Internal

Stavnaté “smash” burgery

Hlavni jidlo
4 porce
Doba pfipravy: 30 minut

Ingredience:

e 640 g mletého hovéziho masa

e 8 platkl stiedné zralého cedaru

e 2lZicemasla

e Sl pept a suseny ¢esnek na dochuceni
Na omacku:

e 70¢gmajonézy

e 1ziCka anglické hofcice

e 1lzice keCupu

e 1lzicka Worcesterové omacky

Pfisady do burgeru:
e 8bulek naburger
e Omacka

e Hlavkovy salat

o Nakladané okurky
« Cervenacibule

e Rajcata

TIP:
Doporucujeme sestavit burger takto: na spodni ¢ast bulky naneste omacku, poté pfidejte 3 platky



Internal

nakladané okurky a trochu hladvkového salatu. Pokud mate radi, mlzZete pridat raj¢ata a ¢ervenou
cibuli. Na vrch polozte maso s rozpusténym ¢edarem a pfikryjte horni ¢asti bulky.

Postup:

1.

Smichejte mleté maso se soli, pepfem a suSenym ¢esnekem. Rozdélte maso na 8 stejnych
porci (cca 80 g kazda), prikryjte potravinarskou félii a nechte odstat v lednici.

Zapnutim vSech hofak( na stfedni teplotu predehfejte grilovaci plochu s uzavienym vikem
na 150 °C.

Mezitim smichejte majonézu s hofCici a dejte stranou. Do ke€upu zamichejte lZicku
Worcesterské omacky (volitelné) a také dejte stranou.

Dopfedu si pfipravte a nakrajejte pfisady, abyste mohli burgery sestavovat hned, jakmile je
budete sundavat z grilu.

Na grilovaci plochu dejte maslo na stfedni teplotu a nechte ho rozpustit. Polozte
rozfiznutou stranu bulek na gril a nechte péct, dokud nebudou chytat lehce hnédou
(zlatavou) barvu. Davejte pozor, aby grilovaci plocha nebyla pfili$ rozpalena, jinak by se
mohly bulky spalit. Pfendejte bulky na ohfivaci mfizku, pokud je touto mfizkou vas gril
vybaven.

Zvyste teplotu na stfedné vysokou, aby byla plocha pfipravena na grilovani masa. Pro
pfipravu ,,smash“ burger(i ponechte viko grilu oteviené. PoloZte 4 kousky masa na
rozpalenou plochu. Kazdy kousek prekryjte rychle pecicim papirem a stlacte ho pomoci lisu
na burgery, velké Spachtle nebo malého hrnce. Odstrarite pecici papir, dochutte soli,
pepfem a suSenym Cesnekem, pridejte trochu Worcesterové omacky a otocCte. Maso grilujte
asi 2 minuty z jedné strany a 1 minutu z druhé strany.

Na polovinu mas poloZte platek ¢edaru a viko na 30 sekund zaviete, aby se syr roztekl.
Podavejte teplé na opeCenych bulkach s pfipravenymi pfisadami.



Internal

Quiche se slaninou, porkem a syrem Gruyere

Hlavni jidlo
6 porci
Doba pfipravy: 60-90 minut

Ingredience:
Na tésto:
e 250 g mouky
e 140 g masla (studené a nakrajené na kousky)
e 1lZicka soli
e 1Zloutek
e 2lZice studené vody
Na napli:

e 200 g slaniny nakrajené na platky

1 velky, nebo 2 malé poérky (od bilé az po jemné zelenou ¢ast)
e 1lZitka nasekanych listk(l tymianu

e Sllacerstvé mlety bily pepf

e 220 g syru Gruyere, nastrouhaného

e 2vejce

e 1vajecny Zloutek

e 500 mlsmetany ke Slehani (plnotu¢né)



TIP:

Internal

Pfipravu tésta lze nahradit zakoupenim tésta na Quiche v supermarketu a zrychlit tim pfipravu
celého receptu.

Postup:

1. Priprava tésta - prvnifaze: Nasypte mouku na pracovni plochu, vytvorte dllek, pfidejte

kousky studeného maésla, slil a rukama vse zpracujte. Pfidejte Zloutek a studenou vodu a
zpracujte vSe na pevné tésto. Vytvarujte tésto do koule, zabalte do potravinarské félie a
dejte asi na 30 minut do lednice.

Priprava naplné: Na grilovaci ploSe opecte slaninu na stfedné vysoké teploté, upecte do
kfupava. Slaninu odloZte stranou a plochu ocistéte, miZete na ni ponechat cca 1 lZici tuku
ze slaniny. Nechte gril trochu vychladnout a poté pfidejte na tenké platky nakrajeny porek a
tymian, osolte, opepfete bilym pepfem a na mirné teploté varte za obCasného michani,
dokud pérek nezmékne, nemél by vSak zhnédnout. Vlozte do misy a nechte vychladnout.
Vmichejte odloZenou slaninu a syr Gruyere.

Priprava tésta - druha faze: Vyjméte tésto z lednice, kratce ho prohnétte na pomoucené
pracovni ploSe a rozvalejte ho valeckem na tloustku asi 3 mm. Pomoci valeCku preneste
tésto do maslem vymazané formy, lehce ho pfitisknéte a okraje pfipadné upravte nozem.
Velmi dllezZité: tésto nékolikrat propichnéte vidliCkou - zabranite tak vzniku vzduchovych
bublin pfi peceni. Aby tésto bylo kfupavé, doporucuje se predpéct. Tésto ve formé pfikryjte
pecicim papirem, zatizit m(Zete napfiklad suchou ¢ockou nebo fazolemi a pecte v
pfedehraté troubé na 180 °C asi 10 minut. Poté vyjméte tésto z trouby, odstrarite papir a
¢ocku/fazole a nechte vychladnout.

Pfiprava naplné: Vlozte smés slaniny a pérku do vychladlé formy s téstem. V mise
vySlehejte vejce s Zloutky a plnotu¢nou smetanu ke Slehani. Lehce osolte a opeprete bilym
pepfem. Nalijte smés do formy (pozor, aby nesahala az po okraj) a pecte asi 30 minut pfi
200 °C, dokud quiche nenabude a neziska lehce hnédou barvu. Nechte quiche pred
podavanim vychladnout asi 15 minut.



Internal

Gratinované brambory Dauphinoise

Hlavni jidlo
4 porce

Ingredience:

TIP:

1 lZicka masla na vymazani zapékaci nadoby

800 g brambor s pevnou strukturou (salatové brambory)
200 g smetany ke Slehani

Sl

Pepf

Cerstvé nastrouhany muskatovy ofisek

Syr na zapékani (napf. Emental, Cedar, Gouda)

PodloZte zapékaci misku napt. mfizkou, aby se jeji dno nepfehfivalo.

Postup:

1.

Pfedehfejte gril se zavienym vikem na pfiblizné 180 °C se vSemi hofaky nastavenymi na
stfedné vysokou teplotu.

Vymazte gratinovaci nebo zapékaci misku (pfiblizné 24 cm v priiméru nebo 26 x 20 cm)
maslem.

Oloupejte brambory a nakrdjejte je na platky o tloustce 2-3 mm.
Platky brambor uspofradejte ve véjifovitém vzoru do misky.

Smichejte smetanu, s, pept a muskatovy ofiSek dohromady metli¢kou.



Internal

Nalijte smés smetany na platky brambor.

Pecte na pfedem predehratém grilu se zavienym vikem po dobu 45 minut nebo do
zlatohnédé barvy.

Pfiblizné po 30 minutach peceni posypte syrem.

. Vyjméte misku z grilu, nechte kratce odpocCinout a podavejte.



Internal

Pecené kufe s citronem a rozmarynem

Hlavni jidlo
6 porci
Doba pfipravy: 65-85 minut

Ingredience:
e 20 grozmarynu
e 3lzicemasla
e 1strouZek Cesneku
e 1citron (oloupany a rozp(leny) + nastrouhand k(ira z citronu
e '2malé Cervené chilli papricky
e 20gmasla
e 1celékufe (cca 1250 g) - nejlépe z volného chovu

TIP:

Béhem peceni se snazte viko grilu co nejméné otvirat, abyste udrZeli jeho teplotu. Seznamte se s
vykonem svého grilu — tepelné vlastnosti roStu a doba vareni uvedena v receptech jsou orientacni a
mohou se LiSit v zavislosti na pocasi a velikosti porci.

Postup:

1. Predehfejte gril s uzavienym vikem na pfiblizné 220 °C, abyste vytvofili konvekéni efekt.
Regulujte hofaky podle potfeby tak, aby byla s uzavienym vikem udrZzovana idealni teplota
kolem 220 °C.

2. Jemné nasekejte 2 snitky rozmarynu a pfidejte rozdrceny strouZzek cesneku, poté smichejte
s 2 lzicemi masla, citronovou klrou a chilli.

3. Jemné oddélte kliZi od prsni ¢asti kufete a na obé strany pod k{Zi naneste smés masla.

4. Vlozte citron dovnitf kurete.



Internal

5. PoloZte kufe na grilovaci plochu mezi dva zapnuté hofaky. Povrch kufete potrete smési
zbylych listk(l rozmarynu a pfipravenou smeési masla.

6. Zaviete viko a nechte kufe grilovat 30 minut, poté ho otocte na druhou stranu a pokracujte v
grilovani. Pokud se klZe zac¢ne pfili$ rychle opékat béhem prvnich 30 minut, snizte intenzitu
plamene na dvou zapnutych hofacich.

7. Kure pecte pfiblizné 1 hodinu a 10 minut, nebo dokud Stava z masa nebude ¢ira a vnitini
teplota kurete nedosahne 75 °C. Poté kufe vyjméte z grilovaci plochy a nechte ho 10 minut
odpocinout pfed servirovanim.



Internal

Livance s boriivkami a mandlovym maslem

Snidané/Dezert
12 livanct
Doba pfipravy: 45 minut

Ingredience:
Na mandlové maslo:
e 300 g cerstvych mandli
o 2 1ZiCky mleté skofice
e 2 1ZiCky mletého kardamomu
Na livance:
e 2vejce
e 140 g mouky
e 40gcukru
e 6 gkypficiho prasku
o Spetka soli
o Spetka jedlé sody
e 15clpodmasli
e 60gmasla
e 125 g mrazenych bordvek
e 40 g cerstvych borlvek

e Trochu mouckového cukru



TIP:

Internal

Pokud chcete usetfit ¢as s pfipravou receptu, mlzZete pouzit predem zakoupené mandlové méaslo
ze supermarketu.

Postup:

1.

Pfiprava mandlového masla: Nasypte mandle do misy kuchyriského robota. Robota
zapinejte v kratkych intervalech, abyste pfedesli pfehfati. Mixujte asi 10 minut, dokud
neziskate hladké mandlové pyré. Pridejte skofici a kardamom, poté nechte vychladnout.

Pfiprava tésta na livance: V mise smichejte mouku, cukr, prasSek do peciva, sll a jedlou
sodu. Pridejte dva Zloutky a podmasli. Rozpustte maslo a vmichejte ho do tésta. Poté
pfidejte mrazené borlivky a smés michejte, dokud nebude vSe rovnomérné promichano.

Uslehejte bilky: Oddélte Zloutky od bilk{ a bilky vy$lehejte do tuha. Opatrné vmichejte
vySlehané bilky do tésta.

Usmatzte livance: Na panvi rozpustte trochu masla a rozehtejte ji. Nalijte nabéracCku tésta
na panev a smazte 1-2 minuty. Jakmile se na povrchu objevi bubliny, livance otocte a
smazte dalSi 1-2 minuty dozlatova.

Servirujte: Ozdobte livance ¢erstvymi borlivkami. Posypte mouckovym cukrem. Podavejte
ihned potfené mandlovym maslem.



Internal

Filet z lososa obaleny v polenté s vinaigrettem z
dynového oleje

Hlavni jidlo
4 porce
Doba pfipravy: 30-45 minut

Ingredience:

Hlavni ingredience:
e 4 kusy rybiho filetu (cca 125 g kazdy) - candat, losos, pstruh nebo treska
e 80¢gpolenty
e« Trochaoleje
o Spetka soli

Na vinaigrette:
e 200 mlsmetany na vafeni
e 4cldynového oleje
o Spetka muskatového ofisku
o Spetka soli
o Spetka pepfe

Na pfilohu:

o Brokolice



Internal

Houby (napf. smés hub, shitake, portobello)
Tymian
Trocha soli

Trocha pepre

Postup:

1. Priprava vinaigrette: Smichejte smetanu, stl, pept a muskatovy ofiSek. Pfivedte k varu v

rendliku na grilu a michejte do krémové konzistence. (Ujistéte se, Ze rendlik je z nerezové
oceli nebo litiny, nez ho pouzijete na grilu.) Pfidejte dynovy olej a dale redukujte, aby
vinaigrette zhoustl.

Pfiprava ryby: Omytou rybu osolte a obalte z jedné strany (na strané klize) v polenté.
Rozehfejte gril na stfedni teplotu, pfidejte olej a smazte rybu dozlatova a kfupava z obou
stran.

Priprava pfilohy: Soucasné osmazte brokolici a houby vedle rybich filetd v troSe oleje.
Osolte a opeprete, poté promichejte smés brokolice a hub s maslem. Nakonec smés
dochutte tymianem.

Servirovani: Podavejte rybu na troSe vinaigrette s dynovym olejem a jako pfilohu pfidejte
houby a brokolici.



Internal

Pizza se susenymi rajcaty, cervenou cibuli a
salamem

Hlavni jidlo
Doba pfipravy: 30 minut
Pocet porci: 4

INGREDIENCE
Tésto na pizzu
e 275g mouky
e 1lZicka cukru
e 11ZiCka drozdi
e 2I1ZiCky soli
e 175 mlteplé vody
e 21ZiCky olivového oleje
Pfisady na pizzu
o RajCatova passata
e SyrMozzarella
e Salam (idealné palivy)
e Nakrajena Cervena cibule
e SuSenarajcCata
o Cernéolivy (volitelné)

TIP



Internal

Pod téstem na pizzu nechte pecici papir, aby se snadnéji pfeneslo na pizza kdmen. Papir jednoduse
odstranite, jakmile tésto zacne kynout a zpevni se.

Popstup:

1.

10.

11.

12.

V malé misce smichejte cukr a drozdi s teplou vodou. Nechte odstat 5 minut. Drozdi by
mélo zacit kvasit, coz poznate podle pény na povrchu.

Pfipravte tésto pfidanim vzniklé smési do mouky spolecné s olivovym olejem a soli.
Prohnétavejte asi 10 minut, dokud neziskate mékké, hladké tésto.

Tésto vytvarujte do koule a vlozte ho do velké misy. Potfete trochou olivového oleje a misu
prikryjte. Nechte tésto na teplém misté vykynout asi 2 hodiny (nebo pfes noc v lednici).

Pfed peCenim tésto znovu prohnétte a nechte znovu vykynout.

Polozte kdmen na pizzu na grilovaci plochu a pfedehfejte jej na 230 °C (15-20 minut).
Pizzu vyvalejte do kruhového tvaru a poloZte ji na maly kus peciciho papiru.
Rozprostrete rajcatovou passatu a posypte trochou mozzarelly.

Pfidejte Cervenou cibuli, saldm, suSena rajCata a pfipadné olivy.

Posypte zbylou mozzarellou a rovnhomérné pokapejte pizzu trochou olivového oleje.

Pizzu polozte na kamen a pecte s uzavienym vikem 10-15 minut (Cas zavisi na teploté
kamene).

Jakmile je pizza hotova, sundejte ji z grilu pomoci kovového tacku na pizzu.

Podavejte ihned.



Internal

Mandle s prichuti papriky
Chutovka

Doba pfipravy: 10 minut

Pocet porci: 4

INGREDIENCE

TIP

200 g mandli
/2 Cajové ZiCky papriky mleté (sladké nebo palivé)
1 Cajova lZzicka mofrské soli

Par kapek olivového oleje

Pokud se vdm nechce s mandlemi loupat, mlZete si koupit jiZ loupané.

Postup:

1.

2.

Zalijte mandle vrouci vodou, nechte je vychladnout a poté oloupejte.
Rozdrtte mofskou sil a papriku v hmoZzdifi na jemny prasek.

Opékejte mandle na grilu pfi teploté 200 °C. Davejte pozor, aby se nespalily - miZe se to
stat velmi rychle, takZe se nebojte sniZit teplotu nebo klidné hofak tuplné vypnout, gril s
vikem udrZuje dobfre teplo.

Pravidelné mandle michejte, aby se rovnomeérné opekly.

Vyjméte mandle z grilu a pfendejte do misy. Ihned zakapnéte olivovym olejem a dobfe
promichejte. Poté pfidejte smés papriky se soli a promichejte znovu, dokud nebudou
vSechny mandle rovhomeérné obalené.



Internal

6. Nakonec nechte smés vychladnout a podavejte.



Pikantni kufeci maso v psSenicnych tortillach (tacos)

Hlavni jidlo
Doba pfipravy: 20 minut
Pocet porci: 4

INGREDIENCE

Na maso a tortilly

450 g kufecich stehen (bez kosti a kliZe)
12 pSeni¢nych tortill (mensi rozmér)

4 limetky

Olivovy olej

3 strouzky Cesneku

Kofeni: mlety kmin a mleté chilli
Svazek Cerstvého koriandru

Sl a pepf

Prisady

2 Cervené cibule

3 avokada

2 nakrajena rajCata

100 g zakysané smetany

VaSe oblibend salsa



TIP

Internal

Nechte maso marinovat alespon hodinu pfed finalni pfipravou pokrmu, jinak kufe nestihne
absorbovat dostatek chuti. Grilujte na vysokou teplotu a nechte maso trochu pfipalit, aby ziskalo
kfupavé okraje a skvélou chut!

Postup:

1.

Pfipravte marinadu na kufeci maso smichanim limetkové Stavy, olivového oleje, cesneku,
mletého kminu, mletého chilli, koriandru, soli a pepfe.

Nalijte tuto marinadu na maso a vlozte do sacku nebo krabi¢ky. Nechte marinovat v lednici
1-6 hodin.

Predehrejte grilovaci desku (s uzavienym vikem) na 220 °C pfi plném vykonu vSech horaku.
Maso grilujte pfiblizné 5 minut z kazdé strany, dokud nebude hotové.

Sundejte maso z grilu a ztlumte hofaky na nizky vykon.

Nechte maso na chvili odstat, poté nakrajejte na kosticky.

Polozte tortilly na rozpalenou grilovaci desku a opékejte je asi 15-20 sekund z kazdé strany.

VlozZte nakrajené kure do ohfatych tortill a doplrite pfisady podle libosti.



