáme. Při opékání potíráme kořenící směsí
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Jahňacina

4 porce 
Ingredience:
jehněčí maso

na kůrku:

dijonská hořčice (3lžičky)

hladká mouka (2lžičky)

sojová omáčka

chili omáčka

olivový olej

čerstvý rozmarýn

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vše na kůrku smíchat jehněčí maso potřít péct nebo grilov
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Jemný losos pod grilom

Ingredience:
2 filé lososa, každé asi 500g (asi 2.5cm vysoké)

mořská sůl a pomletý pepř

10 plátků slaniny z toho 4 nakrájené na 2.5cm kousky

350g hub jako jsou žampiony, jidášovo ucho atd. na tenko nakrájené

4 lžíce posekané petrželky (může být zmražená)

4 lžíce posekané pažitky (může být zmaražená)

2 lžičky utřeného česneku

125ml horké vody

4 lžíce ústřicové omáčky

špetka nastrouhaného muškátového oříšku

2 lžíce (30g) másla rozkrojeného napůl

Popis přípravy:

Předehřát gril v troubě, lehce osolit a popepřit lososa. Každé filé zamotat do 3 plátků slaniny s rozstupem asi 2-3cm., položit filé na plech s okrajem a vložit ho asi 15cm pod gril. Grilovat lososa po 13min., nebo až je losos udělaný. Mezi tím na velké pánvi osmažit na prudko kousky slaniny do světle hněda a trochu křupava, asi 4min. Sem tam zamíchat. Odejmout všechen tuk až na 2 lžičky a snížit teplotu na středni. Přidat houby a dusit je do zlatova asi 3min. Přidat petrželku, 2 lžíce pažitky a všechen česnek. Dusit asi 1min. až je česnek voňavý a měkký. V malé misce našlehat dohromady horkou vodu, ústřicovou omáčku a zamíchat vše do hub. Dusit a sem tam zamíchat, až omáčka trochu zhoustne, asi 1 min. Přidat oříšek a po lžicích máslo. Míchat, až se máslo rozpustí a sejmout houby s ohně. Sejmout slaninu z filé lososa. Nakrájet každé filé na 3 kousky a poskládat je na nahřátou mísu. Nahoru lososa rozdělit houbovou omáčku, zbývající 2 lžíce pažitky a ihned vše podávat.
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Kabanos

1 porce 
Ingredience:
30dkg kabanosu

dvě papriky

rajče 2ks

20dkg cihly

špek

Popis přípravy:

kabanos,papriky,rajský a špek nakrájíme na stejný kousky, seřadíme na střídačku za sebou,položíme na alobal ,na to nastrouháme cihlu. Zabalíme a pečem v troubě na180.20min
[image: image59.png]



Údená kačica

Ingredience:
1 mladá kachnička

6 zrnek anýzu

10 zrnek jamajského pepře

20 g.čajových lístků

2 lžíce vína šao-sing

1 lžička sojové omáčky

špetka wei-su

trochu cukru

Popis přípravy:

příprava uzené kachny je vhodné zpestření našeho jídelníčku při sobotní a nedělní rekreaci na chalupě nebo na chatě.Mladou kachnu dobře očistíme a pod tekoucí vodou opereme.Osušíme utěrkou a důkladně potřeme směsí soli.drceného anýzu a jamajského pepře.Kachnu vložíme do vhodné nádoby,mírně podlijeme vodou,přiklopíme a dusíme asi 3/4 hodiny .Zatím si připravíme udící rošt následujícím způsobem:dno pánve vyplníme silnější vrstvou pilin z tvrdého dřeva,do kterých jsme přimíchali čajové lístky.Přes pánev položíme kovovou mřížku,na ní umístíme připravenou kachnu a přiklopíme druhou pánví tak aby byl co nejmenší únik kouře.Na mírném ohni kachnu zvolna udíme,často obracíme a přeléváme šťávou,která nám zbyla z dušení a do které jsme přimíchali 2 lžíce vína,1 lžičku sojové omáčky,špetku wei-su a cukru.Vyuzenou kachnu rozpůlíme,zbavíme kostí a nakrájíme na tenké plátky.Podáváme jí teplou ale i studená má výbornou chuť.
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Kačacie prsia na višniach

3 porce 
Ingredience:
4 kachní prsa

200g mražených višní

2 lžíce medu, 1 lžíce sojové omáčky

2 dcl červeného vína

3 dcl vývaru, 1/2 litru oleje

troška másla

5 stroužků česneku, 1 lžíce rozmarýnu

1 lžíce tymiánu

Popis přípravy:

Kachní prsa omyjeme ,osušíme,kůži nařízneme a vložíme na 24 hod. do marinády,kterou si připravíme z oleje, tymiánu, rozmarýnu a česneku. Druhý den grilujeme po obou stranách cca 15 min.Ogrilovaná kachní prsa přelijeme višňovou omáčkou. Višňová omáčka: V pánvi na troše másla zprudka orestujeme višně, přidáme med , sojovou omáčku, zamícháme a přidáme červené víno spolu s vývarem. Vše povaříme a za občasného míchání vaříme 15-20 min.,dokud omáčka nezhoustne.
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Kapor na grile

8 porcí 
Ingredience:
kapr - celý (2-4kg) nebo půlky kapra (1-1,5 kg)

koření na ryby, citronová šťáva

sůl, česnek - 5-8 stroužků

olej, hořčice, pro fajnšmekry pivo

Popis přípravy:

Živého kapra zabijeme, zbavíme šupin, vykucháme a odřízneme hlavu, ocas, ploutve. Neděláme klasické podkovy, ale kapra rozřízneme podél páteře na polovinu. Aby se nám kousky rovnoměrně propékaly, každou polovinu ještě rozřízneme souběžně s páteří tam, kde končí břišní dutina (dostaneme tak 2 silnější kusy podél páteře a 2 tenčí kusy se žebry) - k této operaci u větší ryby použijeme nůžky na drůbež na přestřižení žeber. Dále rozporcujeme na cca 100 -150 g pravidelné porce. Kousky kapra pokapeme citronovou šťávou (maso se tak zpevní). Připravíme si marinádu z koření na ryby (1-2 balení dle velikosti ryby), oleje (2-4 dl), hořčice (2-4 lžíce), rozdrceného česneku (můžete dle Vaší chuti buď přidat nebo úplně vynechat) a (volitelně) i piva (1-2 dl). Je-li koření na ryby málo slané, přidáme i sůl (nepřehánět!, dosolíme těsně před přípravou). Porce kapra postupně vkládáme do velké mísy nebo pekáče, zaléváme marinádou a necháme v chladu nejlépe do druhého dne, ale postačí i hodina. Rozpálíme gril. Porce ryby trochu dosolíme a klademe na rošt grilu a opečeme rovnoměrně. Teplota nemusí být příliš vysoká, pečeme raději déle, aby se silnější kousky propekly i uvnitř. Na otáčení používáme kleště nebo lopatky, otáčení vidličkou by nedopadlo dobře. Můžeme potírat zbylou marinádou nebo olejem. Hotové porce sundáme z grilu, klademe na mísu a dbáme, aby se nám hladoví strávníci nepoprali. Podáváme s pečivem nebo jenom tak. Vhodnou přílohou je čerstvá zelenina. Nejezte kapra jenom o vánocích ! Kapra na grilu jsem již předvedl při nejrůznějších příležitostech a vždy se to setkalo s úspěchem. Nepoužívejte mraženou rybu, maso se rozpadá e výsledek je jen zpoloviny tak dobrý.
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Dobrota na grile
4 porce 
Ingredience:
600 g skopové kýty

100 g slaniny

3 cibule 

2 papriky

3 rajčata

sůl,mletý pepř

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a vložíme do misky. Přidáme na silnější kolečka nakrájenou cibuli, maso opepříme, zakapeme olejem, zlehka promícháme, přikryjeme poklicí a necháme v chladu do druhého dne odležet. Slaninu nakrájíme na plátky, rajčata na dílky a papriky na širší plátky. Potom maso, slaninu, cibuli, rajčata a papriku navlékáme na čtyři grilovací jehly a zvolna grilujeme. Jehly otáčíme,maso a ostatní  suroviny natíráme olejem od marinování. Podáváme s rýží nebo chlebem a se zeleninovým salátem.
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Korenené rezne

5 porcí 
Ingredience:
1kg bravčové karé

5 vajec

2 lyžičky soli (radšej jednu)

1 lyžičku ml. čierne korenie

1 lyžičku ml. rascu

1 lyžičku majoránky

1 lyžičku sladkej papriky

1 lyžičku štiplavej papriky

1 lyžičku worchestrovej omáčky

1 lyžičku kari korenia

1 lyžičku vegety

1 polievkovú lyžicu horčice

olej

Popis přípravy:

Rezne naklepeme, ostatné vymiešame v mixéri. Do korenenej omáčky namáčame rezne a ukladáme do misky. Zvyškom omáčky zalejeme rezne a odložíme na 24 hod. do chladničky. Rezne vyprážame na rozpálenom oleji.
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Kotlety na grile

Ingredience:
Množství kotlet podle počtu osob

grilovací koření

pepř

česnek

olej

sůl

Popis přípravy:

Kotlety po okrajích nařízneme, naklepeme paličkou, potřeme rozdrceným česnekem, posypeme kořením, pokapeme olejem a necháme v chladničce několik hodin proležet. Občas je obrátíme. Před přípravou kotlety osušíme ubrouskem, znovu potřeme olejem a rozložíme na rošt. Zprvu pečeme prudce nad žhavým dřevěným uhlím, z každé strany asi 4 minuty. Dopékáme při mírnějším žáru nebo rošt dáme výš, aby se maso nepálilo. Grilované kotlety osolíme a podáváme
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Kotlety v alobale

1 porce 
Ingredience:
1 kotleta

2 brambory

1 cibule

1 lžíce oleje

sůl

pepř

červená paprika

alobal

Popis přípravy:

Kotletu naklepeme, dle chuti okořeníme. Necháme odležet, než si oloupeme a nakrájíme brambory na plátky. Cibuli rovněž oloupeme a nakrájíme na kolečka. Připravíme si odélník alobalu podle velikosti kotlety tak, abychom mohli vytvořit balíček, se zahnutými okraji, aby nám nevytekla šťáva ven. Alobal potřeme olejem a klademe brambory, cibuli, kotletu a navrch opět cibuli. Poté balíček řádně zabalíme, aby nic nevyteklo. Pečeme v troubě při cca 180 °C asi 30 minut. Pak balíček rozděláme, dáme na talíř a ihned podáváme.
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Kotlety v laku

Ingredience:
6-8 kotlet

4 vejce

1 lžička pepře

1lžička papriky

1 lžička majoránky

1 lžička soli + vegetu

3 stroužky česneku

2 lžíce solamylu

Popis přípravy:

Kotlety vykostit,naklepat,zalít lakem.2-3 dny do lednice - smažit.
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Králičie medajlóniky v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 porce králičího masa(kýta,hřbet)

100g vařené uzené krkovičky

1 větší jablko

máslo

kremžská hořčice

sůl

Popis přípravy:

Z vykostěného masa nakrájíme medailonky,naklepeme je,osolíme a potřeme kremžskou hořčicí. Každý položíme na máslem potřený čtverec alobalu,poklademe nadrobno nasekaným uzeným masem promíchaným s malými kostičkami jablka,alobal uzavřeme a v troubě pečeme asi 30 minut. Podáváme s vařenými brambory a se salátem.
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Krkovička "ako z grilu"

6 porcí 
Ingredience:
4-6 plátků vepřové krkovičky

worcestrová omáčka asi 3 lžíce

sojovo-houbová omáčka asi 3 lžíce

olivový olej 1 lžíce

ostrá paprika,pepř,sůl - podle chuti

kečup 3 lžíce, 1 vejce

lžička octu

Popis přípravy:

Všechny omáčky a koření promícháme spolu s olejem, kečupem a rozmíchaným vejcem. Necháme asi 10 minut odstát. Pak důkladně natřeme každý plátek krkovičky a vložíme do zbytku námi připravené kořenné směsi.Maso necháme uležet minimálně 1 hodinu, ale nejlépe je, jestliže ho naložíme 24 hodiny před použitím. Smažíme na oleji na ne příliš velkém ohni nebo volně grilujeme na grilu. Podáváme s chlebem, topinkami, bramborovými plackami neb hranolky.
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Ľadviny na rošte

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřových nebo telecích ledvinek

70 g anglické slaniny, sůl

mletý pepř a tatarská omáčka

Popis přípravy:

Ledvinky očistíme od přebytečnýho tuku a močovodu, dukladně je omyjeme (vepřové ledvinky mírně naklepáme), osolíme a opepříme. Slaninu pokrájíme a spolu s ledvinkami grilujeme 4 min po každé straně. Horké ledvinky podáváme s opékanýmy brambory a tatarskou omáčkou
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Krkovička na grile

8 porcí 
Ingredience:
3kg krkovice

10dkg soli

cibule

1 kostka másla

grilovací koření

česnek

pálivá paprika

Popis přípravy:

1.maso na dva dny naložit do nálevu-1l vody,10dkg soli a cibule

2.udělat směs z 1l vody,1 kostky másla,grilovacího koření(možno přidat pálivou papriku,česnek,další ingredience dle chuti)

3.maso touto směsí napíchat injekční stříkačkou(hodně),potřít řádně na povrchu,zabalit do alobalu(možno vlít směs trochu směsi dovnitř,ale aby nevytékala)

4.grilovat pomalu nad ohněm(asi tak 2,5hod)

5.potom sundat alobal,potírat směsí a dopékat,aby mělo maso kůrčičku

6.a pak už jenom dobrou
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Hydinová prsia s pomarančom

Ingredience:
1 pomeranč

pepř,sůl

2  plátky anglické slaniny

2  plátky krůtích prsíček

2  snítky tymiánu

5  kuliček pepře

2  lžíce žervé

1  lžíce sekaných bylinek

Popis přípravy:

Postup:

Omytá prsíčka dobře usušíme. Plátky jednotlivě položíme mezi dvě potravinářské folie a maso rozklepeme natenko. Z pomeranče vykrájíme měsíčky a zbavíme je slupky. Ze zbytku pomeranče vymačkáme šťávu a smícháme s roztlučeným pepřem. Z opraného a osušeného tymiánu otrháme lístky a dáme si je stranou. Naklepané maso osolíme a opepříme. Utřeme si žervé s bylinkami a také osolíme. Rozložíme si maso a horní stranu potřeme bylinkovým žervé. Pak na ně rozložíme pomerančové filetky a posypeme tymiánem. Nakonec prsíčka srolujeme a ještě celé obalíme plátkem anglické slaniny. Okraje sepneme nebo maso omotáme nití. Takto připravené zprudka restujeme / grilujeme zhruba 15 minut. Z hotových prsíček odstaníme párátka nebo nit a přelijeme pomerančovou šťávou s pepřem.
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Morčacie závitky

10 porcí 
Ingredience:
10 krůtích řízků

2 velké mrkve

sůl

bílý pepř

100g sýra na strouhání

olej

Popis přípravy:

Maso mírně naklepeme. Mrkev očistíme a nakrájíme škrabkou na brambory na podélné hoblinky. Blanšírujeme je ve vařící vodě přibližně 2 minuty a necháme okapat. Sýr nastrouháme. Krůtí řízky osolíme a opepříme. Pak je posypeme nastrouhaným sýrem, poklademe mrkvovými hoblinkami a stočíme. Závitky nařežeme zhruba na 1-2cm silné plátky. Napíchneme je naplocho po 2-3 kouscích na jehlu a potřeme olejem. Opékáme na grilu přibližně 10 minut, přičemž je několikrát obrátíme.
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Morčacie špízy

4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

400g krůtích prsíček

1 červená a 1 žlutá paprika

1 cuketa

2 cibule

100g plátků prorostlé anglické slaniny

3 lžíce bylinkového oleje

150g kysané smetany

50g sýra cottage

1 - 2 lžíce sladké hořčice

sůl,pepř

50g bylinkvého másla

čerstvé bylinky na ozdobu

Popis přípravy:

Brambory omyjeme, důkladně očistíme kartáčem a osušíme. Po jedné je zabalíme do alobalu. Balíčky uložíme na okraj grilovacího roštu a za častého obracení grilujeme zrhuba 60 minut. Krůtí maso omyjeme pod tekoucí studenou vodou, osušíme a nakrájíme na kostky. Papriky omyjeme, ročtvrtíme, očistíme a rozkrájíme na větí kusy. Cukety omyjeme, očistíme a pokrájíme na plátky. Cibuli oloupeme a rozčtvrtíme. Plátky slaniny stočíme. Všechny přísady stídavě navlékáme na 4 špízy a potřebe 2 lžícemi oleje. studenou omáčku připravíme tak, že dohladka rozšleháme zakysanou smetanu se sýrem cottage a podle chuti osolíme a opepříme. Brambory vyjmeme z alobalu a nařízenem do křížku. Pak je zlehka rozlomíme a rozdělíme na předehráté talíře. na každou bramboru položíme kousek bylinkového másla. Na talíře rozdělíme špízy i omáčku a ozdobíme bylinkami.
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Krídielka v jogurte

4 porce 
Ingredience:
800g kuřecích křidélek

5 dl jogurtové marinády

mletý bílý pepř a sůl

Popis přípravy:

Kuřecí křidélka nařízneme podélně ostrým nožem a necháme marinovat v jogurtové marinádě 24 hodin. Potom osolíme a okořeníme podle chuti, rozložíme na olejem potřený rošt a grilujeme ze všech stran asi 30 minut na středně velkém žáru. Před dogrilováním jemně zaprášíme pálivou paprikou.
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Bôčik na grile
2 porce 
Ingredience:
0,5 kg libovějšího bůčku

3 stroužky česneku, 1 lžíce medu

1 lžíce kremžské hořčice

1 lžíce plnotučné hořčice

1 lžíce sojové omáčky

1 lžíce worchestru

1/2 lžičky rozmarýnu

malinko tabasca

1 dlc oleje

sůl,pepř

Popis přípravy:

První věc, kterou začneme je, že si připravíme marinádu. Ta vznikne smícháním všech druhů koření s olejem. Dále si vezmeme bůček a nakrájíme ho na asi 1 cm silné plátky. Maso vložíme do pevného sáčku, zalijeme marinádou a řádně zavážeme. Maso lehce promasírujeme. Marinujeme nejlépe do druhého dne. Pokud nemáme čas, stačí alespoň hodinku. Následně můžeme maso grilovat na dřevěném uhlí, nebo řádně orestujeme na troše oleje na pánvičce do úplného změknutí. Nesmíme zapomenou maso řádně potírat zbylou marinádou. Podáváme s chlebem, brambory, ale hlavně s dobře vychlazeným pivem.
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Kuracie stehno s grilovanou zeleninou

Ingredience:
4 kuracie stehna

sol

grilovacie korenie

100g masla

200g kokteilovych rajcin

1 vacsia cuketa

1 baklazan

100g sampinonov

cierne mlete korenie

olivovy olej

Popis přípravy:

Stehna potrieme grilovacim korenim, ulozime na pekac a na kazde dame kusok masla. Pecieme pri 185 stupnoch asi 45 minut dozlatista. Kokteilove paradajky umyjeme, cuketu a baklazan nakrajame na platky, sampinony na polovice. Osolime, okorenime, pokvapkame olejom a ugrilujeme, podavame s kuratom. Tip: Zeleninu mozme rychlo opekat aj na panvicy ale kazdy zlozku samostatne. Nakoniec zmiesame. Efektnejsiu zmes ziskame ak pouzijeme aj opecene stvrtky cervenej cibuli.
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Kura grilované so zázvorovou omáčkou

Ingredience:
1 kuře

sůl

čerstvý zázvor

ústřicová omáčka

šťáva z limetky (postačí i citrónka)

med

hotová jíška tmavá

mrkev

cibule

pórek na ozdobení

Popis přípravy:

Kuře pouze osolíme. Můžeme podle chuti okořenit grilovaní směsí. Na grilovací stojánek dáme kuře. Stojánek pak do pekáčku s vodou. Stačí 2 hrnky vody, aby kuře bylo šťavnaté a přitom křupavé. Pečeme v troubě na 220°C asi 1-1,5 hod. Na pánvi zpěníme jemně nakrájenou cibuli. Přidáme jemně pokrájený zázvor (menší), nahrubo nastrouhanou mrkev, 2-4 lžíce ústřicové omáčky a prudce osmažíme. Podlijeme horkým vývarem. (Lepší je  nahradit vývar šťávou z grilovaného kuřete a dolít horkou vodou.) 3 min. povaříme pod poličkou. Rozmixujeme. Přidáme šťávu z limetky a cca 1 lžíci medu. Promícháme a zahustíme jíškou. Omáčku solíme až nakonec pokud je to nutné! Kuře naporcujeme, přidáme omáčku, ozdobíme pórkem a podáváme s jasmínovou rýžou.
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Kura
1 porce

Ingredience:
1 kuře

1sklenka vodky

sůl

2 lžíce oleje

1 lžíce sójové omáčky (nebo tekuté polévkové ​koření a worčestrová omáčka)

po vetší špetce pepře, zázvoru,strouhaného muškátové​ho oříšku, tlučeného hřebíčku a sladké pap​riky
Popis přípravy:
Kuře částečně vykostíme, rozdělíme na osm dílů a naložíme do vodky se sójovou omáčkou. Po hodině maso vyjmeme, necháme oschnout a k vodce se sójovou omáčkou přidáme olej, dobře umleté koření a sůl. Kousky kuřete potřeme směsí, navlečeme na grilovací jehlice a grilujeme.Potíráme směsí. Podáváme s bílým chlebem nebo s rýží, brambo​rem, hranolky a se salátem z čerstvé zeleniny*
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Kura na ražni s bylinkovým jogurtom

4 porce 
Ingredience:
1 kuře nakrájené na porce

 olej

1 citrón

Na řeckou jogurtovou omáčku:

jogurt

4 jarní cibulky

zelený koriandr

čerstvá máta

2 stroužky česneku

1 chilli paprička bez jadýrek

kus-kus (balíček)

polévková kostka nebo kapalný kuřecí bujón

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Kuřecí porce by mohly být poněkud tvrdší pokus je nemarinujeme. K marinování je dobrý citrón, jehož kyselost naruší některá vlákna masa, pak přidáme trochu oleje. Vše vložíme do PE sáčku, zmáčkneme a otočíme dokola (tak ho uzavřeme). Položíme na stůl a pěstí do toho tlučeme. Necháme maso marinovat tak deset minut. Mezitím uděláme omáčku. Připravíme řeckou jogurtovou omáčku. Vezmeme klasický jogurt nikoliv nízkotučný. Do jogurtu přidáme jarní cibulky a zelený koriandr. Je jako droga, ale silnější a ještě mátu. Bylinky nasekáme a přidáme dva stroužky česneku. Aby se česnek dobře loupal zmáčkneme ho plochou nože a opřeme se o něj svoji vahou až stroužky prasknou. A teď přidáme chilli papričku, kterou raději zbavíme zrníček (raději to uděláme v rukavicích). Smícháme ji dohromady s česnekem. Kuře je už marinované a tak je položíme na rozpálený gril, jen tak bez oleje, protože olej je už v mase. A zatím co grilujeme kuře pět minut na každé straně připravíme si kus-kus, který je velmi jednoduchý. Žádné vaření, jenom do nádoby nalijeme asi tak 1/2 litru horké vody z konvice a přidáme kuřecí bujón v kostce nebo tekutý (rychleji se rozpouští a výborně chutná). Pak tam nasypeme kus-kus. Vypadá to, že je ho málo ale on nabude. Přidáme k tomu sterilovaný hrách a zalijeme vodou, asi tak 2 až 3 cm nad ingredience v hrnci a zakryjeme. Kuře můžeme dělat také v troubě, nebo v nas grilu v troubě. Kuřecí porce dáme na talíř a přidáme citróny na čtvrtky a neseme hostům. 
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Kura po indicky

4 porce 
Ingredience:
1 kg drůbežího masa

1 kelímek bílého jogurtu

6 stroužků česneku (utřených)

sladká paprika

cayenský pepř, sůl

2 lžičky kari koření

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na ploché kousky. Kousky kuřete namažeme směsí z výše uvedených ingrediencí a v misce necháme uležet 24 hodin. Grilujeme na 250 °C nebo opečeme na pánvi na horkém oleji. Zakápneme vodou nebo smetanou, aby vznikl hustší přeliv.
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Kura so šunkou a syrom v alobale

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

100 g šunky

100 g tvrdého sýra

80 g másla, sůl

Popis přípravy:

Řádně omyjeme a osušíme kuře osolíme. Potom je rozdělíme na čtvrtky a každou samostatně pložíme na alobal potřeme máslem. Šunku pokrájíme na proužky, smícháme s nastrouhaným sýrem a rozdělíme na porce kuřete. Navrch přidáme vločky ze zbylého másla a pevně zabalíme. Jako přílihu podáváme smažené bramborové lupínky a salát z čerstvé zeleniny. Nemáme-li lupínky, podáváme se slaným pečivem.
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Kura po grécky

Ingredience:
1 kg kuřecích stehen

1/4 hrnku oleje

1/3 hrnku citronové šťávy

1 lžíce včelího medu

1 lžička oregana

1 lžíce rozmarýnu

4 stroužky česneku

sůl

2 lžičky škrobové moučky

1/2 hrnku vody

1 kostka kuřecího nebo zeleninového bujónu

Popis přípravy:

Vše smícháme a polijeme tím stehýnka a dáme přes noc marinovat. Stehýnka alespoň jednou v marinádě obrátíme. Druhý den pečeme v troubě na 180°C nebo grilujeme. Občas potíráme marinádou a nepodléváme! Omáčka: 2 lžičky škrobové moučky smícháme v 1/2 hrnku vody + 1 kostka kuřecího nebo zeleninového bujónu + zbylá marináda Smícháme a zahříváme asi 5 minut až se omáčka začne vařit a zhoustne. 10 minut před koncem pečení nalijeme omáčku na maso a dáme zapéci do trouby.
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Kuracie kúsky s hruškou v alobale

2 porce 
Ingredience:
300g kuřeciho masa nakrájeno na silnejší nudličky

20 dkg sýr Eidam

1 ks hruška nebo jablko

koření: 

sůl

pepř

chilli con carne

bazalka

česnek

Popis přípravy:

kuřeci maso nakrájíme na silnejší nudličky, okořeníme solí, pepřem, bazalkou a chilli con carne dle chuti. (Lze nechat několik hodin naloženo). Z alobalu připravíme 2 kapsy do kterých postupně rozdělíme kuřecí maso, hrušku (jablko) nakrájene na pulměsíce, sýr nakrájený na menší kostky. Nakonec zasypeme rozmačkaným stroužkem česneku.  Kapsu zamotáme a pečeme na 180 st. v troubě cca 45 min. Lze připravovat i na grilu. Příloha: rýže, vařené brambory
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Kuracie krídla na grile

Ingredience:
Pro 4 osoby:

16 kuřecích křídel

3 lžíce rajského protlaku

1 lžíce vinného octa

1 lžíce medu

1 lžíce olivového oleje

1 rozetřený stroužek česneku

3 lžíce kečupu

Popis přípravy:

K přípravě omáčky na potírání dejte do misky rajský protlak, kečup, vinný ocet, med, olej a česnek. Všechny přísady dobře promíchejte, aby se spojily. Omáčkou potírejte kousky kuřete a dejte je na 15-20 minut grilovat. Občas porce kuřete otočte a často je potírejte omáčkou. Pokud začne kuře červenat a není propečené, umístěte jej výše nad uhlí.
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Kuracie mäso na grilovanie

4 porce 
Ingredience:
3 kg kuřecího masa

2 lžíce solamylu

2 vejce

1 polévková lžíce hořčice

1 polévková lžíce worcestru

1 polévková lžíce Magi

1 lžička pepře

1 lžička soli

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

maso naklepeme a naložíme do směsi, 24 hodin necháme naložené
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Kuracie mäso na špízi

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecích prsíček

1 stroužek česneku

7 lžic oleje

3 lžíce citronové štávy

1 lžička kari

1 velká mrkev, sůl

1 červený a 1 zelený paprikový lusk

2 malé cibule

6 tenkých plátků prorostlé  slaniny

sůl a černý pepř

Popis přípravy:

1.Marináda: Maso opereme,osušíme a nakrájíme na 12 řezů.Česnek oloupeme a prolisujeme do misky.K tomu přidáme 4 polévkové lžíce oleje,citronové štávy a kari a vše dobře promícháme.Maso pak do této marinády přidáme,vše spolu promísíme a necháme přikryté stát a asi 1 hodinu marinovat.

2. Oškrábeme mrkev a nakrájíme na šikmé oválky,které necháme 3 minuty povařit v osolené vodě.Paprikové lusky rozpůlíme,odstraníme z nich semínka a vnitřní část,vepereme je a rozkrájíme na kousky.Cibuli oloupeme a rozkrájíme na 8 dílů.

3. Z marinády vybereme kuřecí maso a necháme ho odkapat.Každý kus masa zabalíme do poloviny plátku slaniny.na každý špíz pak nabodneme 3 závitky,které střídavě proložíme zeleninou tak,aby byla na začátku a na konci.Osolíme a opepříme.

4. Špízy pak opékáme 8-10 minut za občasného otáčení ve zbylém oleji do křupava:během opékání je potíráme marinádou.hotové je podáváme s rýží a různými omáčkami.
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Kuracie plátky na víne

3 porce 
Ingredience:
500g kuřecích prsou

3 plátky sýra

1 dcl bílého vína

1/2 cibule, 1/2 papriky

olivový olej

bobkový list

nové koření

jalovec, nové koření

pepř,sůl

Popis přípravy:

Kuřecí plátky osolíme a opepříme, nakrájíme na kolečka cibuli na nudličky papriku. Na grilovací plech dáme cibuli a papriku, přidáme nové koření, jalovec a bobkový list. Na směs položíme kuřecí plátky a vše zalejeme olivovým olejem. Dáme grilovat cca 8 minut. Pak maso obrátíme a grilujeme dalších cca 5 minut. Vyjmeme z grilu, maso pokryjeme sýrem a přilejeme bílé víno. Znovu dáme na gril a grilujeme cca 2 minuty.
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Kuracia zmes v alobale

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecího masa

8 středních brambor

1 velkou cibuli

zakysaná smetana

pepř

kmín

olej

1 paprikový lusk

1 rajče

kousek zelené okurky

sůl

Popis přípravy:

4 čtverce alobalu 40x40 centimetrů vymastíme olejem.  Také dáme rozehřát troubu na 200°C. Brambory oloupeme, nakrájíme na kolečka, poklademe střed alobalu, osolíme a okmínujeme. Kuřecí maso nakrájíme na kostičky, osolíme je a opepříme a dáme na brambory. Papriku očistíme, vyloupneme jádřinec a nakrájíme na kostičky asi 1x1 centimetr a dáme na maso. Cibuli očistíme, nakrájíme na půlkolečka a dáme do alobalu, navrch dáme asi 2 lžíce zakysané smetany. Nakonec dáme nahoru kousek másla a uzavřeme alobal. Pro jistotu můžeme ještě zabalit do druhé vrstvy alobalu. Pečeme asi 60 - 70 minut při 200°C. Ke konci pečení připravíme ozdobu: rajče nakrájíme na měsíčky a okurku nakrájíme na kolečka. Alobal otevřeme na talíři - vytvoříme z něj misku. Povrch směsi ozdobíme rajčetem a okurkou.
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Kuracie steaky v jogurte

6 porcí 
Ingredience:
900g kuřecích prsíček

2 vrchovaté lžíce bílého jogurtu

2 lžíce oleje

lžičku soli

čerstvě mletý pepř

lžíci sekané máty (nemusí být)

marináda na kuřata - zakoupená směs

Popis přípravy:

1.porce omyjeme,osušíme

2.v míse smícháme jogurt s ostatními ingrediencemi

3.do vzniklé marinády naložíme kuřecí plátky a necháme do druhého dne ,nejméně však dvě hodiny

4.grilujte na dřevěném uhlí - už nepotírej
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Kuracina s opekanými zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
600 g kuřecích řízků

sůl,pepř

2 zelené papriky

4 meruňky

16 třešňových rajčat

2 malé cibule

1 kg vařených masitých brambor

3 lžíce margarínu

čerstvou bazalku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a opepříme, papriky nakrájíme na kosodélníky, meruňky rozčtvrtíme a cibule nakrájíme na osminky. Na špíz střídavě napichujeme maso, papriku, cibuli, meruňky a rajčata. Brambory oloupeme, nakrájíme na plátky a dozlatova opečeme na tuku. Osolíme a opepříme. Špízy grilujeme za častého obracení 10 min. a krátce před dokončením osolíme. Podáváme s opékanými bramborami ozdobené bazalkou.
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Kurací špíz

4 porce 
Ingredience:
400g.kuřecího masa

100g.anglické slaniny

2 cibule

3rajčata nebo 2papriky

olej

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Dušené maso nakrájíme na tenké plátky,jemě naklepeme,potřeme olejem,napícháme s kousky slaniny,s kolečky cibule a kousky papriky nebo rajčat na jehly a necháme odležet.Před pečením špízy  osolíme,opepříme po všech stranách, opečeme na roštu nebo pánvičce na oleji.Podáváme s rýží či brambore
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Kuracie špízy s rajčinami
4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

3 lžíce rajského protlaku

2 lžíce medu

2 lžíce worcesteru

1 lžíce sekaného čerstvého rozmarýnu

250 g malých rajčátek

rýže

Popis přípravy:

Pokrájejte kuřecí maso na kousky dlouhé asi 2,5cm a vložte do mísy. Smíchejte v menší misce rajský protlak, med, worcester a rozmarýn. Přidejte ke kuřeti a kousky masa ve směsi obalte. Na 8 špejlích napichujte střídavě kousky masa a celých rajčátek. Zbytek směsi rozetřete pomocí lžíce na maso na jehlách. V předehřátém grilu za občasného otáčení 8-10 minut opékejte, dokud není kuřecí maso propečené uvnitř. Hotové špízy pokládejte na vařenou rýži.
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Kuracie špízy

Ingredience:
400 g kuřecích prsíček

1 žlutá paprika

2 stroužky česneku

1 chilli paprička

kousek zázvoru

2 lžíce sójové omáčky

2 lžíce cukru

2 lžíce citronové šťávy

1 lžíce bramborové moučky

1 lžíce oleje

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka a papriku nakrájíme na malé kostičky. Česnek a zázvor jemně nasekáme. Chilli papričku nakrájíme na tenké proužky. Smícháme česnek, zázvor, chilli papričku, sójovou omáčku, cukr, citronovou šťávu, bramborovou moučku a olej. Do této marinády vložíme maso a papriku. Marinujeme asi 3 hodiny. Na 8 jehel napichujeme střídavě kousky masa a papriky. Na grilu opékáme asi 20 minut dozlatova. Během opékání potíráme marinádou.
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Kuracia dobrota

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

1/2 lžíčky soli

4 lžíce citrónové nebo limetkové šťávy

2 prolisované stroužky česneku

2,5 cm nastrouhaného čerstvého zázvoru

150g bílého jogurtu

1 lžička mletého římského kmínu

1 lžička čili koření

1/2 lžičky mletého koriandru

1/2 lžičky mlété kurkumy

Popis přípravy:

Kuřecí maso lehce naklepeme, osolíme, pokapeme citrónovou šťávou a necháme 10 minut odležet. V misce smícháme česnek, zázvor, jogurt, kmín, čili koření, koriandr a kurkumu, vše dobře promícháme. Do vytvořené marinády naložíme přpravené kuřecí maso a necháme alespoň 2 hodiny odležel, lépe však přes noc. Grilujeme asi 15 minut, během opékání často obracíme.
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Lednický rezeň

Ingredience:
600g vepřové kýty

200g žervé (nebo podobný sýr)

50g křeníku

2 vejce

100g sýr eidam

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Plátky vepřové kýty naklepeme, osolíme a opepříme, opečeme na oleji a naskládáme na plech. Mezitím si z žervé, křeníku, vajec a eidamu připravíme míchanici (vše smícháme dohromady) a z ní uděláme placičky, které klademe na jednotlivé kousky masa. Potom vše zapečeme v rozehřáté troubě nebo v grilu. Podáváme s bramborem nebo hranolkami.
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Ľadvinkyna ihle

Ingredience:
800 g vepřových ledvinek

150 g slaniny

150 g cibule

Olej, sůl , 5 stroužků česneku

Popis přípravy:

Ledvinky rozkrojíme na plocho, zbavíme je močovodů a nakrájíme na plátky. Pak je opláchneme, osušíme, dáme do mísy, zalijeme olejem, v němž jsme rozmíchali třený čenek a sůl a necháme asi 24 hodin proležet v chladničce. Pak ledvinky napichujeme střídavě se slaninou a s kolečky cibule. Buď je opečeme v rozpáleném oleji na pánvi, nebo grilujeme na rožni.
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Limetový špíz

Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

3 ks limet, 2 lžíce oleje, 1/2 lžičky chilli

4 ks nakládaných kukuřičných klásků

100 g nakládaných feferonek

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky veliké asi jako vlašský ořech. Z 1 limety vymačkáme šťávu a smícháme ji s olejem a chilli. Zbylé limety omyjeme a nakrájíme na silnější kolečka. Kukuřičky nakrájíme na špalíčky asi 3 cm dlouhé. Scedíme feferonky. Vše střídavě napichujeme na jehly a potřeme marinádou. Grilujeme asi 15 minut.

[image: image98.png]



Losos na bylinkách

4 porce 
Ingredience:
1/2 většího svazečku sušeného tymiánu

4 čerstvých větviček tymiánu

7 bobkových listů

1 kg lososa

1 hlíza fenyklu pokrájená na 8 dílů

2 lžíce citronové štávy

2 lžíce olivového oleje

chléb jako příloha

Popis přípravy:

Na mřížku grilu dejte sušený tymián, větvičky rozmarýnu a bobkový listy tak, aby pokrývaly o něco větší prostor než losos. Položte lososa na bylinky. Okolo ryby rozložte fenykl. V misce promíchejte citronovou štávu a olej a lososa směsí potřete. Lososa pokryjte fólií, aby zůstal šťavnatý. Opékejte ho 20-30 minut a často potírejte směsí citronové šťávy a oleje. Odstraňte lososa z grilu, pokrájejte na plátky a podávejte s fenyklem a chlebem.
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Losos s limetkami

Ingredience:
2 porce čerstvého lososa

2 limetky

pomeranč

koření

citronela

mandle nebo slunečnicová semínka

olivový olej ( může být i ochucený)

sůl

máslo

petrže

lsušený libeček

Popis přípravy:

Porce lososa pokapeme limetkou - necháme chvilku odležet,Potom dáme do zapékací mísy, osolíme, přidáme sušený libeček, okořeníme citronelou a malinko podlijeme olivovým olejem, pečeme v troubě na grilu, během té doby se ještě porce lososa pokapou pomerančem. Na závěr nasypeme mandle nebo slunečnicové semínka.
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Makrela v alobale

2 porce 
Ingredience:
2 makrely

Sůl, pepř, cibule

česnek , porek

Popis přípravy:

Makrelu umyjeme, osušíme,opepříme,osolíme. Do ryby vložíme cibuli,česnek,porek. Zabalíme do alobalu. 20 min. grilujeme. Podáváme s pečivem nebo s brambomi.
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Marináda na grilované mäso

4 porce 
Ingredience:
1_pol.lyžica sójovej omáčky

1_pol.lyžica worcestrovej omáčky

1_pol.lyžica horčice, 1_pol.lyžica medu

1/2_dcl olivového oleja

Popis přípravy:

Všetko dôkladne rozmiešame a potierame mäso pri grilovaní.
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Kotlety

Ingredience:
750g vepřové pečeně

sůl

pepř

150g cibule

100g šunky

50g slaniny

80g oleje

Popis přípravy:

Nasekané kotlety naklepeme, okraje nařízneme, osolíme, opepříme a opečeme po obou stranách na horkém oleji. Kotlety vyjmeme a ve výpeku orestujeme nakrájenou cibuli na kolečka, na nudličky nakrájenou šunku a slaninu. Touto směsí ozdobíme vepřovou kotletu. PŘÍLOHA: malé bramboráčky a zelný salát
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Marinované morčacie krídľa na grile

Ingredience:
4 krůtí křídla

1 citrón

1 česnek

rozmarýn

4 lžíce červeného vína

4 lžíce oleje

bobkový list

sůl

pepř

černé olivy

Popis přípravy:

Krůtí křídla opláchneme. Citrón omyjeme a pokrájíme na plátky. Hlavičku česneku vodorovně rozpůlíme, rozmarýn opláchneme, osušíme a jehličky otrháme ze stonku. Víno, olej, česnek, plátky citrónu, bobkové listy a krůtí prsa dáme do mikrotenového sáčku, pevně svážeme a 24 hodin marinujeme. Předehřejeme gril. Křídla vyjmeme. Grilujeme 15-20 minut a přitom potíráme marinádou. Osolíme, opepříme. Křídla podáváme s česnekem, plátky citrónu, rozmarýnem, bobkovým listem a olivami.
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Mäsová ihla s cuketou

4 porce 
Ingredience:
300g vepř nebo kuř jater

500g vykoštěné vepř. pečeně

4 červené cibule

1 menší cuketa

tymián

barevný pepř

sůl

olej(koření podle chuti)

Popis přípravy:

Játra obalíme a krajíme na kostky. Maso v celku naklepeme a nakrajíme na kostky. Oloupeme cibuli a nakrajíme na čtvrtky. Cuketu nakrájíme na silnější plátky. Maso a zeleninu střídavě napichujeme na grilovací jehly. Mezi maso vkládáme lístky tymiánu. Špízy osolíme,opepříme,potřeme prolisovaným česnek a pokapeme olejem. Grilujeme ze všech stran 15 až 20 minut.
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Mäso pečené na žule v krbe

Ingredience:
vykostěné kuřecí nohy(i s kůží)

nebo králíčí nohy

rostlinný olej(může být i jiný

na 4-6 porcí asi 2dcl. koření-nahrin(obsahuje různé příchutě)

sůl

česnek 6-8 stroužků

štávu z půlky citronu

trocha worčestru

1 velká lžíce hořčice(používám pikantku).

trocha tvrdého strouhaného sýra

brambory(je lepší předvařené)

hranolky

krokety

na salát:

čínské zelí(malá hlávka)

okurek

paprika různé barvy

cibule

plechovka kukuřice

ocet

cukr

sůl

pepř bílý.

Popis přípravy:

Marináda:koření,sůl,utřený česnek,šťáva citronová,worčestrová omáčka,hořčice smíchat dohromady a přidat olej,potřeba dobře promíchat.Maso potřeme touto směsí a necháme odležet asi 24hod. Salát je také lepší udělat aspoň několik hod.dopředu, a nechat v chladnu zaležet.Z cukru,soli,pepře,octa, necelé 2dcl.vody namícháme zálivku. Zelí,cibuli,papriku nakrájet nadrobno,okurek nastrouhat,kukuřici vyklopit i se šťávou(bývá jí tam celkem málo).Vše smícháme dohromady. Brambory uvařené tak na půl,oloupeme a nakrájíme na kolečka asi 1cm.silné. V krbu nahřeju desku,to trvá asi 20min.,na ní položím maso(kuře napřed kůží)na desku a 2x s každé strany otčit(trvá asi 10-15min.).Maso posypeme strouhaným sýrem a přikrýt pokličkou. Plátky brambor potřeme zbytkem marinády a klademe na desku,opečeme s obou stran,dáváme přímo na talíře. Přidáme maso,které pustilo mezitím trchu šťávy. Příloha je salát zeleninový a já k tomuto jídlu upřednostňuju 12°černé pivo. Přeju dobrou chuť a můžu doporučit takový oběd nejlépe chutná v přírodě.Víkendy hlavně přes léto,jíme na dvoře v chatce,přátelé se rádi přidají a posezení se většinou protáhne do večera.
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Mäsová zmes v alobale

4 porce 
Ingredience:
400 g vepřového nebo hovězího masa

2 větší brambory

1 párek

20 g sušených hub

40 g cibule

20 g oleje

1 sterilovaná okurka

2 rajčata

petrželka, grilovacíkoření, worcester, kmín, sůl

Popis přípravy:

Hovězí nebo vepřové maso rozkrájíme na plátky, naklepeme, prosolíme a poprášíme kořením. Sušené houby na chvíli namočíme do vody, potom scedíme, vložíme na zpěněnou cibulu spolu s kolečky párku, okmínujeme, osolíme, podlijeme lžící vody a chvíli podusíme. Na každý plátek masa dáme lžičku hub s párkem, plátky vařených brambor, rajčat a okurky. Zakapeme worcestrem a pevně zabalíme do alobalu. Pečeme na roštu, v troubě nebo grilu
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Mäsový mix na pive

4 porce 
Ingredience:
1 kg králičí

kuřecí nebo vepřové maso

paprika

hořčice

pepř

sůl

cibule

olej

pivo.

Popis přípravy:

Maso se nakrájí na plátky a potře se směsí ,naskládá se do sklenice a zbytkem směsi zaleje.Maso se nechá aspoň den odpočivat ,potom se upeče nebo griluje
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Mexická ihla

3 porce 
Ingredience:
400 g vepřového plecka

200 g slaniny

2 červené a 1 žlutá paprika

2 cibule

2-3 lžičky koření Gril Mexiko

1 světlé pivo

4 lžíce oleje

Popis přípravy:

Anglickou slaninu nakrájíme na 0,5 cm plátky a ty rozkrájíme na 2 cm čtverečky. Stejně tak nakrájíme i maso nejprve přes vlákna na plátky a poté na čtverečky. Směs Gril Mexiko smícháme s 1 dcl piva, olejem a touto marinádou přelijeme maso. Papriky očistíme od jader a nakrájíme na 3 cm čtverečky, cibuli nakrájíme na čtvrtky a rozdělíme na plátky. Na grilovací jehlu střídavě napichujeme maso, slaninu, cibuli a papriku. Grilujeme asi 20 minut. Během grilování potíráme marinádou z piva, koření a olej.
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Mäso po pekársky

Ingredience:
600 g mníka, 80 g oleje

1 cibule, bobkový list

celý pepř, citrón

zelená petrželka

sůl, pepř

Popis přípravy:

Mníka nakrájíme na porce a marinujeme v oleji, do kterého jsme přidali jemně nasekanou cibuli, petrželku a citrónovou šťávu. Necháme odležet v chladu nejméně jeden den. Potom osolíme, opepříme a pečeme na oleji s pepřem a bobkovým listem.
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Ohniváci

Ingredience:
Vepřové plátky z kýty

Marináda:

4vejce, 1lžička: 

Soli, pepře, papriky pálivé

Kari, kmínu, saturejky

Maggi, majoránka

1lžíce solamylu

Popis přípravy:

Naložíme vepřové řízky do marinády na 24h. a pak smažíme na rozpaleném tuku.
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Kalamáre na grile

4 porce 
Ingredience:
1 kg kalmárů - kapsy

1 lžíce olivového oleje

1 malá cibule

2 stroužky česneku

4 hrnky krátkozrnné rýže

4 zelené cibulky nebo pórek

40 g parmazánu

kůra z jednoho citronu

1 vejce

1 lžíce hořčice polotučné

Popis přípravy:

Na pánvi necháme rozehřát olivový olej, osmažíme najemno nakrájenou cibuli a na tenké plátky nakrájený česnek. Přidáme nasekané zelené cibulky a za stálého míchání smažíme doměkka. Přendáme do velké mísy. Přidáme uvařenou rýži (může být trošku převařená, aby byla lepivá), lehce našlehané vejce, nastrouhaný parmezán, hořčici a kůru z jednoho citrónu. Podle chuti osolíme a opepříme. Vše dobře promícháme. Kapsy kalmára necháme volně rozmrazit, omyjeme a osušíme. Lžící plníme a zajistíme po obou stranách párátkem nebo krátkou grilovací jehlicí. Grilujeme v troubě nebo na zahradním otevřeném grilu, až je kalmár ze všech stran zlatově hnědý a měkký. Doporučenou přílohou jsou ogrilované bagety, citron a letní salát. Můžeme přelívat i oblíbenými dre
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Papriky na grile s balkánskym syrom

4 porce 
Ingredience:
Papriky, olivový olej

sůl, česnek, balkánský sýr

Popis přípravy:

Papriky omyjeme a necháme v celku, osolíme je a potřeme trochou oleje a zvolna pečeme na grilu nebo v troubě. Nakrájíme balkánský sýr, do oleje zamícháme rozdrcený česnek. Papriky rozložíme na mísu, posypeme sýrem a namáčíme v oleji s česnekem. Podáváme s pečivem.
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Pašerácka pochúťka

1 porce 
Ingredience:
150 g anglické slaniny

100 g sýra Niva, trocha oleje na namazání alobalu

koření dle chuti

Popis přípravy:

Na olejem namazanou polovinu plátku alobalu rozložíme polovinu anglické slaniny a pokryjeme sýrem. Okořeníme a zakryjeme druhou částí slaniny. Překrytím alobalem vytvoříme kapsu, kterou po okrajích pečlivě uzavřeme. Zvolna pečeme na plátu na sporáku nebo v troubě. Podáváme s pečivem.
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Plnené špekačky
1 porce

Ingredience:
8 vuřtů /dle počtu osob/ 

8 menších plátků tvrdého sýru

8 proužků šunky nebo šunkového salámu 

1-2 cibule, hořčice, kečup

Popis přípravy:

Vuřty oloupeme a podélně nařízneme. Vzniklý otvor vymažeme hořčicí, vyplníme plátkem sýru, proužkem šunky,  kolečkem cibule a sepneme párátkem. Vložíme do vyhřáté trouby/grilu a pečeme, sýr se roztaví. Na talíři přelijeme mírně kečupem a podáváme s chlebem. K pití je vhodné pivo nebo červené víno.
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Pečené kura

4 porce 
Ingredience:
1 kuře zbavené kůže a rozporcováné

2 lžíce citronové šťávy

1 lžička medu

1 rozdrcený stroužek česneku

3 lžíce kremžské hořčice

4 plátky citronu na ozdobu

1 lžíce rozmarýny

sůl,pepř

Popis přípravy:

Pekáč vyložíme alobalem a položíme na něj rozporcované kuře.Posypeme rozmarýnou,solí,pepřem a česnekem a polijeme citronovou šťávou.Grilujeme asi 15 minut,až maso lehce zhnědne.Kuře obrátíme a grilujeme dalších 15 minut.Pekáč vyndáme s trouby,kuře pomažeme směsí hořčice a medu a grilujeme další 3 minuty.Podáváme ozdobené plátky citronu.Jako přílohu doporučuji brambory.
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Pekáč na ohni

6 porcí 
Ingredience:
1/2 kg plecka

1/2 kg vepř. boku

cibule

grilovací koření

rajčata

syrová paprika

olej

pivo

sůl

Popis přípravy:

Dva dny předem naložíme maso do směsi grilovacího koření, soli a oleje. V den grilování maso přendáme do pekáče nebo lorny a položíme na oheň. Zmírníme plameny a pomalu opékáme. Po změknutí masa, které chvílemi podléváme pivem, přidáme papriku, cibuli a rajčata. Můžeme dokořenit ostřejším kořením dle chuti. Podáváme s nejlépe s černým chlebem. Je to vynikající.
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Pekelnícke špízy

Ingredience:
0.5 kg vepřového masa

3 lžíce ďábelského koření

4 lžíce oleje

3 cibule

200 g anglické slaniny

2 papriky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na menší kostky, lehce naklepeme a naložíme na půl hodiny do směsi oleje a koření. Pak jednotlivé kousky masa napichujeme na jehlu spolu s snaglickou slaninou, plátky cibule a kousky paprik. Během grilování je potíráme zbylou směsí oleje a koření. Podáváme s opečenými brambory.
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Pikantná ryba v alobale
4 porce 
Ingredience:
porce ryby

provensálské koření

grilovací koření

šalvěj

bazalka,zelená petrželka

rajčata

papriky

cibule

máslo

olej

pivo

Popis přípravy:

Vyrobíme si směs koření: provensálské koření smícháme s grilovacím kořením a s nasekanou bazalkou, šalvějí a zelenou petrželkou. Přidáme trochu oleje a aby nebyla kaše příliš hustá, ředíme pivem. Touto směsí potřeme rybu ze všech stran .Silnější alobal pomažeme máslem, poklademe na něj rybu a na ní dáme čtvrtky rajčat, kousky papriky a na kolečka nakrájenou cibuli. Na konec dáme na rybu kousek másla. Alobal dobře uzavřeme a grilujeme ze všech stran.
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Pikantné bravčové rebierka

4 porce 
Ingredience:
125ml oleja

2 lyžica chilli omáčky

1 lyžička hrubo

pomletého čierného korenia soľ

1 červenú a 1zelenú chilli papričku

500g bravčových rebierok

Popis přípravy:

1.Zmiešame olej s chilli omáčkou,korením a soľou.rozpolíme čili papričky, odstránime jadierka, lusky umyjeme anakrájame na rezance,nasypeme ich do omáčky.

2.Rebierka rozkrájeme a potreme dôkladne omáčkouOdložíme na 1hod. dochladničky.Rebierka vyberemez marinády, položíme na rošt a grilujeme do chrumkava.
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Plnené kuracie prsia so zemiakovými plátkami

2 porce 
Ingredience:
2 kuřecí prsa

1 sýr s bílou plísní

100 g vlašských ořechů

50 g anglické slaniny

1 vejce

sůl,pepř

bazalka

250 g brambor

olej na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsa rozřízneme na polovinu, jako na řízek, mírně naklepem. Z jedné strany posypeme solí a mletým pepřem a z druhé bazalkou. Na pánvi utvoříme směs ze sekaných ořechů, sýra a vejce. Touto směsí naplníme kuřecí prsa a důkladně zabalíme. Celé překryjem slaninou a stáhnem nití. Dáme do rozehřátého grilu, postupně obracíme. Brambory omejem, nakrájíme ne plátky asi 2 mm a osmažíme do zlatova v oleji. Část můžeme nasolit a dát pod skoro hotová prsa k dopečení(nasáknou štávou z kuřete.
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Plnená kuracie prsia v alobale

4 porce 
Ingredience:
dvoje kuřecí prsa

80g tvrdého sýra

80g šunky

40g másla

sůl, pepř

mletá paprika

kari

Popis přípravy:

Kuřecí prsa pomalu vykostíme na 4 díly.Každý podélně nařízneme tak, aby vznikl plátek kuřecího masa.Plátky lehce naklepeme obrácaným nožem, posolíme, poprášíme kořením, poklademe plátky šunky a sýra.Pokapeme máslem, dobře svineme a pevně zabalíme do alobalu.Upečeme a podáváme s vařenýmí brambory sypanými petrželkou.
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Plnené cibuľky

1 porce 
Ingredience:
10 menších cibulek

Sůl, 200g lučiny

tymián

Popis přípravy:

Cibulky oloupeme a každou křížem asi 2 cm hluboko nařízneme. V osolené vodě je přibližně 5 minut povaříme. Necháme okapat. Potom cibulky opatrně roztáhneme a naplníme lučinou nebo bylinkovým sýrem. Na závěr posypeme tymiánem a zabalíme do alobalu. Opékáme asi 20 minut na horkém grilu.
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Plnené rezne v alobale

1 porce 
Ingredience:
600 g bravčového stehna(kýta)

80 g šunky, 80 g tvrdého syra

40 g anglickej slaniny

1 štipľavá paprika

20 g cesnaku

Soľ, korenie

Popis přípravy:

Umyté a usušené mäso pokrájame na väčšie rezne, ktoré naklepeme, osolíme a okoreníme. Na každý položíme plátok šunky, syra, slaniny a papriky, preložíme ho na polovicu a spojíme špáradlom. Povrch potrieme rozotretým cesnakom. Každú porciu zabalíme samostatne dovpomasteného alobalu a uložíme na suchý plech. Pečieme asi 40 minút.
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Plnené bravčové kotlety v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 vyšší vepřové kotlety

Olej, 60g salámu

1 natvrdo uvařené vejce

kousek sterilované okurky

hořčice, sůl

Popis přípravy:

Kotlety vykostíme, vyřízneme v nich ploché kapsy,které lehce vytřeme hořčicí a naplníme směsí drobně nakrájeného salámu, vejce a okurky. Okraje kotlet sklepneme paličkou, maso položíme na čtverce alobalu potřené olejem, mírně osolíme a pečlivě zabalíme. Pečeme na roštu středně vyhřátého grilu cca20-25 minut. Pak alobaly nahoře nastřihneme a kotlety ještě asi 3 minuty pečeme. Podáváme v alobalu. Jako přílohu můžeme podávat pečivo.
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Primátorské roštenky

6 porcí 
Ingredience:
6 plátků hovězí roštěné

4 lžíce slunečnicového oleje

špetka soli

2 lžíce jemného kečupu

200 g sýru eidam

200 g majolky

100 g bílého jogurtu

špetka cukru krystal

100 g červené papriky

lžíce bílého vína

špetka pepře

Popis přípravy:

Odblaněné roštěnky nařízneme po obvodu na třech místech, naklepeme, opepříme, potřeme olejem a necháme v chladničce přes noc nebo několik hodin odležet. Před přípravou je osolíme, opět potřeme olejem a opečeme po obou stranách na grilu (nebo na pánvičce na oleji) tak, aby byly uvnitř růžové. Opečené roštěnky přeložíme na talíře, potřeme kečupem, posypeme strouhaným sýrem a přelijeme majonézou, promíchanou s jogurtem, cukrem, velmi drobně pokrájenou kapií a vínem. Podáváme s vařenými brambory nebo hranolkami a se zeleninovým salátem.
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Provensálska syrová bageta

4 porce 
Ingredience:
125 g majonézy

1 lžíce rajského protlaku

1 lžička ostré hořčice

50 g strouhaného sýru

2 stroužky česneku

špetka cayenského pepře

500 g bagety

Popis přípravy:

Majonézu, rajský protlak, hořčici a sýr vložte do mísy. Česnek oloupejte, vymačkejte v lisu a šťávu vmíchejte. Směs umíchejte do krémovita a přiostřete cayenským pepřem. Bagetu nakrájejte na tenké plátky a potřete krémem. Krajíčky urovnejte na rošt a podložené plechem zapékejte uprostřed trouby, nebo grilujte dokud povrch krutonů nezezlátn
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Pstruh s prekvapením

Ingredience:
4 středně velcí pstruzi

sůl

mletý bílý pepř

12 sušených švestek

12 oloupaných mandlí

8 plátků anglické slaniny

olej na potření alobalu

Popis přípravy:

Pstruhy po opláchnutí a osušení osolíme uvnitř i na povrchu, opepříme je a naplníme sušenými švestkami, do kterých dáme místo pecek oloupané mandle. Ryby zabalíme do plátků anglické slaniny a položíme na alobal potřený olejem. Na roštu rozehřátého grilu pstruhy nejprve zapečeme, potom je obrátíme a zvolna dopečeme. Podáváme s různě upravenými bramborami a zeleninovým nebo také ovocným salátem.
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Rajské mäso

Ingredience:
hovězí nebo vepřové maso

žampiony

syrová paprika

slanina

libový salám

olej, česnek

grilovací koření

worcesterská omáčka

červené víno

kečup, pepř

paprika

Popis přípravy:

Na kostky nakrájíme libové hovězí nebo vepřové maso, rozpůlíme žampiony, na plátky nakrájíme paprikové lusky, na kostky slaninu a kolečka libového salámu. Vše střídavě napíchneme na grilovací jehly. Připravíme si směs oleje, česneku, grilovacího koření, worcesterské omáčky a červeného vína, špízy potřeme a necháme odležet. Pak do marinády přidáme několik lžic kečupu, pepř a papriku. Grilujeme a přitom potíráme směs
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Roštená so sardelkami

3 porce 
Ingredience:
4 roštěnky, 3 sardelky nebo očka

20 g másla, pepř

4 polévkové lžíce bílého vína

Popis přípravy:

Očištěné roštěnky naklepeme,opepříme a potřeme sardelovým máslem.Pokapeme bílým vínem a necháme asi hodinu odpočinout.Pak grilujeme po každé straně asi 5 minut.Roštěnky můžeme podávat s opečeným bramborem a zeleninovým salátem.
[image: image130.png]



Roštenky so sardelkou

Ingredience:
600g roštěné

4 sardelová očka

50 g anglické slaniny

2 lžíce oleje

1 dl červeného vína

Popis přípravy:

Očka nebo sardelové řezy rozetřeme s olejem a touto směsí natřeme mírně naklepané roštěnky. Prošpikujeme je tenkými proužky slaniny, pokapeme vínem a necháme nejméně 2 hod odležet v lednici. Potom je po obou stranách grilujeme. Příloha: chléb,hranolky
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Selský špíz

Ingredience:
600g vepřové kýty

Sůl, 2 stroužky česneku

Pepř, 150g slaniny

150g párků

120g cibule

100g oleje

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na menší plátky,potřeme česnekem utřeným se solí,opepříme,pokapeme olejem a necháme uležet.Na grilovací jehlu napichujeme střídavě kousky masa, slaniny, párku, cibule a zvolna opékáme na rozpáleném oleji. Příloha:hranolky, brambory, zeleninový salámem.

[image: image132.png]



Špízy

6 porcí 
Ingredience:
skopové maso

paprika červená

paprika zelena

větší cibule

bobkový list

sůl pepř mletý

chili koření

Popis přípravy:

Skopové maso zbavíme loje  a nakrajíme na  kostky. Vyčistíme a opláchneme obě papriky nakrajime je na široké proužky oloupeme cibuli a nakrajíme ji na špalíky maso, papriky, bobkový list a cibuli střídavě napíchame na jehly osolíme okořeníme pepř by měl být čerstvě mlétý,Špízy grilujeme po obou stranách 20 minut. pro zlepšení chutě můžeme přidat nakrajenou slaninu.Špízy nejlépe chutnají s placky s mouky.
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Zmes na grilované mäso

Ingredience:
600g masa

2 vejce

2 lžíce maggi

1 lžíce solamylu

1 lžíce majoránky

1 lžička soli

1/2 lžičky ml.pepře

1/2 lžičky drceného kmínu

1/2 lžičky kari koření

1/2 lžičky sladké papriky a 1/2 lžičky pálové papriky nabo chilli

Popis přípravy:

Směs dokonale promícháme. Do směsi namáčíme na plátky nakrájené a lehce naklepané maso. V chladu necháme odležet minimálně 2 hodiny ( lepší do druhého dne). Pak grilujeme na rozpáleném grilu nebo pečeme na pánvi.
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Steak 

1 porce 
Ingredience:
1 porterhouse steak

krystalová mořská sůl 

čerstvě mletý pepř

2 stroužky česneku, velice jemně usekané

1 lžíce čerstvé rozmarýny, také velice jemně usekané

6 listů čerstvé šalvěje

1/2 hrnku toho nejlepšího olivového oleje jaký seženete

Popis přípravy:

podle originálního receptu 1 porterhouse steak, asi 4 - 5 cm silný, asi 2 libry, (90 dkg) těžký.  Vtip je v tom, že maso uvnitř takového steaku zůstane do hloubky růžové a netuhé. Recept je pro 4 osoby. Rozehřejte gril, mřížku natřete olejem. Steak dobře osolte a opepřete, grilujte podle žádaného stupně syrovosti či udělanosti. Mezitím dejte zbylé prísady, tedy česnek, rozmarýn a šalvěj do hrnce. Až jsou steaky hotové dejte přísady navrch, zalijte olivovým olejem a nechte 3 - 5 minut marinovat. Potom ho rozkrájejte na plátky jak se bude servírovat, naposledy potřete olivovým olejem.
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Steak z bravčovej panenky s kapari omáčkou

Ingredience:
300gr vepřové panenky

1 cibule

olej

jedna sklenička kapari ve sladkokyselém nálevu

1 šlehačka

sůl

pepř

Popis přípravy:

Vepřovou panenku lehce naklepeme, posolíme a posypeme čerstvě mletým pepřem.Opečeme na oleji na pánvičce nebo použijeme grilovací pánev. Na oleji osmažíme cibulku, přidáme kapari, sůl, pepř a lehce podusíme.Zalijeme šlehačkou a povaříme, dokud omáčka nezhoustne.Maso na talíři zalejeme omáčkou a podáváme s čerstvým pečivem
[image: image136.png]



Pečienka

4 porce 
Ingredience:
800 g vepřové krkovice s kostí

1 kg brambor

300 g cibule

palička česneku

dlaň majoránky

40 g sušených hub, Sůl, olej

snítka rozmarýnu nebo tymiánu

Popis přípravy:

1. plátky krkovice osolíme a opepříme, posypeme majoránkou a necháme uležet, nejlépe přes noc

2. brambory nakrájené na jemné plátky a cibuli na měsíčky, promícháme s nasekaným česnekem, namočenými a scezenými sušenými houbami, solí a olejem. Tuto směs vložíme do kapes z alobalu (1 porce = 1 kapsa), navrch přidáme krkovici a snítku bylinek

3. kapsy zabalíme a necháme grilovat cca 40 minut
[image: image137.png]



Špíz z bravčovej panenky

Ingredience:
500 g  vepřové panenky

2 bagety, 200 g slaniny

Na potírání:

50 ml oleje

kayenský pepř

grilovací koření

Popis přípravy:

Panenku a bagetu nakrájíme na silnější plátky. Pak na špíz napichujeme střídavě panenku, bagetu a slaninu. Grilujeme asi 15 minut a po celou dobu grilování potíráme špízy olejovou směsí.
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Tajomná večera

1 porce 
Ingredience:
1x hranolek (cca 15 dkg) tvrdého 30% sýra

2 plátky uzeného bůčku nebo anglické slaniny

2 plátky šunky

1 lžíce žampiónů (můžou být i z konzervy, ale lepší   jsou čerstvě dušené)

Popis přípravy:

Na alobal položíme 1 plátek bůčku, na to plátek šunky, pak hranolek sýra a opět v opačném pořadí plátek šunky, plátek bůčku. Nakonec lžici žampiónů. Zabalíme do úhledného balíčku, konce řádně srolujeme, aby nám sýr nevytekl a dáme do vyhřáte trouby na cca 15 minut. Podáváme zabalené v alobalu, jako příloha je vhodná veka nebo chléb.
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Tahiti kura

4 porce 
Ingredience:
1 kurča

soľ

korenie

6PL masla

1/8 l vermuthu

1KL rozmarínu

1KL kari korenia

2PL sójovej omáčky

tabasco

2PL worchestru

Popis přípravy:

Najprv pripravíme omáčku.  K rozohriatemu maslu pridáme vermuth, rozmarín, kari, sój.omáčku, worchester, pár kvapiek tabasca a dobre premiešame.  Na veľmi miernom ohni varíme 30 minút. Osolené a okorenené kurča grilujeme na otáčavom ražni alebo mriežke a často potierame pripravenou omáčkou. Podávame s pečivom. 
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Teľacie pečienky

Ingredience:
1 stroužek česneku

2 lžíce oleje

špetka pepře

2 lžíce sekané petrželky

2 plátky telecích jater po 150 g

1/4 lžičky soli

Popis přípravy:

Stroužek česneku oloupejte a přímo jej vymačkejte do oleje.Přidejte pepř a petrželku,zamíchejte.Játra rozložte,osušte pomocí kuchyňského krepového papíru a potřete po obou stranách marinádou z oleje a koření. Na grilovací rošt položte hliníkovou fólii nebo ohnivzdornou nákypovou formu odpovídající velikosti.Maso z obou stran grilujte vždy 4 minuty.Potom teprve osolte.
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Teľací plátok v alobale

1 porce 
Ingredience:
80g telecího masa

sůl,pepř, kmín

10g cibule

Houby, olej, 20g šunky

Popis přípravy:

Drobně nakrájené houby dáme na zpěněnou cibuli,osolíme,přidáme kmín,nepatrně podlijeme a dusíme do měkka.Na olejem vymazaný alobal dáme naklepaný a opepřený telecí plátek,pak plátek šunky,na který dáme udušené houby.Alobal pevně zabalíme a dáme na plech do trouby.pečeme asi 30 minut.Každou porci masa balíme zvlášť.
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Žraločia plutva

Ingredience:
6 ks kotlet nebo kuřecích prsíček, které naložíme do:

4-5 ks vajec, 1 malá lžička solamylu

1 malá lžička magi, 1 malá lžička vegety

1/2 malé lžičky pepře, 1/2 malé lžičky soli

1/2 malé lžičky mletého cukru

3 stroužky česneku, trošku chilli,

Popis přípravy:

Omyté maso lehce naklepeme a na 2 dny naložíme do uvedených ingrediencí. Poté smažíme dozlatova na rozpáleném olivovém oleji. Podáváme nejlépe s opékanými bramborami.
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Teľací rezeň zapečený s jablkami

4 porce 
Ingredience:
600 g teľacieho mäsa zo stehna

1 dl bieleho vína

60 g oleja

soľ

300 g jabĺk

40 g masla

citrónová šťava

60 g citrónového masla

Popis přípravy:

Umyté teľacie rezne mierne naklepeme, okrajové blany narežeme, pokvapkáme vínom a olejom, osolíme a necháme chvíľu v chlade postáť. Jablká olúpeme, vykrojíme jadierka a nakrájame na plátky hrubé asi 3 cm. zvyšok vína dáme na panvicu, pridáme 40 g masla, citrónovú šťavu a necháme zohriať. Do zmesi vložíme nakrájané jablká a necháme chvíľu dusiť. Rezne opekáme po oboch stranách na rozpálenom grile celkom 9 minút a pri grilovaní ich potierame maslom a olejom. Na hotové rezne poukladáme jablká, znovu prudko zapečieme a nakoniec zdobíme citrónovým maslom a podlievame zvyšnou šťavou z jabĺk.
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Teľacie rezne pečené v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 velké telecí řízky

hladká mouka na poprašení sůl

60 g másla

1 malý lilek nakrájený na malé plátky

4 plátky sýra

2 lžičky sušeného oregána

pepř

Popis přípravy:

1-řízky poprášíme moukou a mírně osolíme.Na pánvi rozehřejeme máslo a řízky na něm opékáme po obou stranách asi 30 sekund.Pak je vyjmeme. Na máslo dáme plátky lilku,opečeme je z obou stran dohněda a vyjmeme. Řízky rozložíme na obdélníky alobalu,na každý dáme plátek lilku,rajčete a sýra.Posypeme oregánem a pepřem. Maso se zeleninou a sýrem zabalíme do alobalu.Mezi sýrem a alobalem musí být volné místo.Balíčky rozmístíme na plech a pečeme ve středně rozehřáté troubě 180°C asi 20 minut.
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Mäsové tajomstvo

1 porce 
Ingredience:
50 g anglické slaniny

50 g šunkového salámu (může být i drůbeží šunkový

1 zelená paprika

1 cibule

50 až 100 g sýru Niva

Popis přípravy:

Připravujeme na zahradní party Na jednu porci si připravte alobal, 50 g anglické slaniny, 50 g šunkového salámu, 1 zelenou papriku nakrájenou na proužky, 50 až 100 g nivy, 1 cibuli nakrájenou na kolečka, červenou papriku na posypání. Nenechte se stresovat množstvím čehokoliv, záleží jen na vaší chuti. Na alobal položíme vedle sebe 2 až 3 plátky anglické slaniny, na ni klademe ve vrstvách několik proužků zelené papriky, pak cibuli a navrch plátek nivy. Prosypeme paprikou a pořadí vrstev opakujeme. Vše zabalíme a pečeme v troubě asi 40 minut.  Při zahradní párty můžeme péci na zahradním grilu. Podáváme s chlebem.
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Bravčové kotlety

Ingredience:
4   kotlety  s kosti  2,5 cm

4   stroužky česneku

1   lžička pepře

3   lžíce lístkú rozmarýnu nebo 1 lžíce  sušeného

čtvrt lžičky rozdrc. chili paprik

1   lžíce citron. šťávy

3   lžíce oliv. oleje

4  plátky citronu

4  plátky másla

Popis přípravy:

Kotlety nařízneme mírně naklepeme a nařízneme kapsy do kterých vsuneme plátek másla.Česnek,pepř,rozmarýn,chilli papriku,citron.šťávu,oliv.olej rozmixujeme na hrubou kaši .Tou potřeme kotlety z každé strany a necháme odležet 2 hodiny .Pak maso osolíme a grilujeme na středně žhavým uhlím 8-10 min z každé strany. Podáváme teplé s plátkem citronu .
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US biftek

Ingredience:
4 bifteky tl.cca 2-3 cm

olej

kečup

mletý pepř

4 vejce

česnek

pár plátků slaniny

sůl.

Popis přípravy:

Odblaněné bifteky lehce naklepeme, vetřeme česnek,pokapeme olejem. Po chvíli bifteky osušíme,opětovně potřeme olejem, vložíme ¨na rozehřátý rošt asi 5 minut grilujeme,obrátíme,potřeme olejem a znovu stejnou dobu grilujeme.Před ukončením grilování bifteků dáme ogrilovat po obou stranách slaninu,/mezi tím musíme stihnout usmažit vejce na "volská oka"/, bifteky osolíme a dáme na tácek,či talíř. Nakonec poklademe vejce,slaninu na bifteky, dle chuti polejeme kečupem a podáváme s chlebem, nebo opékanými bramborami.Kořeníme mletým pepřem, nebo spec. grilovacím kořením.
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Vanička

Ingredience:
vepřové maso 15 dkg

hovězí maso 15 dkg 

kousek kabanosu

rajčata

paprika

koření

popř.kosek bramboru

Popis přípravy:

Dát do vaničky ,zakrýt alobalem a venku v krbu udělat.
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Bravčové rebierka

4 porce 
Ingredience:
4 bravčové rebierka

1 polievkovú lyžicu svetlého tekutého medu

2 strúčiky cesnaku

1 polievkovú lyžicu worcesterskej omáčky

2 čajové lyžičky ostrej horčice

6 polievkových lyžíc oleja

1 polievkovú lyžicu kečupu

soľ

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

premiešame med,horčicu,kečup,worčesterskú omáčku, olej, osolíme,okoreníme,vmiešame pretlačený cesnak.Mäso za každým rebrom narežeme a dáme do marinády.V marináde necháme 4 hodiny,každu hodinu obrátime na druhu stranu.Mäso vyberieme z marinády a z každej strany grilujeme do mäkka.Počas grilovania polievame zvyšnou marinádoua nechame skaramelizovať.Namiesto grilu môžeme rebierka pripraviť aj v rúre.Podávame s varenými zemiakmi.
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Bravčový steak

10 porcí 
Ingredience:
Vepřová kýta bez kosti kuch.upravená 1500 g

sůl 30 g

olej stolní 200 g

pepř drcený barevný 1 g

vejce čerstvá 10 ks

dietní párek 10 nožiček

Popis přípravy:

Z vepřové kýty nakrájíme 10 ks 150 g steaků přes vlákno,naklepeme paličkou(zlehka),osolíme,opepříme drceným pepřem a naložíme minimálně na dvě hodiny do oleje.Poté grilujeme na grilu z každé strany.Mezitím co se steaky grilují nařízneme párky na koncích do kříže jako na táborák a dáme grilovat k steakům.Ke konci grilování uděláme sázená vejce,která lehce osolíme.Podáváme s vhodnou bramborovou přílohou a dresinkem.
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Bravčové mäso

Ingredience:
1 kg brav.masa/kare,stehno/

Marinada:

5 vajec

1 kav.lyz.soli

1 kav.lyz.mleteho cierneho korenia

1 kav.lyz.vegety

3 lyz.maizeny

1 lyz.horcice

3-4struciky cesnaku

Popis přípravy:

Maso naklepat,nechat odlezat v marinade 3-4 dni. Nakoniec oprazit na horucom oleji
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Zapečený hubový chlebíček

4 porce 
Ingredience:
4 polní žampiony s tmavými lupeny; jen kloboučky

1 malou cibulku, nejlépe šalotku, najemno nakrájenou

1 stroužek česneku, prolisovaný

5 lžic olivového oleje

4 plátky veky nebo bagety (nebo jiný druh pečiva včetně běžného chleba)

140 g gorgonzoly, italského sýra s modrou plísní, nakrájených na 4 plátky

případně sůl a pepř na dochucení

hrst čerstvých zelených lístků (špenát, rukola, polníček)

Popis přípravy:

1. Zapněte gril na nejvyšší teplotu. Klobouky hub promíchejte v misce s cibulkou, česnekem a dvěma lžícemi oleje. Nechte odpočívat.

2. Pečivo trochu pokapejte olejem a z obou stran opečte pod grilem. Dejte stranou a grilujte houby, asi čtyři minuty z každé strany. Kloboučky dejte ,vzhůru nohama‘ na tousty a položte na ně po plátku sýra. Krátce zapékejte, dokud se sýr nezačne tavit a bublat.

3. Do zbytku marinády vsypte zelené lístky. Přilijte zbylý olej, promíchejte, případně osolte a opepřete. Podávejte s chlebíčky.
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Zapekané žemle

4 porce 
Ingredience:
4 žemle

35g másla

100g šunky nebo šunkového salámu

75g strouhaného sýra

2 žloutky

sůl, pepř

Popis přípravy:

Žemle rozpůlíme, odstraníme střídku. Máslo utřeme do pěny, přidáme na kostičky nakrájenou šunku nebo salám, nastrouhaný tvrdý sýr, žloutky, dochutíme solí a pepřem. Náplň rozdělíme do žemlí, přikryjeme a grilujeme nebo pečeme v troubě do zlatova. Podáváme se zelenonovým salátem.
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Zbojnícka  zmes

4 porce


Ingredience:  

500 g vepřového masa

150 g cibule

g sterilovaných okurek

80 g sterilovaných červených paprik kapie

150 g čerstvých hub nebo žampionů

2  vejce 
2 g chillies  koření

sůl dle chuti

olej 

8 brambor

Popis přípravy: 

Maso nakrájíme osolíme, přidáme chilli a nechále 4 hod odležel v chladničce. Pak maso na oleji osmažíme,zvlášť podusíme cibuli,okurky,papriku, žampiony, přidáme maso, rozšlehané vejce a ještě chvíli podusíme.Brambory očistíme rozkrojíme  na půlky,připravíme si alobal na který poklademe 4 půlky brambor a směs rozdělenou na 4 časti,zabalíme dáme na plech a pečeme v rozehřáte troubě asi 40 minut až jsou  brambory měkké a podáváme.
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Zemiaky na špajdlách

4 porce 
Ingredience:
750g nové brambory

3lžíce olivového oleje

sůl

černý pepř

Popis přípravy:

Brambory ve slupce předvařte 15 minut v osolené vodě, rozkrojte je na půlky a vložte do směsi oleje, soli a čerstvě utlučeného pepře.Napíchejte na špejle, které musí být předem namočené ve vodě a grilujeme asi 10 minut, dokud nebudou lehce ožehlé.
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Chutná ihla

4 porce 
Ingredience:
300 g hovězí svíčkové

300 g skopové kýty

200 g klobásy

1 cibule

100 g oleje

česnek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Očištěnou svíčkovou a skopovou kýtu zbavenou přebytečného tuku nakrájíme na menší kousky, které naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme utřeným česnekem, zalijeme částí oleje a necháme v chladnu proležet. Poté napichujeme na jehlici společně plátky klobásy, proležené maso a cibuli nakrájenou na kolečka. Pak pečeme v rozpáleném oleji nebo na grilu s dřevěným uhlím po všech stranách dozlatova. Vhodnou přílohou jsou různě upravené brambory a jako doplněk zeleninové saláty.
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Slanina v alobale

1 porce 
Ingredience:
15dkg Anglické krájené slaniny

10dkg Nivy

koření dle libosti(grilovací apod.)

Popis přípravy:

Na plát alobalu naskládáme vedle sebe polovičku anglické slaniny.Nivu nakrájíme na slabé plátky nebo nastrouháme a položíme na anglickou slaninu. Přikryjeme zbylou polovičkou anglické slaniny a posypeme kořením a zabalíme.Okraje alobalu musí být přehnuté navrh, aby nevytekla šťáva. Zapečeme v předehřáté troubě na 200 stupňů asi 20 až 30 minut.Podáváme s chlebem
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Živánske pečenie v alobale

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřové kýty

2 středně velké cibule

2 klobásy

400 g anglické slaniny

4 velké brambory

sůl,koření

olej

Popis přípravy:

Z masa nakrájíme řízky, naklepeme, osolíme a okořeníme. Oloupané brambory nakrájíme na plátky, klobásy rozpůlíme, slaninu nakrájíme na plátky a cibule na kolečka. Alobal nastříháme na dostatečně velké kusy. Potřeme jej olejem a poklademe každý nejdříve plátky brambor, na ně položíme slaninu, řízek, klobásu a cibuli. Alobal pak ze všech stran přeložíme a uzavřeme, aby při pečení nevytékala šťáva. Balíčky alobalu dáme na suchý plech a v troubě při mírném příkonu tepla pečeme 40-45 min. Podáváme na talíři s oblohou nebo s okurky
Str. 48 / 48

