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a zalijeme marinádou a necháme 
30 minut marinovat. Gril roz-
topíme na apřímé grilování. Rošt 
potřeme olejem a uložíme na 
něj připravené jehly tak, yby ne-
chráněné konce jehle směřovaly 
od ohně. Maso grilujeme 1 - 2 
minuty z každé strany, během 
grilování ještě jednou potřeme 
zbylou marinádou. Podáváme s 
omáčkou podle chuti.
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Hamburger s bylinkovým 
máslem
 Počet porcí: 4 - 6
Náročnost: snadné
Doba přípravy: 30 -45 minut
Suroviny:
 750 g mletého libového hov-
ězího masa
        4  plátky bylinkového másla 
silné cca 1,5 cm
        sůl, pepř
        4 plátky slaniny
        4 plátky oblíbeného sýra
        4 žemle na hamburgery
Na oblohu: salátové listy, cibule, 
rajčata, kečup, hořčice, majonéza 
podle chuti
Postup: Mleté maso rozdělíme 
na 4 díly. Z každého utvoříme 
tlustý bochánek naplněný plát-
kem bylinkového másla. Osolíme 
a opepříme a dáme na 30 minut 
do chladničky vychladit. Gril 
rozehřejeme na přímé grilování. 
Připravené hamburgery ro-
zložíme na rošt, znovu osolíme 
a opepříme. Grilujeme z každé 
strany 5 - 7 minut. Po upečení 
zkontrolujeme termosondou 
teplotu, která by měla uvnitř být 
71 stupňů. Mezitím na kraji roštu 
opečeme plátky slaniny opečené 
odložíme stranou na ubruse, aby 
okapal přebytečný tuk. Žemle 
rozkrojíme a potřeme máslem a 
opékáme 30 sekund až 1 minu-
tu. Konečnou fází je vytvoření 
finálního hamburgeru. Na dolní 
polovinu každé žemle dáme list 
salátu na něj cibuli a rajče. Na-
horu potom teplý hamburger 
se slaninou a sýrem. Dochutíme 
dle vlastní fantazie a chuti a přik-
lopíme druhým dílem žemle.
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Rib eye steak v kávové marinádě
 Počet porcí:4
Náročnost: středně těžkéRib eye 
steak
Doba přípravy: 45 minut
Suroviny:  4 steaky z vysokého 
roštěnce
        1 lžíce mleté kávy
        2 lžičky soli

RECEPTY NA GRIL

KUŘECÍ ROLÁDA 
S NÁDIVKOU VE 

SLANINOVÉM 
KABÁTKU
Počet porcí: 4

Náročnost: středně 
náročné

Doba přípravy: 1 - 1 1/2 
hodiny

Suroviny:
4 kuřecí prsa

450 g anglické slaniny
na nádivku: 150 g strouhanky

4 lžíce mléka nebo vývaru
1 lžíce sekaného česneku

2 lžičky rozmarýnu
2 lžičky oregána

1 lžička citronové kůry
sůl, pepř

provázek nebo párátka

Postup:
Z přísad smícháme v míse ná-
divku. Kuřecí prsa položíme na 
rovnou podložku potaženou 
potravinářskou folií nebo roz- 
střiženým velkým mikroteno-
vým sáčkem. Přikryjeme i svrchu 
druhou folií a lehce naklepeme. 
Osolíme a opepříme, na maso 
poklademe nádivku a opatrně 
s pomocí fólie roládu opatrně 
stočíme. Z anglické slaniny vys-
kládáme plát, na který položíme 
roládu a postupným křížením 
plátků slaniny celou roládu 
zabalíme. Aby nám proužky 
slaniny nespadly, můžeme je 
připíchnout párátky. Na grilování 
použijeme aluminiovou grilovací 
misku, do misky vložíme roládu 
a podlijeme vodou. Při 230 
stupních grilujeme 1 - 1 1/4 
hodiny dokud vnitřní teplota 
nedosáhne 75 stupňů. Hotovou 
roládu nakrájíme na plátky 
podáváme teplé nebo studené 
jako součást obložených mís.
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