Recepty na grilovani, pripravu omacek
a marinad



MARINADA NA HOVEZI MASO (na cca 1 kg masa)

4 |Zice oleje z burskych ofiskd

1 IZice ostré horcice

Y5 Cajové IZice sladké papriky

na Spicku noze kari a 3alvéj

2 |Zice worcestrové omacky

1 strouzek rozmackaného cesneku

1 Cajova IZicka jemné rozemletého suseného kifemenace
dle chuti cerstvy pepf

VZe dikladné promichame.

MARINADA NA JEHNECI MASO (na cca 1 kg masa)

4 |Zice oleje z burskych ofiskd

1 IZice ostré horcice

1 |Zice citronové stavy

¥ Cajové Izicky oregana

Y5 Cajové Izicky tymianu

Y5 Cajové Izicky rozmarynu

1 Spicka noZe cayenského pepre

2 |Zice worcestrové omacky

2 strouzky rozmackaného cesneku

Vse dikladné promichame.

MARINADA NA TELECI MASO (na cca 1 kg masa)

4 |Zice oleje z burskych ofiskd

1 IZice ostré horcice

Y5 Cajové Izicky rozmarynu

¥4 Cajové Izicky majoranky

Spicka noZe sladké papriky

Y5 citronu - nastrouhana klra a vymackana stava
¥, pomerance - nastrouhana k(ira

1 IZice bilého vina

mlety pepr

Vse dikladné promichame.




CREOLE BARBECUE OMACKA
(ccana 6 -7 dl velmi ostré omacky)

1 1Zice kukufi¢ného (event.slunecnicového oleje)
1 ks stfedné velké cibule, najemno nakrajené

10 ks kulicek drceného pepre

1 ks natového celeru, najemno nakrajeného

3 strouzky cesneku

2 ks rajcat, nakrajené na kosticky

1 salek hovéziho bujonu

Y5 3alku bilého octa

5 Salku pekanovych ofech(, najemno nasekanych
3 |Zice horcice

3 |Zice titinového cukru

2 |Zice chilli omacky

Y5 Cajové Izicky Tabasca

Y5 Cajové Izicky cerného drceného pepre

Y5 Cajové IZicky bilého drceného pepre

5 Cajové Izicky cayenského pepre

POSTUP:

V panvi rozehrejeme olej. Cibuli, drceny pepf, natovy celer a ¢esnek orestujeme asi 5 minut. Poté pfi-
dame zbyvajici ingredience, zredukujeme teplotu, a povarime asi 30 min (do zhoustnuti). Pozor ne-
nechame pripalit! Poté rozmixujeme. Pokud bude omacka prilis husta, pfidame trochu vody. Hotovou
omacku nalijeme do sklenice a dame do chladu. M@Zeme uchovavat v chladu asi tyden. Takto pfiprave-
na omacka se hodi na potirani masa, asi ¥2 hodiny pred tim, nez je maso hotové.




BARBECUE RANCOVA OMACKA (cca 6 - 7 dl omacky)

Y4 3alku masla

V4 Salku kukuri¢ného (slunecnicového) oleje
2 ks cibule

34 Salku Whisky

%3 5alku kecCupu

5 8alku jable¢ného octa

5 8alku javorového sirupu

Y5 3alku titinového cukru

2 |Zice worcestrové omacky
5 Cajové Izicky cerného pepre
5 Cajové Izicky soli

POSTUP:

V panvicce rozehfejeme maslo a olej. Cibuli orestujeme a zredukujeme teplotu. Pfidame zbylé ingre-
dience a promichame. Dusime pomalu asi 40 minut. Omacku servirujeme teplou. Omacku mézeme
uchovavat cca 3 tydny v chladu. Tato sladko-kysela omacka se hodi predevsim na potirani Zebirek,
sunky, teleci a veprové maso. Cca 1 hodinu predtim, nez je maso hotové.




POPELCINA OMACKA (cca 5 - 6 dl omacky)

1 %2 Salku kecupu

1 salek piva

34 Salku jablecného octa

3 |Zice titinového cukru

2 |Zice worcestrové omacky
2 nakrajené strouzky cesneky
2 Cajové Izicky kminu

1% Cajové IZicky soli

1 Cajova |Zicka Tabasca

POSTUP:
Vsechny ingredience dobfe promichame a v panvicce privedeme k varu, poté zredukujeme teplotu.
Povarime za obcasného michani. Omacka se serviruje tepla. Hodi se na Zebirka a kuFeci maso.

PAPRIKOVA OMACKA S BAZALKOU (cca 5 dl omacky)

3 ks velkych cervenych paprik

3 ks velkych Zlutych paprik

2 ks Salotek

50 g masla

%5 dI Noilly Prat (suchy Vermouth)
2 dl kureciho bujénu

1 dl smetany

stl, cerny pepf

Spetku cayenského pepre

12 - 16 ks listkd bazalky

POSTUP:

Papriky ocistime, odstranime vnitfek a nakrajime na prouzky. Salotky nakrajime a orestujeme na masle.
Pridame papriky a kratce podusime. Prilijeme Noilly Prat a kuFeci bujon a vafime prikryté do mékka.
Vyndame tretinu paprik a dame stranou, zbytek zeleniny i se Stavou rozmixujeme. Poté dame zpét do
panve, prilijeme smetanu a privedeme k varu, poté pridame stl, pepr a Spetku cayenského pepre. Krat-
ce pred servirovanim pridame papriky na prouzky, které jsme si dali stranou dale najemno nakrajenou
bazalku a promichame. Omacka se hodi k telecimu masu, jehnécimu a kufecimu masu nebo k rybé.




SALAT CAESAR SE SEZAMOVO-PARMEZANOVYM DRESINKEM
(pro 4 -6 osob)

4 ks kurecich prs (velké)

2 dl piva

3 ks fimského salatu

Ya hrnku lehce orestovanych sezamovych seminek
%> hrnku olivového oleje Extra Virgin

¥%s hrnku balzamicového octa

2 |Zicky dijonské nebo ostrejsi horcice

1% hrnku strouhaného parmezanu

stl, pepr

POSTUP:

Kureci prsa potfeme dijonskou hofcici, osolime, opepfime a poté peceme pfi nizké teploté cca 1% ho-
diny. Obcas podlijeme pivem. Salat omyjeme a nakrajime na cca 1 cm tenké prouzky. Sezamova semin-
ka orestujeme v panvi do zlatova. Do salatu pfidame nastrouhany parmezan, balzamicovy ocet, olivovy
olej, stl a pepf. Kureci prsa nakrajime na tenké platky a rozdélime spolu se sezamovymi seminky na
salat. Ihned podavame, nebot kfupava kureci prsa by méla byt jesté tepla. Jemna kourova chut v kom-
binaci s pivem doda kufecimu masu ,westernovou* prichut. Kombinace kufeciho masa, orestovanych
sezamovych seminek a parmezanu tak poskytnou spolecné vytecny salat.

TIP:

Misto fimského salatu pouzijeme jakykoliv jiny zeleny salat nebo zeleninu, napf. listovy Spenat.

KURECI PRSICKA PLNENA MASCARPONE, RAJCATKY
A BAZALKOU (pro 4 osoby)

4 ks kurecich prs (velké)

150 g mozzarely, Buffalo je vyborna

1 ks rajcete, oloupaného a nakrajeného na malé kousky
1 svazek najemno nakrajené bazalky

8 platkd parmské Sunky

stl, Cerstvy pepf

POSTUP:

Kufeci prsa nakrojime, aby vznikla kapsa a naklepeme. Mozzarelu nakrajime na kousky, pfidame rajce
bazalku, osolime a opepfime. Pfipravenou smési naplnime kufeci maso, zabalime, okorenime a obali-
me parmskou Sunkou. Peceme pfi 120 - 160 °C.




JEHNECI HRBET S CERSTVYM CESNEKEM A ROZMARYNEM
(pro 3 - 4 osoby)

1ks 0,9 - 1,2 kg jehnéciho hrbetu s kosti
10 ks ¢esneku
2 dl ¢erveného vina

MARINADA:

1dloleje

2 ks Cesneku

2 |Zice ostré hoicice

1 svazek rozmarynu
Tabasco (na Spicku noze 3x)
cerstvy pepr

Ve dobfe promichame.

POSTUP:

Maso potfeme marinadou a cca 6 hodin nechame odpocivat. Pfed samotnym pecenim (barbecue)
lehce osolime. Pfidame zbylou marinadu a ptlky cesneku. Peceme v ohnivzdorné mise pri teploté 120
-160 °Cca. 1% hod v prostredni ¢asti Smokeru, obcas potirame Stavou, kterou maso pustilo do misy.
Jako pfiloha se bajecné hodi gratinované brambory, které mdzeme rovnéz pripravit na Smokeru v pravé
casti grilovaci komory.

ROASTBEEF VE SLANE KRUSTE (pro 6 — 8 osob)

cca 1,5 kg Roastbeefu
nahrubo namlety cerny pepf
1,5 kg morské soli

2 ks bilkd

1 svazek tymianu

POSTUP:

Roastbeef potfeme ze viech stran namletym pepfem.V mise smichame s, bilky a listky tymianu. Vez-
meme si ohnivzdornou misu, ktera je o néco vétsi nez samotny kus masa a naplnime ji cca 1 cm soli.
Roastbeef vloZime do misy a posypeme stejnou vrstvou soli, poté dame do Smokeru. Peceme pfi nizké
teploté 120 - 160 °C podle velikosti a tloustky masa cca 2 — 3 hodiny. Slanou krustu odstranime pomo-
ci palicky (dfevéné) a poté maso nakrajime na tenké platky.




TELECI MASO NA OMACCE Z PORTSKEHO VINA SE SUSENYMI
RAJCATKY (pro 5 -6 osob)

100 g v olivovém oleji naloZzenych susenych rajcatek, okapanych
2 ks Cesneku

2 ks Salotky

800 g teleciho masa (orfech)
stl, pepr

2 |Zice tuku na peceni

150 ml Portského vina

200 ml teleciho vyvaru

300 ml smetany

nékolik kapek citronu

1 svazek pazitky

POSTUP:

Rajcatka nechame okapat na kuchynské papirové utérce, nakrajime je na prouzky. Oloupeme cesnek
a Salotky a nakrajime najemno. Teleci maso osolime a opepfime. Zprudka opeceme ze viech stran na
tuku na peceni cca 8 min., aby se maso zatahlo. Poté maso vlozime do Smokeru a peceme cca 2 /2
hodiny pfi teploté 90 °C. Na panvi podusime rajcatka, Salotky a cesnek. Zalijeme Portskym vinem a
nechame do poloviny povafit. Pfidame teleci vyvar a v3e vyvafime na cca 150 ml. Zalijeme smetanou
a dochutime kapkami citronu a povafime, aby byla omacka krémova. Tésné pred servirovanim masa
omacku jesté jednou privedeme k varu a pfidame pazitku. Teleci maso nakrajime na tenké platky a
zalijeme omackou.




UZENY KROCAN (SMOKED TURKEY) (pro 10 - 14 osob)

1 ks krocana a4 kg

Y2 hrnku medu

1 Cajova Zicka celerového prasku

1 ¢ajova lZicka cesnekového prasku
2 dl pomerancového dzusu

stl, pepr

POSTUP:

Krocana osolime a opepfime. Marinadu pfipravime z medu, 2 dl pomerancového dzZusu, celerového

a cesnekového prasku, dobre promichame a ¢asti marinady potfeme maso. Krocana vloZime do ohni-
-vzdorné misy (Alu forma) a peceme pomalu v levé ¢asti Smokeru. Mezitim potirame maso zbylou
marinadou. Pfi teploté 95 °C udime cca 8 - 10 hodin.

TIP:
Misto pomerancového dzusu miZzeme pouzit dZzus ananasovy. Krocana mzeme také péci stylem ,bar-
becue”, doba peceni se zkrati na cca 6 - 7 hodin.

BARBECUE LOSOS (pro 4 -5 osob)

1 plilka lososa bez klize (cca 800 g)
1 svazek kopru

1 ks citronu

worcestrova omacka

stl, pepr

POSTUP:

Lososa okorenime peprem, soli, Stavou z ¥z citronu a worcestrovou omackou a mzeme ho polozit bud
v ohnivzdorné nadobé nebo pfimo na rost ve stfedni ¢asti Smokeru. Peceme pfi teploté 100 - 120 °C
cca 1 %2 hodiny. Smichame zbylou citronovou stavu s najemno nasekanym koprem. Lososa 5 min. pred
vyndanim ze Smokeru potfeme pripravenou stavou.

TIP:

Pokud budeme udrzovat nizkou teplotu, ¢im déle bude losos ve Smokeru, tim vice z(istane Stavnaty.




ZELENINOVY NAKYP (pro 4 — 6 osob)

100 g mrkve

100 g chrestu

100 g brokolice

2 dl mléka

3 ks vajecného bilku

stl, pepr, muskatovy orisek

POSTUP:

Zeleninu nakrajime na malé kousky, podusime ji na masle a okorenime. Bilky smichame s mlékem, solj,
peprem a muskatovym ofiskem. Zeleninu vloZzime do ohnivzdorné misy a zalijeme pfipravenou smési.
Peceme ve Smokeru 25 - 35 minut pri teploté 90 - 120 °C.

CARPACCIO Z HOVEZIHO MASA (pro 4 - 6 osob)

700 g hovézi svickové
1 dl olivového oleje
150 g parmezanu
Stava z %2 citronu

1 svazek kerbliku
cerstvy pepr

POSTUP:

Maso peceme pfi teploté 120 °C po dobu 1 hodiny (vnitini teplota 58 °C). Maso nakrajime na velmi
tenké platky zakapeme citronovou Stavou, zalijeme olivovym olejem, opeprime a servirujeme s cerstve
nastrouhanym parmezanem (nesolime).

TELEC] PECENE (pro 4 — 6 osob)

1 kg teleciho masa (hrbet)
1 dl olivového oleje

50 g hoicice

1 svazek rozmarynu

1 svazek tymianu

POSTUP:
Pripravime marinadu z olivového oleje, hoicice, pepre a Cerstvé nasekanych bylinek, teleci maso vlozi-
me do marinady. Maso peceme pfi teploté 125 °C cca 2 - 2,5 hodiny (vnitFni teplota masa 70 °C).
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