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GRILOVAN, TO JE DOBRE JiDLO, PITA
A POSEZENI S PRATELI

Opékdni nad ohném bylo ablibenym zpisobem pfipravy masa vi v dobdch pravéku. Do pedoby, v jaké ho zndme dnes, se grilovani
vyvinulo v 18, stoleti o od té doby jeho popularita jen roste. Uz davno nejde jen o zpiscb pripravy pokrmu, ale €oste i o spolecenskow
zaleZitost. Grilovéni je pro mnohe z nas skvélou pfileZitosti k setkévani s rodinou | pfateli a zérovef také moZnosti, jok snadne
pripravit velmi chutné jidlo a zajistit svym hostim jedineény gastronomicky zazitek. Priprava pokrmod na grilv @ kenzumace pechoutek
ve vankovnim prostredi oviem rozhodné neni doménou jen domacich setkani. Pravé proto vam pringiime inspiraci, jok na vingé tohoto
trendu pfinést vaiim hostom velice chutnov a zdroved Zirokou nabidku sofistikovanych jidel.

M;.M gﬂ cphinet

Michal Suchanek
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PREDKRMY
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Predkrm by mél tvorit
prvni bod kaZdého menu
a existuje hned nékolik
divodi, proé se vyplati
tento chod do nabidky
zaradit. Pokrm, ktery
naservirujeme hostim jako
prvni, by mél byt snadno
stravitelny a lehky - jeho
cilem foliz neni zasytit,
ale naopak navnadit
na dalsi jidlo. Spravné
zvoleny predkrm pomizZe
pripravit Zaludek i chufové
buriky na gastronomicky
zazitek v podobé hlavniho
chodu. Checete-li svym
hostim doprat maximdlni
gastronomicky poZitek,
na predkrm urcité
nezapomerite.




FOCACCIA ZAPEGENA SE SLANINOU/S ANCOVICKAMI

20 PORCH: 20 PORCI:

1 ks facaccia s FOEMAary nem 1 ks facaccia s cher Iy rﬂif-ﬁlky
150 g baiomal 150 g baiamal

100 g pancelia 100 g un-fuvi-fk:,r

100 g cibule 100 g cibule

150 g moazzarella stravhand 40 g ka pary

Focaceiv nachame povalin. Facacciv nechdme povelil. Ma povrehu
Mo povrche poffeme befomelam potfeme tenkow vrsivou beiomaly

a rovnomérnd posypeme nakrdjencu a revnomérné poklademe kousky
cibuli, kostickami pancetty anéovifak, nosekanymi kapary

a strovhanou mozzarellow. Zapékdme  a krdjenov cibull. Zapékdme 14 minut
14 minut na 160 - 180 *C. Hotovou na 160 - 180 *C. Hotovou tocacciu

focacciv nakrdjime na rovnomérnd nakrdjime na rovnomérné kostiZky

kosticky o podavame joko omuse a poddavame joko maly pfedkrm feba

bouche, nebali malé zakousnuni k aperitive [amuse bouche). Recepi

k aparitivu. inspirovanym francouzskym chlebam
pissaladiére.

MINI KANAPKY Z DANSKEHO CHLEBA

4 PORCE:

1 ks dansky Zitny chléb platek 2 g hrubozrnng hoféice

159 eréme fraiche 8g fedkvitky nakladané

20 g gravlox losos local, cukr, sol)

159 krevety vafend dg kopr

g salatova okurka

Flatek chlebo nechame povolit o rozkrojime ho no 4 dily. Créme froiche smichame
s hofici a pomoci nofe nebo cukrafského sdcku (idedlni pfi pfipravé velkého
mnostvi kanopek] noneseme no pfipravensg chlebové dilky. Oblogime platky
lososa, kousky opedenych krevel, kouvsky nakladanych fedkvitek a tenkymi platky
okurky, které pfiprovime pemoci $krabky no brambory. Hotové ozdobime Serstvym
kaprem. Tip: Pro bohatii chuf miZeme do crémae fraiche pfidat trochu majonézy.
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CROSTINI SE SUSENOU SUNKOU/S TATARSKYM BIFTEKEM

20 PLATKU: 20 PLATKU:
1 ks maxi ciabalta 1 ks maxi ciabatta
125 g rukolové pesto 350 g hovézi maso zadni mleté bez Slach
300 g suiend iunka platky 20 g worcesterova amacka
100 g parmazdn 60 g dijenskd hoféice
150 g fedkvicky nokladané 40g kapary

{ocet, cukr, sdl] A0 g pofitka
Ciobattu upafeme dle insfrukci ?gﬂgg E::::Ihulh
v katalogu. Nechéme ji vychladnoul
a nakrajime no 20 platkd, kieré Ciobotty upeéema dle instrukci v katalogw.
oloustujeme. Plipravend platky Vychladlou ji nakrdjime na 20 platkd,
potieme rukolovym pestem, pfidame které oloustvjeme. Hovézi moso smichame
platky suiend funky a lehce s dijonskou hoffici, worcasterovou omdékou,
dozdobime pestem, pormazanam jemné nosekanymi kapary, jarni cibulkow, soli
a kousky naklddanych fadkvidek. a pepfem. Platky ciabatty polfeme ajvarem,
Tip: miZeme povEit také jiny druh piidame tatarsky biftek o posypeme nasekanou
pesta, napl. ze sulenych rajéal. paiitkou. Tip: miZeme posypat parmazanam.
TAPAS S CHOBOTNICI NA CESNEKOVE BAGETE
2 PLATKY:
1 ks bogetka 5 Eesnekovym &l g chobotnice pfedvafena

mdslem v zaleninovém vyvaru
&l g grilovand popriko 3g sul
1049 cilron 204 olivovy olej

Bagetku nechdme povolit a v misté pledkrojeni ji rozkrajime na jednatlivé plalky,
ktard rozloZime no plech o dezlotova vpeeme. Chobeotnici vvafime v osoleném
zaleninovém vyvaru, aby byla dokanale mékka. Plipravenou chobalnici rozkrajime,
potfeme olivovim olejem a ogrilujeme. Grilovanou popriku rozmixujeme,
dochutime sali a vzniklou pastou potfeme platky bagety. Pliddme kousky grilovand
chobolnice o paratkem pfipichneme maly segment citfrenw, Pro milovniky ostrich
chuti miZeme chobolnici pokapat pikenini chilli emaZkou. Tip: zbylé konce bagety
mbieme povEil pro pfipravu krutond no posypani salato & polévek.
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CHLEBOVE ,SUSHI* Z TRAMEZZINA

16 K5:

1 pllﬁl se@llé framezzing 12 g wasabi pasta

120 g pomazankové maslo 14 g kopr

12 g wasabi pasta 150 g uzeny ||:|:|.|;|-1.l."'gr-;n'|ax lasas
10 g dijonskd hoféice 40 g soldtovd okurka

20 g majonsza 4 ks fasa nori

Tramezzino nechame rozmrazil. 1 plal pedlivé vyvilime viledkem tak, aby

so zpledtil. Fripravime si zaklodni pomazanku smichanim pomozankového

masla, dijonské hoffice, majonézy, wasabi a sekaného kopru. Vyvdaleny plal
tromezzing rozdélime no 4 dily, které potfeme pomazankou [cca 1/3 si nechdame
na dokonteni), poklademe lososem a platky saldrové akurky, kteréd plipravime
pemoci skrabky no brambory. Mo delii strané stofime do pavnych rolek. Mori
fasu polfeme zbylou pomazdnkou a rolky do ni zabalime [fasa ochrini povrch
tramezzing pfed osychanim). KoZdou z tokto pfipravenych rolek nokrgjime no ccao
4 dilky ve stylu sushi. Tip: plér chleba tramezzinoe je neuvtrdlni chuti @ nahrazuje
zde ryZi. Vyuiijte svou fontazii o pfipravte i dolii voriace chlebového sushi.

LIBANONSKY CHLEB S HUMMUSEM

8 PORCI:

1 ks libanonsky chléb pianiény
80 g hummus s kurkumou

80 g hummus 5 Eervenou fepou

libononsky pieniény chléb nechame rozmrazit o nokrajime no 8 irojdhelnik.
Dilky lehce opademe na grilv nebo je rozloZime na plech o dokfupava upedeme
v troubé. Podavame joko prilohu k hummusu, klery servirvjeme v mistickach

a zdobime dle vlasini fantazie. Tip: takle pfipravené chlebové trojohelniky se
vyborné hodi i joke pfilohe k zeleninevym salatom.
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PAROVANI JIDLA S ALKOHOLEM

K dobrému jidlu neadmysliteln& patfi i dobré piti. Idedlni je nabizet népoj nejen podle obecnych chufovych preferenci, ale také podle
toho, jak dobfe bude ladit k servirovanym pokrmim. Kaidy alkoholicky ndpoj md totiz svoji specifickou chul a pdrovdni vhodného
druhu alkoholu k jidlu je stejné ddleziteé joke harmeonie chuti jidlo samotnéheo. Spravne lodéni dokaze zvyraznit chut jednotlivych

ingredienci a pozvednout celkovy dojem na Gplné novou droved.
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HLAVNI CHOD K PIVU

'OEAREA GALLEGA MEDIA GBULRA S BRAMBORAMI A KURKUMOU
FEEDKROJERMA
125 6, 50 s /xnt
80 G, 3 x 15 ks /eRt
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9 BEZLEPKOVA HAMBURGEROVA BULKA
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Ddavno pryc jsou €asy,
kdy byly za vhodny doplnék
k pivu povaZované jen
bramburky nebo utopence.
Navstévuji vas milovnici
zlatavého moku? Nabidnéte
jim asvédéenou kembinaci piva
o vepfového masa. Krkovicke,
bicek, veprové koleno...

k pivu idedini volba, stejné
jako hovézi,

Pérovat se pivo oviem da
nejen s ervenymi masy, hosté

si ho mohou vychutnat klidné

i 5 kurecim masem, rybou nebo
zeleninovym saldtem.

Jak docilit vyvazené chuti jidla
a piti€ Vzdy je potreba dbat
na intenzitu a kontrast
Vyraznd piva budou lépe
ladit s tucnymi masy, k rybam
nebo zeleninovym pokrmim
doporucte radéji lehci
svétld piva.




BARRA GALLEGA S BUGKEM ASIA STYLE

1 ks barra gallega media 30 g fedkviéka
100 g bofek marinovany 3g cukr

v sdjové omdfce 20 g rybi omadka
10 g salat lolla biondo 3g kariandr
14 g mirkay 10 g limetovd ifdva
20 g okurka chilli
40 g majonsza

FInéna bogeta inspirovana vietnamskym receptem banh-mi-ba. Pefive nechéme
povolil a upedama dle ndvodu v katalogu. Smichdme cukr, limetkoveu Efdvuy, rybi
ematku a nasekand chilli. Ve smési nechame marinovat tence nokrdjenou zeleninu
(mrkev, okurka) a dilky fedkvitky. Platky marinovaného bodku ogrilujeme.

Bogetu profizneme podélnég z jedné strany, lehce potfeme mojonézou, pfidame
saldl lalle biondo a poklademe nakrdjenouv zeleninou a grilovanym bickem.

Ma zavir posypeme Sarstvym koriandram. Tip: pro vyroznéjii osijskou chuof
mifeme marinddu na zeleninu ebohatit sezamovym olejem.

PO’ BOY BURGER V BULCE S KURKUMOU

1 ks bulka s brambarami 33 koriandr

a kurkumou 30 g rajéata
180 g mlefe hovézi maso 8g salat lalla biondo
&0 g krevaby I'g jarni cibulka
40 g mango 49 aomacka Tisic ostravi
3g chilli sifl o papf
10 g alivevy olej

Bulku nechame rozmrazit o vnitfni strany opedeme na grilu. Z mleléha hovéziho
masa, soli, pepfe o rochy vody vytvarujeme burger, ktery opefeme na grilu
Zaroven si opedeme osolené krevely pokapané olivovym olejem. Z manga, chilli,
koriandru a jemné nosekané jarni cibulky vyivofime salsu. Ma spodni £ast bulky
naneseme amacky Tisic ostravi, listy salaty, platky rajatl, masovy burger, salsy,
krevely a pfiklopime vrchni £asti bulky. Tip: krevety miZeme pfed opékanim
marinoval ve smési fesneku a chilli nebo je zapracoval pfime do masové smasi
na burger.
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BEZLEPKOVA BULKA S ZAMPIONEM PORTOBELLO

1 ks bezlepkovd hamburgerova 30 g grilovand cukela
bulka se sexamem 14 g rastlinng alternativa syru
100 g Fampion portoballs Eadar
40 g |:|':,'|in|nc|:|'-.':|:' alaj Bg salat lalle bionda
20 g grilovany lilak 14 g naklddand cibule
24 g grilovana mrkey [ocel, cukr, sul]
20 g vegetarignskd mojonéza sil o pepf

Bulky nechame povelit o wnilfni strany opeéeme na grile Eumpiun portobells

s klobaukem ve velikosti bulky pamalu grilujeme a potirdme bylinkovym olejem.
Flatky lilkw, cukety o mrkve osolime, opepfime, pokaopeme bylinkovym clejem
a opefeme na grilu. Spodni £4st bulky polfeme vegetaridnskov majonézou,
pfidame saldt a grilevanov zeleninu. ¥loZime grilovany fampion portobello,
platek rostlinné alternativy syru Eedar a naklédanou cibuli. Priklopime hornim
dilem bulky

KACHNI BURGER V BULCE S KURKUMOU

I ks bulka s bramboarami a kurkumauw
Bg hoisin omaéka

10 g salat lalle bianda

150 g kachni prsa

40 g segmenty pomeranto

22 g cibulova mormelada

20 9 fadar

Bulku nechame povalit a wnilini strany opedeme na grile. Kachni praa csolime

a grilujeme tak, aby wnitfni teplota masa méla cca 60 *C. Spodni £ast bulky
potfeme omatkou hoisin, pfidame listy salatu lolle bionde, pomeranéove
segmenty a na tenké platky nokrdjené grilované kachni prso. Maneseme cibulovou
marmelade o pfidame platek Zedaru, klery zapeieme pomoci flambovaci pistale.
PFiklopime vrchni Easti bulky. Tip: pro yyraznéjii chuf miZeme pfidat prouzky
kandované pomerandove kiry na cibulovou marmeladue.
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FLAGUETTE S HALLOUMI A CERVENOU REPOU

1 ks tmava Hoguette

40 g tvarch

40 g vafend Carvend fepa

12 g rukala

&g olivovy olaj

100 g syr halloumi

&g BEG omaika

3g rukalove peste
s0l o pepf

Flaguette nechame povolit, profizneme podélné o opeteme po vnilfni strané
Tvarch osolime a pfidéame trochu olivového oleje. Haneseme na spodnl &6t
petiva, pfidame rukolu, grilovanou éervencu fepu, BBQ omacku a grilovany
syt halloumi pokapany rukolovym pestem. Pliklopime vrehnim dilem pediva
Tip: varch miZeme ofivit drcenym Eesnekem.

TORTILLA S VEPROVYMI ZEBRY AL PASTOR

1 ks pieniénd tortilla 30 g koriandr
20 g fazolovd paosta 20 g limetkovd ifdva
100 g pecend vepfova Eebra &l g guacamole salsa
20 g nokladand cibule 30 g Eadar

[ocel, cukr, sul) 20 g rajéata
5g chilli paprigky

Mexikem inspirovand plnéna forfilla. Tertillv nechame povolit o od sifedu ke kraji
prokrojime jednim fezem tok, aby se po noplnéni snodnéji pfekladala. Pecend
vapiova Zebra rozithame no "nité”. 1/4 toriilly potfeme fazolovou pastow, 1/4
Pnlncinl:fnrnc tfrhanym masem, kousky rajal, sekanou chilli paprickou a pokapeme
limetkovou ifavou. Ma 1/4 pifidame Zedar. Torlillv postupné pfekléddéme po
ir:n:inn”iwl}"l:ﬁ Ehvrtindch, zaéneme £asti bez naplné. Z obou siran zopefeme na
panvi. Servirvjeme s guacamole salsou, nakladanou cibuli a Earstvym koriandram
Tip: natrhana vepfova Zebra s irochou ifavy miZeme | prohfal no panvi a cchutil
fimskym kminem, mletym koriandrem nebo chilli.
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HLAVNI CHOD K BILEMU VINU
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0 CIABATTA JUMIOR

20 ¢, 60 s/ ERT

Sitednd velks ciabala o vladnou posdrni ufidbou a lenkaw

biupavew kirkog,

4295370

RO R P X))

ﬁ MAAN PESEMICHA PLACKA PRELOZENA

85 G, 12 x 5 cs/faRt

Fellddoad chlibovd olack
Ruled p F map

indickym chlebem naon, wyroberd 1 planidnd mosky, vody, oleje

o deabdi. Padend na plameni « hlindné peei
5001977

Gunanﬂnsﬁ CHLER PEEMICENY

t CERVENOU REFPOU
FO0 G, 10 x 7 esfunt

Chaaltesiatacky plochy nelynuby ibononiky ekl lnspeovany
pdaym bilym recep . WY ks ¥ E planidné Ay A pyie
z farvend Pepy |5 %), peleny v komennd peci

5001981

A N E LAY LR RO R P Y L B




Ladit jidlo s vinem
miZeme dvéma zpusoby
- bud zvolime kontrastni

kombinaci, kdy vino doplni
pokrm o chybéjici chufové
prvky, nebo vinem jen
zvyraznime prvky,
které vz v jidle jsou.

V kazdém pripadé je ale
zakladem vychazet z toho,
jaké chuté v jidle i viné
dominuji. Sdzkou na jistotu
je kombinace bilého vina
s lehkymi zeleninovymi
pokrmy, kufecim masem
nebo rybami. Napadlo by
vds ale, Ze mineralni bila
vina miZou skvéle doplnit
treba i svickovou? Sladkd
vina jsou pak skvélou
volbou k dezertim.




KURECI SPIZ NA LIBANONSKEM CHLEBU

1 ks libanonsky chléb pleniény 15 g smés kofani

150 g kufeci maso [kurkuma, koriandr,

20 g nokladand Eervend cibule sufeny Easnak,
[ocel, cukr, s0l) pepi, s0l)

20 g rajéata 10.g jarni cibulko

5g zrnka grandtoviého joblka 10g jagurt

g mdta 2g oreganc Sersivé

33 limetkava ifava

Kufeci maso nakrdjime na malé kostky, napichdme na menii ipizy a marinujema
va smiasi kofeni a limetkové ifavy. Plipravime dip z joguriu, nosekané maty o jorni
eibulky. Libanonsky chléb ohfejeme na grilu, ipizy zprudka egrilujeme. Chlebavou
plocku potfeme joguriovym dipem o pfidame rajéata. PoloZime ipizy, posypema
naklddanou dervenou cibuli, zrnky grandtovéhe jablka a Eerstvymi lisiky oregana.
Tip: pre vyroznéjii chuf pfidame chilli o zakdpnema limetkovou ifavow.

FOCACCIA S KURECIM MASEM

1 ks focaccia lomalové s oreganem 40 g rukala

80 g kufeci prso 20 g hobliny

209 bazalkové pesto parmazany

40 g smés zeleniny vhodné na gril 12 g panceiio
(lilek, cuketa, paprika, rajéata) 14 g olivovy olej

Focacciu nechéme povolit o lehce opeeme po obou stranach na grilu.

Cholend kufeci prso, pancetiv a smés zeleniny pokapeme olivevym olejem

o postupné opeéeme na grilu, Spodni dil pediva potfeme bazalkovym pestem,
pfidame rukslu, poklodeme platky grilované zeleniny, tenkymi plétky kufeciho
prsitka a grilovanou pancetiou. Lehce pokapeme zbylym pestem a posypeme
parmazanem. Pfiklopime hornim dilem pefiva a miZeme poddval. Tip: parmazdn
miteme vyménit za hobliny pecorina.
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PIVNI BULKA S VEGGIE NUDLICKAMI BAO STYLE

1 ks bulka pivni - pfedkrojend 2g Earny sezam

10 g majenéza 12 g akurka

20 g sajova omadka Kikkomaon 10 g mrkey

20 g Veggie nudlicky Mestlé 10g saldl lolle biondo
[vegonskd alternativa masal dg limetkowa ifava

2049 sladkakysela chilli omagka Bg kedup

Bulkv nechdme povelit @ poté na vaitfni strand opedeme. Mrkev a okurku
nastrovhame no tenké platky pomoci ikrabky no brombory. Mrkev pok zoképname
limetkovou ifdvou. Majonéze dochutime trochou séjové omadky. Veggie nudlitky
ogrilujeme a nechame marinovat ve smési slodkokyselé chilli emacky, keupu

a sdjové omatky. Naslednd posypeme sezamem. Spodni dil bulky potfeme
ochucenou majondzow, pfidame salal, marinovanou mrkev, marinované Yeggie
nudliZky a platky okurky. Pliklopime hornim dilem bulky. Tip: pfidanim paZitky &
Earstviho koriondru dodame bulce sviejii chuf.

CIABATTA S TRESKOU A SPENATEM

1 ks ciabaltta juniar 14 g jegurl

a0 g ipandgl &g hrubozrnng hoféice
10g maslo 10 g majonéza

5g £asnek 100 g traska

20 g cibule 3g kapary

Bg sol 10 g olivovy olej

Ciobattu nechame povelit, podélnd rozkrojime o opeéeme po vnitfni sirané.
Nadrobno nasekancu cibuli opeeme na masle, pfidame listy ipendtu, Zesnek

a sil. Osoleny filet z tresky pokapeme olejem a opeéeme na grilv. Jogurt
smichame s majonézou, hrubozrmnou hoféici a jemné nosekanymi kapary.

Ma spodni dil pefiva noneseme Edst jogurtové omaéky, pfidéme rastovany Ipendt,
grilovanou tresku a lehce pokapeme zbytkem omacky. Piiklopime vrchnim dilem
pegiva. Tip: no zavér miZeme posypal Eerstyym nasekanym kopram.
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NAAN S KURECIM KEBABEM

1 ks noon pleniénd placka pfelofend
&0 g kufeci kebab

20 g jogurt

10 g kopr a mata

g mdta listky na czdobu

22 g okurka

209 naklddana cibule [ocet, cukr, sil)
209 zinka grandlovéhe joblka

Maan nechdma povelit a opedeme jej na grilu. Vnitfni £d4st placky naan potfeme
Eashi joguriu, ktery ochutime sekonou matou o kopram. Flidame kefeci kebaob

a tenké okurkové plétky pfipravenéd pomoci tkrabky na brambary. Ma zdvér
zokapneme zbytkem ochucensgho joguriu, pfidame nokladanow cibuli, zrnka
grandtového jablka a matu. Tip: kefeci mato je moEné vyménil za grilované
jahndEi,

SALAT V MISCE Z LIBANONSKEHO CHLEBA

1 ks libanonsky chléb pienicny S5g cerné olivy
s Earvanou fapou 20 g rajéala
50 g smis saldtovych listd 209 okurka
50 g rukola 14 g mirkav
12 g pomeranéové segmenty 20 g salatova zélivka
20 g Fata syr

Chléb nechame rozmrznout, nasledné jej vloZzime mezi dvé nerezové misy
odpovidajici velikosti, vloZime do Irouby a na 160 °C suiime cca 20 min.

Fo wyjmuti s& nam z chleba vyivofi miska na salal. Ze smési salatovych lisid,
rukaly, oliv, rajéat, okurky, mrkve a dresinku pfipravime saldt, ktery vlotime do
pfiprovend misky. Ozdobime syrem fela, filety z pomeranée o krdjenymi Eernymi
olivami. Tip: chlebovou misku naplnime salatem tasné pfed podavanim, aby se
zabranile jejimu rozmaeni.

o —
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HLAVNI CHOD K CERVENEMU VINU
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Cervené vino, cervené
maso — fo je jasnd volba.
Ale ani tady se nemusime

omezovat na jedinou
osvédcéenou kombinaci,
K lehkym cervenym vinim
budou skvéle ladit slané
syry, dribeZi maso

i houby, a navic skvéle

podirhnou chuté

exotického kofeni.
Plnéjii cervena vina
pak zkuste spdrovat

se zeleninovymi pokrmy

nebo luiténinami,
Gurmdnsky zdZitek

vasich hosti bude

zarucen.




DREVORUBECKE PARTY CHLEBICKY

1 ks dfevorubecky chléb
80 g chimichurri amdaéka

&0 g syr Bvycarského typu
10 g chilli papricky

150 g Eadar

Chléb nechame rozmrazif, nokrajime jej lehce zeiikma no 3 platkd o poifems

oemdtkou chimichurri. Posypeme smési sekaného chilli, Ivyearského syru a fedaru.

Zopeieme na grilv o miZeme podaval.

BAGEL A LA MUSAKA

1 ks bug&l s cibuli a fesnekem 20 g suge rajéatove

80 g lilek 30 g mozzarella

30 g nli\'-n\'fr n-lui 30 g rajéata

10 g rukola 8g petrialka o Easnek

Bogel nechéme povolil, rozkrojime o lehce opeéeme po vnilfni sirand na grilw.
Lilek na kr-ﬁiimu na koleka, ssolime a nechame vypotil. Osulime jef, silné
pokapeme clivevym clejem a posypeme smési nosekané petrZele a Eesnaku.
Griluinmi} z abou stran, Jakmile se lilek BIiE k dopedeni, na kaidé kalegka
vloZime platek mozzarelly. Spodni £ast bogelu polfeme sugem, plidéme rukalu.
Elademe platky rajéete sifidavé 5 lilkem a mozzarellau, Pl'iklnpi'mu harnim

dilem bagelv. Tip: pro pikontn&jii chuf miZeme do rojéatovéhe suga pfidat trochu
chilli.
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VENKOVSKY CHLEB S GRILOVANYMI HOVEZIMI ZEBRY

2 ks swilly venkovsky chléb platek
150 g hovézi febra pfudp-&&-ﬂnﬁ

14 g chilli papriéky jolapefos

40 g éedar

J0 g majenéza

10 g hrubazrond hoféice

20 g BB omaika

Chléb nechame povolit o nokrajime no 22 stejnych platkd. Mo porci pouiijema

2 platky chleba, které opedeme z jedné sirany na griluv. Predpedend hovézi
Zobro 16 ogrilujeme. Mojonézu smichama s hrubozrninou hoféici o polfeme 3 ni
opedenou stranu chleba. Grilovand Zebra nalrhdme na kousky a rozlofime na
chléb. Doplnime jolopefics paprickami, BBG omaékow, éedarem a pfiklopime
druhou polovinou chleba egrilovanou £dsif nahoru. Takle pfipraveny sendvid
jeilé dopefame po obou strandgch na grilv tak, aoby se syr rozpustil. Tip: pre lepii
manipulaci se sendvidem ja vhodné je| pfed padédvénim rozpilit.

BRAMBOROVY CHLEB S VEGAN , TUNAKEM"

1 ks rustikalni brnml:nr-n\'fr chléhb plﬁl-&k

20 g Mestlé Yuna [vegonskd nahroZka tufidka)
10 g pormazan

20 g ajvar

20 g Zervend cibule

10 g astruZiny

lg sul

2g limetkova ifava

a0 g grill:nrﬁ né cukela

Chléb nechame |:||:|1.rn|il a nakrajime ho na 10 :.l-:rirlfcl'i plﬁrkil. Ma porci poukijeme
I platek, ktery opefemea na grilv. Mestlé Yuna, veganskou alternative tufidka,
lehee opetame na panyi spnnlu § jemng nasekanau Eervenou cibuli, Piidame ajvar,
zakapneme limetkovou ifavou a dochutime soli. 5més naneseme na opafeny
Fl-ﬁl-&k chleba a azdabime parmazanem, ostrufinami a kousky gril-nw;mi |:l.lk¢l1l,r.
Tip: no zavér miZeme posypal paitkou & koriandrem.
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BURGER S KRKOVICKOU

1 ks pfedkrojend briotka 10 g rajéata
40 g slanindda 14 g okurky Cornichons
150 g krkovicka 14 g Eadar
12 g saladt lelle bianda g BRG amacka
s0l o pepf

Bulkv nechéme rozmrznoul, oddélime obé £asli o opefame po vnilfni sirané.
Krkovitku osolime, opepfime a na grilu opedeme. Polfeme BBQ omdlkou.

Mo spedni £ast bulky noneseme East slaninady, pfidame listy saldiu lolle bionde,
platky rajtat, kousky okurek Cornichans, platek krkoviZky a na zdvér znovu
slaningdu. Zakryjeme £edarem, zapeceme pomeci flambovaci pistele o pfiklopime
vrchnim dilem bulky. Tip: krkovigku potirejle BBQ omdckou af po ogrilovéni, jinak
budete palit cukry v ni cbsofend o moso se bude pfipaloval.

CIABATTA S CIBULI A CHIMICHURRI STEAKEM

1 ks ciabatia s cibuli

150 g steak z rofténé

30 g chimichurri salia

3 g chilli paprigky

3g n-li\'u\'fr n-lui

& g rukala

13g YT plmrulunu
s0l o pepf

Ciaballu nechame povolil, podélné ji prokrojime a na vnilfni strané cpeéame.
Do harké :i-nl:nlf].' vilafime Fl-ﬁl-&k YU Fr-nw:hlnnu a nechame jo| rezpuskil. Planek
masa nechame dojit na pokojovou teplotu, pokapeme olejem o opepfime. Poté
:Frudl‘.-n opedeme no n:h::p-ﬁl-:rl'l em grilu. Dsolime, nechame 5 minul adleiel

a pak nokréjime no tenké platky. Na opefencu ciabattu se syrem rezloZime
rukaly, Fn:hl:lud-&mu Fln;'lll].' masa, pfidame chimic hurri salsu a l:n:hlusk:lr chilli.
Fiiklopime vrehnim dilem peéiva a miZeme poddavat.
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DEZERTY
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GFRANC’DUESH.& BAGETA — STREDMNI
120 &, 33 g5 /20t

Siedné vella bogeta v klaaickém hancouzikén byl

4232T7580

o SVETLY TOUSTOVY CHLEB

BOO0 o, 10 gs et

Svily pieniéng chldb dtvarcovihe tvore. Fledbrdjeng na
18 plaskd [0F = 12 = 1.7 cm] = T patidhy, Idedini pro vyreby
sendvith sabo b opdbani

0 SLEHACKOVE PREOFITERDLEY

12,3 ¢, 190 Es/cet

Prolitesalio pladed ilehofkeu o vaniltovou plickesi
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Co by to bylo za hostinu,
kdyby na jejim konci
nebyla sladka teckal
Dezert se poddva na
samém konci menu,

mél by s ostatnimi pokrmy

chufové harmonizovat

a dotvaret celkovy dojem.
Zpravidla jde o mensi

sladké jidlo,

v posledni dobé ale nejsou
vyjimkou ani sladko-slané
kombinace chuti proto
se urcité nebojte v nabidce
s dezerty experimenfovat,
Dezerty jsou také idedini
prileZitosti pro vyuZitl
lokalnich éi sezénnich
specialit,




TORTILLA S BANANEM A NUTELLOU

1 ks pleniénd tortilla
100 g bandn
&0 g nutella

Tortillu nechame rozmrznout, potfeme nulellou o obloZime platky banéni.
Zabalime a opefeme. MiZeme doplnit o zmrzlinu.

KOBLIZKY BABA AU RHUM

3 ks minikoblizek s merufkovou ndplni
30 g cukr

40 g ananas

209 likér Cointreau

209 maslo

30g ananasovd ifdva

¥ panvi rozpustime cukr, pfidame masle a opatrné trochu ananasové §favy.
Ma grile opeieme ofiltény ananas. Do vzniklé smési v panvi vlozime koblizky,
pfilijeme likér Cointreau. Na talif dame keblizky, pfidame nasekany ananas

a polijeme zbytkem tekuliny, MiZeme pfidat zmrzlinu.
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PANCAKES S BROSKVEMI A MARSHMALLOW

| PORCE:

3 ks americké pancakes bandnovo-ipaldove
40 g broskve

20 g mangové coulis

40 g marshmallow

20 g cukr movika

20 g ivarah

Fancokes nechame povolil o lehce jo opeéeme no grile. Ogrilujeme kousky broskvi
a nasekdme je do tvarchu s cukrem. Postupnd nandiime na paladinky, pokapeme
mangovym coulis o dozdobime ofehlymi marshmallow. MoZeme servirovat i se
zmrzlinou.

ZTRACENA BAGETA S KARAMELOVYMI JABLKY

| PORCE:

152 ks francouzska bageta - stifedni 20 g vejce

40 g cukr 14 g jableéna ifdava
I0g mdslo 30 g jablka

40 g mléka g skofice

Bagetv nakrajime lehce zeiikma no ovélné platky. Mléko, vejce, skofici a ipetky
cukru vyilehame. Platky bogety postupné namdaéime do smési a opékame na
masle. ¥ nepfilnavé 2isté panvi nechdme razpustit cukr, pfidame masle a velmi
opatrnd jobleény divs. Fiidame olovpand o nakrajend joblka a cpafeme je

v karamelu. Plidame ipetky skofice. Ma talif naaraniujeme platky opecené bagety
o joblka s karomelem. Tip: miZeme pfidat trochy créme fraiche & zmrzlin.
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MALINOVY SENDVIC

2 platky switly toustovy chléb

309 krémowvy syr Philadelphia
20 g cukr mouéka

Z2g vanilka

30 g maliny

14 g maslo

30g malinové coulis

Dwa platky toustového chlebo nomoZeme maslem o opefame na grilu.
Philadelphii rezmichdme s cukrem a vanilkou, naneseme na spodni towst

a pfidame maliny. Friklopime hornim stejné cpedenym toustem. Jamné posypeme
moudkovym cukrem a poddvame s malinovym coulis.

FLAMBOVANE PROFITEROLKY S JAHODAMI

4 PORCE:

20 ks ilehoékové profiteralky
100 g cukr

&0 g maslo

100 g jahedy

20 g pomeranéovd ifava
&0 g FUm hl‘lf’

ig mdta

Ma nepfilnavé panvi rozehfejeme cukr, oZ vznikne koramel. Piidame kousek masla
a opalrné pfilévame pomeranéovou ifdvu. Piiddme na kousky nokrajené jahody

a lehce je ohfejeme. Piidéme zmrzlé profiterolky, polijeme rumem, lahce
prohfejeme a zapdlime. Flambujeme do vyhofeni alkeholu [cca 1 min). Profiteralky
servirvjeme ckamZité, aby uvnilf zostaly jeité lehce zmrzlé. Pled podévdnim
ozdobime snitkow maty.
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Flambovani je netradicni
kucharskd technika, pfi niz se
pokrm polije malym mnoZstvim
alkoholu a nasledné se zapall
Pivod této techniky i jejiho
ndzvu najdeme ve Francii
a princip spociva v tom, Ze
se diky ohni alkohol vypari
a zistane zkoncentrovand
stava. Tim Aambovani zlepsuje
chuf i vzhled vysledného
pokrmu. Flambovanim miZeme
pripravovat dezerty, ovoce,
rizné druhy masa i polévky.
Na flambovani masa a ryb je
idedlini whisky nebo koriak,
zalimco v pripadé ovoce,
zmrzliny a sladkych dezertd

bychom méli sahnout spise po

likéru, ovocném destilatu nebo
bilém rumu. Vyzkousejte to,

vizudlni zdZitek pro vase hosty

bude nezapomenutelny.




TIPY A TRIKY -
PRO SPRAVNE FLAMBOVANI

Pokrm, ktery se chystate flombovat, méjte idealné v kulate hluboke panvi nebo teflonovém hrnci 5 dlovhouw rukojeti.

Mezi se pustite do flambovani, alkohol zahfejte na asi 50 *C v mikrovinné troubé nebo na IZiéce i v nobéradce.

Diky tomu alkohel snodn&ji vzplone o zvyrozni se jehe aroma.

Dastilat nikdy nelijte na vafici pokrm. Alkohol by se mohl vyparfit jeité pred tim, nez ho stihnete zapalit.

Zaroven je ale potiebo, aby byl pokrm horky.
Jakmile no pokrm nalijete alkeheol, co nejdfive he zapalte. Pfi dlouhém otaleni by se vsakl do jidla o mehl by zménit jehe chut.

Pozor, nezapaluje se samotny destilat, ale alkoholové pary, které z destilatu vychazi. K zapéleni pouiijte dlouhé sirky
nebo dlouhy zopaolovad.

Po zapdleni silné tfeste s pdnvi, tim pomdzZete dostateénému vzplanuti.

Mouinik, dezert £i ovoce nejprve posypte krupicovym cukrem, o o poté polijte alkoholem o Hombujte.
Vznikne tak lehka karamelova krusta,

® 90 9 ©® © @

Alkohol nechte vidy oplngé vyhoret o pokrm nokenec dobre promichejte.
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