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ROZNE SPOSOBY GRILOVA

ROZNE SPOSOBY
GRILOVANIA

kor nez za¢neme, niekolko slov o0 nazvo-

slovi. Slovo barbecue si Iudia vykladaja

rozne v zavislosti od toho, kde ziju.
V USA na vychodnom a zapadnom pobrezi,
na severe a severovychode, ako aj v Kanade
sa pod tymto slovom chape akékolvek pece-
nie na otvorenom ohni pod holym nebom.
V Texase, na juhu a v niektorych ¢astiach
stredného zapadu USA, predstavuje Speci-
ficky druh maésa, ktoré sa pomaly pecie
a intenzivne udi, zvy¢ajne nepriamym spo-
sobom. Pre obyvatelov Severnej Karoliny

barbecue znamena bravéové méso na sposob pulled pork; pre obyvatelov Te-
xasu hovidziu hrud. Inde je to zariadenie na pecenie (gril), spolo¢enské stret-
nutie alebo jednoducho grilovanie a jedenie pod holym nebom.

Pretoze som élovek kozmopolitne
zaloZeny, vo svojej knihe pouzivam
toto slovo vo vBetkych spomenutych
vyznamoch. Tu viak uvadzam pres-
né technické terminy pre rozne
sposoby pefenia na otvorenom ohni.

GRILOVANIE: Pecenie priamo nad Ze-
ravymi uhlikmi alebo ohfiom. Beine
sa griluji malé alebo tenké kusy mé-
sa (steaky, kuracie prsia, rybie file-
ty), ktoré sa upeéi rychlo a priamo
nad horucim ohiiom. Ked vravim
horiei, mam na mysli grilovanie
vécésinou pri teplote 230 az 340 °C.

PRIAME GRILOVANIE: Iny termin pre
prave opisany sposob.

MODIFIKOVANE PRIAME GRILOVANIE:
Obmena priameho grilovania, kto-
ra sa robi na grile s velmi hlbokym
ohniskom, takze rost je relativne
vysoko nad uhlikmi. To umozZiiuje
grilovat velké kusy mésa, napriklad
bravéové pliecko, dokonca aj celé
prasiatko, bez toho, zeby sa spalili.

NEPRIAME GRILOVANIE: Hybridny
spisob, ktory premosfuje techniky
grilovania a barbecue. Pri nepria-

mom grilovani sa gril zostavi tak, ze
ohen je na jednej strane alebo na pro-
tilahlych stranach grilu a jedlo sa pe-
¢ie mimo ohnia, nad ¢asfou, kde ohen
nehori. Vyhodou tejto metady je, Ze
gril sa takto stane akoby zdhradnou
rirou na pecenie. Nepriame grilova-
nie umozriuje prepiect velky kus mi-
sa, napriklad celé kuréa alebo bravéo-
vé pliecko bez toho, aby sa spélilo na
povrchu. Umoziuje tiez udenie tak,
ze do ohnia sa pridaju drevené triesky
alebo klatiky. Pri nepriamom grilo-
vani netreba suroviny obracat. Bez-
ne sa pouziva stredne silna teplota

160 az 180 °C. Nepriame grilovanie
sa vzdy robi pri zakrytom grile.

BARBECUE: Pravé barbecue (ako sa
robi v Texase a na americkom juhu)
je nizkoteplotny, nepriamy sposob,
pri ktorom sa na peéenie a ochute-
nie surovin vyuziva vela drevného
dymu. Tradiénym zariadenim je
horizontalna sudova udiaren alebo
jama, ktora ma na jednom konci
ohnisko a na druhom komoru na
pecenie alebo udenie. Suroviny sa
pedu pri nizkej (105 az 120 °C) az
stredne nizkej (150 °C) teplote a po-
maly (hovidzia hrud az 18 hodin),
pri vydatnom mnozstve drevného
dymu (zvy¢ajne dubového alebo hi-
kériového). Vysledné jedlo ma inten-
zivnu dymovii chut a viaésinou je
také mikkeé, ze ho mozno rozoberat
prstami. Coraz viac domacich kucha-
rov ma doma jamu na opekanie

a udenie, no v tejto knihe budem
hovorif o tom, ako opekat na plyno-
vom grile alebo grile na drevné uhlie.

UDENIE: Je obmenou pravého bar-
becue. Udif mozno v horizontalnej
sudovej udiarni alebo vo vertikalnej
vodnej udiarni (pozri s. 25). Su dva
sposoby tidenia: idenie teplym
dymom a tdenie studenym
dymom. Udenie teplym dymom,
v skutoénosti iny termin pre bar-
becue, sa zvycajne robi pri teplote
105 az 120 °C a v tejto knihe uva-
dzam techniky takéhoto udenia. Pri
udeni studenym dymom sa suroviny
umiestnia daleko od ohna, takze sa
udia bez pecéenia. Tymto sposobom
sa pripravuje losos na Skotsky ale-
bo nérsky sposob a niekedy hovi-
dzie miso na sposob beef jerky. To
viak presahuje ramec tejto knihy.

lovani na oteénom raini

Ak sa kaéica pri
chrumkavé a chuina.

potiera, jej koia

GRILOVANIE NA OTOCNOM RAZNI:
Opekanie mésa na pomaly sa ota-
¢ajucom razni. Pri peceni viésich
kusov mésa (napriklad celého jah-
fiafa — pozri s. 195) ohen méze byt
pod misom. Castejgie byva vedla
miisa, ako je to pri beznych za-
hradnych griloch s otoénym raz-
fiom. Pri pomalom otaéani sa
méso znitra i zvonku oblieva

Bananovnikové listy sa vyborne hodia
na obalenie krehkych kuskov ryb pri
grilovani,

vypecenym tukom, preto je tento
spOsob idedlny na pedené miiso
a kurcata.

PECENIE V PAHREBE: Je to azda
najstarsi sposob grilovania. Suro-
viny (¢asto hluzy, napr. dioskorea
alebo zemiaky) sa pefu priamo

v pahrebe. Spédlena vonkajsia ¢ast
sa zo8krabe a vnitri sa odhali
miikkd, dymiaca duZina.

Bataty alebo zemiaky upeéené v pahrebe
su mimoriadne chutné.

GRILOVANIE V LISTOCH: Dalsi staro-
davny sposob grilovania. Kasky rvb,
kuréiat alebo bravéového misa — &
dokonca celé prepelice — sa zabalia do
listov a peci na grile alebo v pahrebe.
Dobrym prikladom pouzitia tejto
techniky je morska ryba v bananov-
nikovych listoch (s. 307). V Novom
Anglicku sa clambake (priprava
musli na horticom kameni) petie

v jame vystlanej morskymi riasami
a je to teda kombinacia grilovania
v listoch a peéenia v pahrebe.




ZACINAME

GRILOVANIE NA DREVNOM UHLI 9

GRILOVANIE NA
DREVNOM UHLI

aujima vas vacésmi dianie nez kone¢ny vysledok?

Mate radi dobrodruzstvo ¢i radsej bezpeéie? Co je

pre vas dolezité pri cestovani: cesta alebo jej ciel?
St to do urcitej miery filozofické otazky, ale ak na ne
najdete odpoved, poméze vam to pri vybere sprav-
neho grilu. Samozrejme, mam na mysli neutichajicu
polemiku, ktora uz celé desatrocia rozdeluje
grilmajstrov: drevné uhlie alebo plyn?

Viiésina profesionalnych grilmajstrov
uprednostiiuje drevné uhlie a ma na
to padne dovody. Drevné uhlie ma
celkovo véésiu vyhrevnost nez plyn,
takZe chut bude skutoéne grilova.
Grily na drevné uhlie st univerzal-
nejsie nez plynové grily: ak ma byt
dymova chuf vyraznejsia, staéi na
uhliky prihodit drevené triesky alebo
byliny. Okrem toho, poéas grilovania
mate stale éo robif (inymi slovami,
tieto grily si vyzaduji neustalu po-
zornost), takze mate pocit, Ze ste sku-
toénym grilmajstrom a nie iba ku-
charom, ktorého sporik sa nahodne
ocitol v zahrade. Grily na drevné uh-
lie st ovela lacnejsie nez plynové
a mozno v nich pouzivat drevné uh-
lie, ako aj drevo. Ak nav&tivite festi-
val barbecue, akym je Memphis in
May alebo Kansas City Royal, plyno-
vy gril tam sotva najdete.

Takze preéo kazdy negriluje na
drevnom uhli? Predovsetkym preto,

lebo sa pritom narobi neporiadok.
Drevné uhlie je aj relativne nevy-
spytatelné (kazdé hori inak) a tazsie
sa reguluje teplota. Oheni z drevného
uhlia ma vidy svoje hortice a stude-
né miesta a nehori rovnomerne

30 minnt & hodinu v celom procese
pecenia, odvtedy ako sa surovina
prvykrat polozi na gril. Ak pediete
dlhsie nez hodinu, uhliky sa musia
doplnat. Takze grily na drevné uhlie
si vyzaduji vaési dohlad nez plynové
grily. Samozrejme, tym viac zabavy
si pri nich uzijete.

Ked zvladnete grilovanie na
drevnom uhli, bez problémov dokaze-
te grilovat aj na inom type grilu, ¢o
je dalsi dévod na to, aby ste zacali
s grilom na drevné uhlie. Preto su
v tejto knihe na fotografiach ilustru-
Jucich jednotlivé spdsoby grilovania
grily na drevné uhlie. Kazdy seriozny
grilmajster by na svojej terase mal
mat aspon jeden gril na drevné uhlie.

Rozkirenie grilu
na drevné uhlie

Kedysi sa drevné uhlie polialo
tekutym zapalovadlom a Skrtlo
sa zépalkou. Bud zacalo horief,
alebo nie. Aby sa tento problém
vyrieéil, vyrobeovia vytvorili samo-
zapalné drevné uhlie, ktoré obsa-
huje tekuté zapalovadlo. Tak ako
predpokladate, samozapalné drev-
né uhlie hori lahko a rovnomerne
a dostat ho vo vdc¢Sine supermar-
ketov. Mnohym Tudom sa viak
nepadi predstava, Ze sa jedlo bude
griloval na drevnom uhli, ktoré
obsahuje ropné produkty. Dnes
existuju cistejsie, bezpetnejsie

a ekologicky neskodné sposoby
zapalovania drevného uhlia.

ELEKTRICKY ZAPALOVAC: Elektricky
zapalovaé je sluckové vyhrievacie te-

Kovova sluéka elektrického lovoéa sa
zasunie do ké drevného vhlia a zapa-
lovaé sa zastréi m:wky Rozieravi sa

leso, ktoré sa vlozi pod képku drev-
ného uhlia. Zapalovaé sa zastréi do
zasuvky a uhliky sa rozZeravia za
15 minut. Elektricky zapalovaé je ¢is-
ty a jednoducho sa ovlada, ale uhlie
sa nerozhori tak rovnomerne ako pri
kominovom zapalovaéi (pozri dolu).

Dalgou nevyhodou je, ze v bliz-
kosti grilu je potrebna elektricka
zasuvka. Rad pouzivam elektricky
zapalovaé na rozkirenie hlbokého
alebo malého grilu, napriklad kera-
mickej pece alebo hibaci.

KOMINOVY ZAPALOVAE: Obliibene;j-
§im sposobom zapalovania drevného
uhlia je pouzitie kominového zapalo-

vaca. Je to velky, zvisly, duty kovovy
valec s driotenou priehradkou v stre-
de. Briketky alebo kisky drevného
uhlia sa nasypu zhora a zospodu sa
vlozia skrkvané noviny. Namiesto
novin moZno pouzit parafinové za-
palovadla (pozri s. 478). Papier sa
zapdli a 0 15 az 25 minut mate Ze-
ravé uhliky. Vyhodou kominového
zapalovada je, Ze vdaka valcovitému
tvaru sa uhliky rozZeravia rovnomer-
ne. Tento zapalova¢ umoznuje vopred
rozzeravif uhliky, ktorymi sa v pripa-
de potreby dopliia udiaren alebo gril
pri nepriamom grilovani. Kominové
zapalovade bezne dostat v obchodoch
s grilmi a v Zeleziarstvach.

OMINOVEHO ZAPALO

Do kominového

zapalovaéa sa
zospodu vloZia
skrkvané noviny.

Kominovy zapalovaé

sa polozi na spodny
rost grilu. Do hornej éas-
ti zapalovaca sa nasypi
briketky alebo kusky
drevného uhlia (pozri
hore), pripadne klatiky
dreva a valec sa naplni
aZ po horny okraj.

Noviny sa zapalia

plynovym zapalova-
¢om (s dlhSou kovovou
rurkou) alebo dlhou kozu-
bovou zapalkou. Najprv
sa objavi siroky stip
dymu. Je to normalne.
Potom sa drevné uhlie
alebo drevo rozhori.

Uhliky si pripra-
vené na pouZzitie,
ked su vietky rozzera-
vené do oranZovocer-

vena, o trva 15 az
20 minnt.
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~==-| AKQ GRILOVAT VYSOKU

CAS PECENIA:

== | ROSTENKU S KOSTOU

rilovanie je najjednoduchsi a najlepsi sposob, ktory po-
znam na pripravu vysokej rostenky s kostou. Silnym su-
chym teplom sa vytvori lahodna, chrumkava korka (s tym
spravnym mnozstvom tuku), zatial ¢o vnutri zostane méso
mékké a stavnaté. Ni¢ nedokaze odhalit plnokrvnu chut hova- ‘ fn :
dzieho tak ako aréma drevného dymu. Gril na drevné uhlie Vytvonme dve tepelné Ak ma gril l?oéné kosiky,

nastavime na nepria- zony; uhliky nahrnieme uhliky do nich rovnomer-|
p()hIade na celu Vysoku I'()Sten_ku na g‘[‘]- me grilovanie; najprv roz-  na dve képky na protilahlych  ne rozdelime. Odkvapkava- | g Vietky drevené fries-
5 o e N _— Zeravime drevné uhlie stranach grilu naradim ciu misku dame do stredu ky, ktoré budete po-
le vam od udivu id o¢i vypadnut a ot- v kominovom zapalovaéi s dlhou raékou, napriklad grilu. Sebovel noele
Fioo 4 7 5 . 2w ( is.9) ihradn tytkou.
véaraji sa vam tusta. Jedinym hadi- i i feRe, ek Koy
: 3 i i pripravené v pripade
kom je zavratna cena tohto mésa, potreby.
takze toto jedlo robte vtedy, : W Vysoki roitenku
s kostou dostaf v réz-

ked cena nie je prekaz-
kou a chcete na

nych velkostiach, naj-
védsia je 7-rebrova
(7 az 8 kg). Porcia

1 = s jednym rebrom nasyti
pnateyov Z.at dvoch ai troch ludi.
posobif. B Peéené méso by
malo maf hrubd vrstvu

tuku (0,5 aZ 1,5 cm).
Ked' sa tuk topi, polie-
va méso, &éim ho udriu-
je Sfavnaté a makké.
Tuk sa vypecie na
chutnd kérku.

rostenka
s kostou udend
na hikériovom dreve

7 vysokej rostenky s kostou odrezeme mé- Ked sa dostaneme ku kosti, néz obrati-

s0 a tuk z konca kosti sami alebo o to po- me smerom ku koncom rebier. Nadvih-
ziadame maisiara. Prerezeme tukovi vrstvu neme a vyrezeme tukova vrstvu.
pokryvajicu konce rebrovych kosti aZ na kost.




DOBRE RADY

B Ak pediete na grile
na drevné uhlie, pod
miso podloite vel-
ki odkvapkavaciu
misku; ak pouzivate
plynovy gril, skér nex
zacnete, skontrolujte,
¢i je miska vycistena.
Pri pedeni roitenky
sa vypecie vela fuku.
B Pred krajanim
nechajte méso

15 minot odlezaf.

HOVADZIE A

TELACIE MASoO

AKO GRILOVAT VYSOKU ROSTENKU S KOsSTou

Vykrojime kisky mésa medzi koncami
rebier.

5 Spitkou ostrého tenkého noza urobime
po celej rostenke asi 1,5 cm hlboké zare-
zy, vzdialené od seba 2,5 cm. Do kazdého
zarezu vlozime pasik cesnaku.

Odrezeme prebytoény tuk pokryvajuci
méso. Nechame asi 0,5 em vrstvu tuku.

Celi rostenku posypeme grilovacou
zmesou, prstami ju vtlapkame do mésa.

GRILOVANIE VYSOKEJ ROSTENKY S KOSTOU:
Ak kosti zaént privelmi hnednit este pred-
tym, neZ je miso upedené, chranime ich
kiskom alobalu.

SKUSANIE PREPECENIA: Do stredu pece-
ného miisa zapichneme teplomer na méso
tak, aby sa nedotykal kosti. Pripadne
méso stla¢ime prstami. Malo by byt
mierne poddajné.

VYSOKA ROSTENKA $ KOSTOU
UDENA NA HIKORIOVOM DREVE

HOVADZIE MASO

I vysoka rostenka s kosfou
(4 rebrd; 4 ai 5 kg)

3 velké striciky cesnaku, kazdy po dizke
nakrdjany na 6 ai 8 pdsikov

1. Vysoku rostenku s kostou pripravime,
ako je uvedené v éasti Priprava misa, kroky
1 az 4 na s. 33 a 34, alebo o to poziadame mé-

GRILOVACIA ZMES

2 lyzicky cesnakovej soli

2 lyzicky cibulovej soli

2 lyzicky hikdriovej soli

2 lyzicky suseného rozmarinu
1 lyicka cierneho korenia

bylinkova chrenova omdcka (s. 455)
na podivanie

siara. Spickou noza urobime do mésa zarezy,
ako je zndzornené v kroku 5 na predoslej
strane, a do zarezov vlozime pasiky cesnaku.
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8 - 12 PORCII

POTREBUJEME:

3 hrnéeky drevenych
triesok (podia
vyberu, najlepsie sii
hikoriové alebo
dubové), namo-
cenych 1 hodinu
do studenej vody,
len tol'ko, aby boli
ponorené, potom
scedenych; drziak na
maso (nemusi byt)

OBMENA:

Ak mate velky gril
s vykonnym otoc-
nym rairiom, méze-
te vysoku rostenku
s kosfou piect aj
na raini. Takéto
mdso treba piect

2 '/2 az 3 hodiny.



INE POUZITIE:
Tento sposob moino
povuiit aj na pecenie
vykostenej nizkej
rostenky a vyborné
je aj takto pripra-
vené braviové

a telacie méso.

HOVADZIE A

TELACIE MASoO

AKO GRILOVAT NIiZKU ROSTENKU

2. Do misky dame vietky ingrediencie
na grilovaciu zmes a premiegame. Touto
zmesou posypeme miiso zo vietkych stran
a prstami vtlapkame do mésa.

3. Gril nastavime na nepriame grilova-
nie (pozri s. 12 pre drevné uhlie alebo s. 16
pre plyn) a predhrejeme na strednu teplo-
tu. Ak pouzivame gril na drevné uhlie, do
stredu vlozime velka odkvapkavaciu mis-
ku. Ak pouzivame plynovy gril, vietky dre-
vené triesky, ak ich pouzijeme, vlozime do
dymového boxu alebo do dymového vrecka
(pozri s. 17) a predhrejeme na maximum,
kym triesky nezaénu dymit, potom teplotu
znizime na stredni.

4. Ked je gril na drevné uhlie priprave-
ny na pecenie, polovicu drevenych triesok,
ak ich pouzijeme, rozhodime na uhliky. Miso
polozené tukovou stranou hore na drziaku,
ak ho pouzijeme, dame do stredu horiceho
roétu dalej od ohna. Ak drziak nepouzije-
me, méso priamo poloZime tukovou stra-
nou hore do stredu horiceho rostu dalej
od ohna. Gril zatvorime.

5. Rostenku grilujeme, kym nie je
prepeéena podla chuti: 2 hodiny, aby bola
krvava (asi 52 °C na teplomere na miiso),
2 az 2 /2 hodiny, poloviéne prepecena do-
¢ervena (asi 63 °C), alebo 2 '/z az 3 hodiny,

poloviéne prepecena doruzova (asi 71 °C);
pamitajme na to, Ze méso sa neprestava
piect, aj ked =a odlozi z grilu. Ak pouziva-
me gril na drevné uhlie, musime na kazda
stranu grilu kazda hodinu pridat 12 éer-
stvych uhlikov a po prvej hodine grilovania
prihodit na uhliky zvyiné drevené triesky,
ak ich pouzijeme.

6. Miso prelozime na podnos alebo
pracovnu dosku a zlahka prikryjeme aloba-
lom. Nechame odstat 15 minnt, potom roz-
krajame a podavame. Porciujeme tak, ze
ostrym tenkym porciovacim nozom rezeme
tesne pri rebrach, aby sa méso uvolnilo od
kosti. Mdso nakrajame na tenké platky,
rebra odrezeme a naservirujeme vedla
mésa. Pripadne rebra nevyrezeme a miso
naporciujeme spolu s nimi (v tomto pripa-
de budu platky ovela hrubsie). Podavame
2 chrenovou omackou.

AKO GRILOVAT
NIZKU ROSTENKU

o svete grilovaného mésa je pe¢ena vykostena nizka rosten-
ka svetovou triedou. Vdaka tomu, Ze toto méso ma vydatné
tukové mramorovanie, je idealne na nepriame grilovanie.
Vysledkom je pecené méso, ktoré je na povrchu chrumkavé
a hnedé, zato vnutri miakké a stavnaté. A to este predtym, nez
sa pridaju chufové prisady! InSpiraciou pre recept, ilustrujtci
sposob jej pripravy, bolo boliches (plnené hovi-
dzie méso) zo Spanielskeho Karibiku.
Ja som vykostenu nizku rosten-
ku prespikoval pasikmi cho-
riza (pikantnej Spaniel-
skej klobasy), syra
a mrkvy. Ked sa
maso nakraja na
platky, vznikne
atraktivna mo-
zaika farieb. Po-
kial ide o chut,
esSte sa nestalo,
zeby perfektné
chorizo nezlep-
Silo chut pecené-
ho mésa.

Nizka rostenka plnena

ilo
(+350) barim

a7

SPOSOB:
nepriame grilovanie

CAS PECENIA:
asi 1 /2 hodiny



HOVADZIE A TELACIE MASO

AKO GRILOVAT

NIZKU ROSTENKU

Gril na drevné uhlie na- Vytvorime dve tepelné zony; Ak ma gril boéné kogiky,

stavime na nepriame uhliky nahrnieme na dve uhliky do nich rovno-
grilovanie; najprv rozzeravi- képky na protilahlych stranich merne rozdelime. Odkvap-
me drevné uhlie v komino-  grilu naradim s dlhou riackou,  kavaciu misku dame do

vom zapalovaéi (pozri s. 9).  napriklad zahradnou motyékou. stredu grilu.

DIlhym, tenkym porciovacim nozom Kusky klobasy pretlac¢ime cez vyrez,
urobime cez stred mésa po dlike 2,5 cm zatneme neodrezanym koncom.
vyrez pre klobasy chorizo. Klobasy nakraja-
me tak, aby odrezanymi koncami presne
k sebe priliehali vnutri mésa.

/[
[A

Ocielkou urobime do misa po dlzke,
okolo klobasy chorizo, tri tunely.

4092 tunely pretla¢ime mrkvu.

Ocielkou urobime do misa po dizke dalgie

tri tunely medzi klobdsou a mrkvou. Cez
tieto tunely pretiahneme pasiky syra. V&im-
nite si, ze jeden koniec kazdého pasika je
zrezany do Spica, aby sa lah&ie vsunul.

Konce klobasy, mrkvy a syra odrezeme
tak, aby vyénievali 1,5 cm.




HOVADZIE A TELACIE MASO

AKO GRILOVAT NIiZKU ROSTENKU

Miso zo vietkych stran ochutime grilo-
VACOU ZMesoll.

Miso pevne zviaZzeme misiarskou nifou
do valcovitého tvaru.

stredu grilovacieho rodtu dalej od ohnia. Prepeéenie
skusame prstom; ked je miso celkom upeéené, na
dotyk bude pevné, ale poddajné. Vnitorna teplota pri
prepedeni doruzova by na vpichovom teplomere mala
byt asi 63 °C.

4 il
PORCIOVANIE MASA: Odstranime nif a méso
prieéne nakrajame na 6 mm platky.

NIZKA ROSTENKA PLNENA
KLOBASOU CHORIZO0 A SYROM

HOVADZIE MASO

I nizka rostenka (1,8 aZ 2 kg)

3 kusy (kaidy asi 60 g) varenej klobdsy
chorizo

3 dihé tenké mrkvy, ocistené

2 platky (kozdy hruby 6 mm; celkovd hmot-
nost' 125 g) syra romano, vyzretého
provolone alebo iného tvrdého bieleho
syra, narezaného na pasiky

1. Dlhym, tenkym porciovacim noZom
urobime po dlzke cez stred rostenky vyrez.
Z dvoch klobas chorizo odrezeme jeden
koniec. Z tretej odreZeme obidva konce.
Klobasy pretiahneme cez miso, ako je
znazornené v ¢asti Priprava miisa, kroky
1 a 2 nas. 38.

2. Ocielkou (oéistenou papierovou
utierkou) urobime po dizke cez miso
okolo klobasy tunely, vsunieme do nich
mrkvu a pasiky syra, ako je znazornené
v krokoch 3 az 5. Mozno bude treba vsu-
mif do jedného tunela viac pasikov. Konce
klobas, mrkvy a syra zrezeme tak, aby
vyénievali 1,5 cm.

3. Pripravime grilovaciu zmes: do
malej misky dame papriku, sol, rascovec,
oregano, praskovy cesnak a korenie a dob-
re premiesame. Touto zmesou posypeme
celi roStenku a prstami ju votrieme do
mésa. Rostenku nechame odlezat, kym sa
gril nepredhreje.

4. Gril nastavime na nepriame grilova-
nie (pozri s. 12 pre drevné uhlie alebo s. 16
pre plyn) a predhrejeme na strednu teplo-

GRILOVACIA ZMES

2 lyzicky sladkej mletej papriky
2 lyiicky hrubej soli

1 lyzicka mletého rascovea

I lyzicka suseného oregana

1 lyZicka praskového cesnaku

1 lyzicka cierneho korenia

tu. Ak pouzivame gril na drevné uhlie, do
stredu dame velku odkvapkavaciu misku.

5. Ked je gril pripraveny na pecenie,
miiso na drziaku, ak ho pouzijeme, polozi-
me do stredu rostu dalej od ohna. Ak drziak
nepouzijeme, rostenku polozime priamo do
stredu horuceho rostu dalej od ohna. Gril
zakryjeme.

6. Rostenku grilujeme, kym nie je
chrumkava, pekne hneda a upecena podla
chuti, asi 1 /2 hodiny na prepeéenie doruzo-
va. Prepeéenie sku2ame tak, ze prstami
stlaéime konce mésa: malo by byt mierne
poddajné. Pripadne pouzijeme teplomer
na méso: vnutorna teplota pri prepeceni
doruzova by mala byt asi 63 °C. Pri pouzi-
ti drevného uhlia po 1 hodine pridame na
kazdi stranu 12 éerstvych uhlikov.

7. Upetenu roétenku prelozime na
pracovni dosku a nechame 10 minut
odstat. Odstranime nif a ostrym porciova-
cim nozom rostenku prieéne nakrajame
na tenké platky. Niekedy sa kusky kloba-
sy uvolnia. Dbame na to, aby v kazdom
platku bol jeden kusok.

8 PORCII

POTREBUJEME:
ocielku alebo
Spikovac;
masiarsku nit;
drziak na maso
(nemusi byt)

INE POUZITIE:
Rovnakym spéso-
bom mozne plnit

a nepriamo grilovaf
aj bravéové alebo
telacie karé bez kosti.

u Cas grilovania nepl-
neného vykosteného
plneného

W Klobasy chorizo sa
predavaji varené aj
nevarené. Tento recept
si vyzaduje varené.



