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Grilovany kozi syr se salatem z cervené repy

a horcicovou zalivkou

Kozi syr -4 ks

Cervena fepa - 2 ks

Polnicek - 200 g

Med - 1 IZice

Olivovy olej - 3 Izice

Vinny ocet - 2 IZice

Citron - 1 ks

Kien brusinkovy Avokado — 1 lzice
Hoft¢ice medova Avokado — 1 1zicka
Rozmaryn Avokado — Spetka
Tymian Avokado — Spetka

Bazalka Avokado - 2 Spetky

Kmin drceny Avokado — Spetka
Citronova kiira susena Avokado — Spetka
Himalajska siil v mlynku Avokado
Pepi barevny cely v mlynku Avokado

Tento recept uz by se dal asi nazvat klasikou
ceskych restauraci a jeho riizné varianty uz
vytlacily z jidelnich listkii nebo doplnily tolik
oblibeny Caesar nebo caprese. Kdybyste si ho

chtéli pripravit i doma, miizete vyzkouset
tento jednoduchy recept.

V mise smichejte rozmaryn, tymian, kmin, hoicici,
stll, pepf a dvé Izice olivového oleje. Ve vzniklé
marinadé namarinujte kozi syr (¢im déle, tim [épe).
Nasledné syr grilujte dozlatova na stfedné rozpale-
ném grilu zhruba dvé minuty z kazdé strany.

V dalsi mise si pfipravte dresink na polni¢ek. Smi-
chejte jednu IZici oleje, Spetku bazalky, citronovou
kdru, med, brusinkovy kien, vinny ocet, stil a pepf.
Dobie promichejte a nechte odlezet.

Cervenou fepu, kterou jste si koupili uz uvarenou
avakuovanou, nakrajejte na ctvrtky, dochutte stavou
z pulky citronu, soli, pepiem a $petkou susené bazalky.

Kdyz mate vse pfipravené, dochutte polnicek
dresinkem a udélejte z néj na talifi ,|Gzko”, na které
naservirujte ¢ervenou repu a grilovany syr. Na zavér
zlehka zaképnéte olivovym olejem.




Hoveézi tacos

Picanha - 600 g

Psenic¢na placka - 8 ks

Chilli mleté Avokado
Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado
Cerstva petrzel

Susena rajéata v oleji

s bylinkami Avokado- 3 ks

Salotka - 1 ks

Cervena cibule - 1 ks

Olivovy olej - 2 IZice

Cerveny vinny ocet - 2 Izice

Citronova $tava z pulky citronu

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zi¢ka
Cesnek - 1 strouzek

Cesnek suseny granulovany

Avokado — ;2 1ziéky

Cervena chilli papri¢ka - V2 papri¢ky

Chilli mleté Avokado — V: 1zi¢ky
Cerstva petrzel — hrst

Petrzelova nat Avokado — 1 lzice
Bazalka - 1 hrst

Bazalka Avokado — 1 1zicka

Tymian Avokado — 2 1zicky

Motska siil s jodem Avokado — 1 1zicka

Kdyz obcas dostanu otazku, jaka kuchyné je
moje nejoblibenéjsi, bez vahani odpovim, ze
mexicka. A kdyz prijde fec i na oblibeny druh
masa, mezi velké favority pat¥i picanha. A co
je picanha? Je to cast hoveézi kyty s vysokym
tukovym krytim, které masu dava bozskou
chut. U nas je tato ¢ast masa znama jako
kvétova Spicka.

Na mase narezte tukové kryti na mrizku. Osolte

a opeprete ze vsech stran a tukovym krytim polozte
na rozpaleny gril a pecte po dobu zhruba osmi
minut ¢ast masa s krytim dozlatova. Nasledné maso
otocte a grilujte dalSich pét minut.

Zatimco se bude maso grilovat, pfipravte si suroviny
na salsu, které dejte spole¢né do mixéru a rozmixuj-
te. Salsa nemusi byt UpIné hladk3, ale neméla by byt
rozmixovana pfili§ nahrubo.

Kdyz mate maso hotové, sundejte ho z grilu a nechte
chvili odpocivat. Zatim si na grilu opecte psenicné
placky. To bude opravdu rychlovka, zhruba tticet
vtefin z kazdé strany.

Do opecenych placek poté naservirujte salsu
a na platky nakrajené maso a dozdobte nakrajenou
chilli paprickou a ¢erstvou petrzeli.

A nezapomerite, Ze tacos nejlépe chutnaji s prateli,
takze mlzete nechat na kazdém, at si tacos slozi pfesné podle své chuti.
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Grilovany steak z vysokého rosténce
s grilovanym lilkem a cesnekovymi chipsy

Steak z vysokého rosténce - 600 g
Lilek - 1 ks

Petrzelova nat Avokado — 1 1zi¢ka
Libecek Avokado — 1 1zicka
Cerstvy ¢esnek — 6 strouzk(i
(nakrajenych na tenké platky)
Cesnek suseny granulovany
Avokado — 1 1zicka

Citronova kiira susena Avokado —
Slunecnicovy olej - 4 |zice

Mofiska siil s jodem Avokado
Pepi barevny cely Avokado

v lzicky

Co by to bylo za grilovaci party, kdyby se na ni
nepodaval dobre pripraveny hovézi steak? Ja
osobné steaky miluju, a protoze mam obéas
tendenci jich snist az p¥ilis velké mnozstvi,
rad k nim pokazdé volim jednoduchou lehkou
zeleninovou p¥ilohu.

Tento recept za¢néte pripravou lilku na grilovéni. Li-
lek obsahuje velké mnozstvi vody, takze je potieba
ho na gril pfipravit. Nakrdjejte lilek na platky vysoké
zhruba pUl centimetru (berte to od oka, pravitko

ke grilovani nepattfi:-) ), vydatné platky osolte

a nechte lilek pofadné vypotit. Po chvili uvidite, jak
stl vytahla na jeho povrch vodu, kterou je potieba
poradné dosucha utfit. Na to je idedInim pomocni-
kem obycejna papirova utérka.

Nez se vam lilek ,vypoti“, v hmozdifi si pfipravte
smés koreni na maso ze susené petrzele, libecku,
suseného cesneku, citronové kiry, soli a pepfre.

Vzniklou smési potrete steak, ktery poté dejte za-
tahnout na rozpaleny gril z kazdé strany zhruba na
dvé minuty. Pak steak presurite na mirnéjsi plamen
(nebo na horni mfizku) a nechte ho zhruba sedm
minut dojit. Na volné misto na grilu vloZte osuseny
lilek a grilujte ho z kazdé strany dvé minuty.

Mezitim si v malém rendliku na oleji nachystejte
cesnekové chipsy. Ty si pfipravite pomalym opéka-
nim na tenké platky nakrajeného cesneku, dokud
nebude zlatavy a kiupavy. Od pfipravy chipsa urcité
neodchdzejte, protoze se vam idedlni vysledek
muze béhem chvilky zménit v nejvic hotké jidlo,
jaké jste kdy ochutnali.

Ted uz zbyva jen steak naservirovat spolecné s lil-
kem (pokud milujete olivovy olej, par kapek lilku ani
masu neuskodi) a vse zasypat cesnekovymi chipsy.




Krkovice z prestika a salat ze spalenych paprik

Krkovice z prestika — 4 platky
Hotcice medova Avokado — 4 1zicky

Olej - 10 lIzic

Stava z citronu - 2 IZice

Cukr -1 Izice

Tymian Avokado - 1 1zi¢ka
Rozmaryn drceny Avokado — 1 1zi¢ka
Petrzelova nat Avokado — 1 1zi¢ka

Papriky mix - 3 ks

Rapikaty celer - 1 stonek (nakrajeny najemno)
Bazalka Avokado — 1 lzice

Citronova kiira susena Avokado — " 1zicky
Méta - 4 listky nasekané najemno

Olivovy olej - 2 IZice

Cerveny vinny ocet - 1 Izice

Vlasské ofechy - hrst

Cerstvy oveisyr-100g

Moftska siil s jodem Avokado

Pept barevny cely Avokado

Vite, Ze na svété existuje prase, které ma
vlastni sochu? Vazné existuje, a dokonce je to
sousosi dvou prasat, ale jednoho plemene. Je
to éeské plemeno prestické ernostrakaté a tu

sochu miizete na vlastni oci vidét v Presticich
kousek od Klatov. Kdyz pojedete pres Prestice,
hned za krasnym monumentalnim kostelem
ve sméru na Klatovy staci koukat doleva.
Uréité to neprehlédnete. Ale socha neni ten
diivod, pro¢ tohle maso pouzivim na grilo-
vani. Je jednoduse vyborné a kvalitnéjsi nez
bézné prodavané veprové. Urcité ho vyzkou-
Sejte nejen na grilu, ale tieba fizky z néj jsou
jednoduse lahoda.

Vezméte omyté papriky, vlozte je na rozpaleny

gril a nechte spalit ze vSech stran do ¢erna. Poté je
prendejte do misy a zakryjte potravinovou félii, aby
se krasné zapafrily.

Mezitim si v mise smichejte viechny suroviny na
marinddu, do které nalozite maso. Maso by mélo
byt nalozené aspon hodinku, ale idedlni je delsi cas.
Treba pies noc v lednici.

Namarinované platky krkovice z pfestika grilujte na
rozpaleném grilu dvé minuty z kazdé strany, poté
stahnéte maso z grilu, potfete medovou hof¢ici

a vratte zpatky na gril. Pak uz bude stacit zhruba
minutka z kazdé strany.

Papriky zbavte spalené slupky, diikladné ocistéte
od seminek, nakréjejte nahrubo a ve velké mise smi-
chejte s dal$imi surovinami na salat kromé orech

a syru. Ty nasypejte az na naservirovany salat, ke
kterému pridejte fantastickou krkovicku.
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Morsky vik se salatem tabouleh

Moisky vik - 2 ks
Maslo - 100 g

Citronova trava - 2 Izicky
Bazalka Avokado — 1 lzice
Citron - 1 ks

Olivovy olej - 4 Izice

Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado

Bazalka Avokado — 1 lzice

Méta - 1 hrst

Susena rajcata v oleji s bylinkami
Avokado - 6 ks

Rajcata - 3 ks

Bulgur-300g

Petrzelova nat Avokado — 1 lzice
Cerstva petrzel

Olivovy olej - 1 Izice

Moftska siil s jodem Avokado
Pept barevny cely Avokado

Moftsky vik se stal mym favoritem mezi gri-
lovanymi rybami. Ma fantastickou strukturu
masa a pro upravu na grilu je jako stvoreny.
Kdyz uz mate jednoduse plné zuby grilovaného
lososa, moisky vik je pro vas ta spravna ryba.

Pokud si koupite uz vykuchanou rybu, ktera je
i ocisténa od Supin (nebojte se, u moiského vlka to
zvladnete i oskrabdnim polévkovou Izici od ocasu

ryby k hlavé), prvni, co vés u tohoto receptu ¢eka, je
pfiprava marinady.

Do vhodné misy vlozite vSechny suroviny na ma-
rinddu a spole¢né vymichate. Pro dosazeni idealni
konzistence marinady je dobré nejdfive vyslehat
olivovy olej s citronovou stavou, aby vznikla hladka
emulze. Do ni nasledné pridate kofeni Avokado.

Marinadu nechéte chvili odlezet, aby se chuté krasné
spojily, a nasledné ji potrete celou rybu. Tu déte na
rozehfaty gril a grilujete z kazdé strany cca 7 minut.
Z3alezi samozrejmé na velikosti ryby. Na standardni

velikost moiského vlka, ktera je bézné dostupna v ob-
chodech, by vdm tento ¢as mél bohaté stacit.

Mé&m pro vés i maly tip, jak rybu jesté trochu vylep-
sit. Bud'pfimo na grilu, nebo po stazeni ryby z grilu
dejte na kazdou stranu ryby zhruba polévkovou
IZici masla, které se na rybé krasné roztece a spoji se
s chuti marinady.

Jako pfilohu k mof¥skému vlkovi rdd serviruji salat
tabouleh. Mozna uz jste se s nim setkali pfi kon-
zumaci jidel arabského stylu, protoze tabouleh je
jeden z nejrozsitenégjsich salatd v této oblasti.

Kromé toho, ze fantasticky chutn4, je oblibeny

i zddvodu své jednoduché pfipravy. K uvaienému
bulguru pfidate najemno nakréjena cerstva (bez
duziny) a susend raj¢ata a bohatou hrst najemno
nasekané hladkolisté petrzele a maty a dochutite
olivovym olejem a kofenim Avokado.

A super varianta lehkého obéda nebo vecere
je nasvété.




Grilovana kachni prsa s porkem a jablky

Kachni prsa —4 ks
Cervené jablko

Vlasské ofechy - hrst
Séjovd omacka - 2 Izice
Cerstvé chilli

Pérek

Citronova $tava

Séjova omacka - 4 Izice

Med -1 Izice

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zicka
Citronova Stéva z pulky citronu

Zazvor mlety Avokado — 1 1zi¢ka

Chilli mleté Avokado — V: 1zicky

Moftska siil s jodem Avokado

Pepft barevny cely Avokado

Tenhle recept na kachni prsa jsem vyladil tak
trochu pro konec grilovaci sezony, kdy uz se
hlasi o slovo podzim a u grilu vétSinou stoji
jen jeden ¢lovék a ostatni cekaji v teple na
dobroty, které jim p¥ipravi.

Nejdrive si ocistéte porek. Budete potiebovat jen
jeho bilou ¢ast. Vlozte ho na rozpaleny gril a nechte
ho na ném hodné dlouho, az do chvile, kdy se
vrchni vrstva pérku spali. To bude totiz presné ten
moment, kdy bude poérek tak akorat.

Mezitim si ve velké mise smichejte vSechny suroviny
na marinddu a vie dlikladné promichejte, aby se
jednotlivé chuté co nejlépe propojily.

Dale nakrajejte na hranolky jablko zbavené jadfinch
a Cerstvou chilli papricku. Dejte je spole¢né do
dalsi misy, zakdpnéte citronem a séjovou oméckou
a nechte marinovat.

A ted'uz pfijde na fadu hlavni hvézda receptu -
kachna. Kzi na kachnich prsou nafezte na miizku
(kdybyste si nevédéli rady, na internetu urcité na-
jdete video, kde to mUzete okoukat), potiete kachni
prsa ze vsech stran marinadou a nechte chvilku
odpocinout.

Na mirné az stfedné rozpaleny gril poloZte kachni
prso kdzi dolt a grilujte cca 8 minut, dokud se kdze
nevypece do krasné zlatavé barvy (diky mfizce vam
pfi spravném vypeceni bude klize trochu pfipomi-
nat Skvarky).

Poté kachni prso otocte a grilujte zhruba dalsich
8 minut. Nasledné prso sundejte z grilu a mGzete ho
chvili nechat odpocivat na prkénku.

Ted'je ten spravny Cas vratit se k porku. Sundejte z néj
vrchni, spalenou vrstvu a nakrajejte ho na kousky.

Na talif naservirujte salat z jablek s chilli, posypte ho
prekrajenymi vlasskymi ofechy a pfidejte kachni prso
a porek. Pro jednodussi konzumaci mizete kachni
prso pred servirovanim nafilirovat na tenké platky.

Avokddo



Grilovany ananas

Ananas - 4 platky
Titinovy cukr - 4 Izice
Méta - hrst

Chilli vlasy - 4 $petky

Mascarpone - 250 g

Slehac¢ka 40% - 250 g

Amaretto - 1 IZice

Citronova kiira susena Avokado — 1 1zicka
Skotice Avokado — 1 1zi¢ka

Muskatovy ofech mlety Avokado — $petka
Kira z pulky citronu

Dezert z grilu, to je spojeni, o kterém si hodné
lidi éasto mysli, Ze nejde dohromady, ale tenhle
grilovany ananas vas presvédci o pravém
opaku. A kromé toho, Ze si ho stejné jako ja

asi zamilujete na prvni ochutnani, vaim ananas
pomiize jesté s travenim po grilovaci party.

Ctyfi platky ¢erstvého ananasu (ne, opravdu to
nejde nahradit kompotovanym :-) ) obalte ze vSech
stran ve titinovém cukru a vloZte je na rozpaleny
gril. Z obou stran potom ananas grilujte zhruba

2 minuty. Kdyz se vdm nebude chtit hlidat cas, fidte
se podle toho, jak krasné bude cukr na ananasu
karamelizovat.

Mezitim si pfipravite krém z mascarpone. Do velké
misy date vSechny suroviny a ru¢nim mixérem

s metlickovym nastavcem vyslehate jemny krém.
Kdybyste neméli tycovy mixér, metlicka na rucni
pohon to zvladne stejné dobre.

V servirovani tohoto dezertu se fantazii meze nekla-
dou a vétsinou ho diky tomu, ze pfichazi na konci
grilovaci party, jednoduse date do nadobi, které
jesté zbylo. Ale ja ananas rad serviruji polozeny

na krému (abyste pfi zaliti ananasu krémem nepfisli
o kfupavou karamelovou kdrku) a zlehka ho zasypu
chilli vlasy a ozdobim matou.
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