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STAVĚNÍ A STAVBY

Grilované kuře 
s pomerančem a libečkem

Počet porcí: 4
Náročnost: střední
Doba přípravy: 1,5 hodiny
Suroviny:
 kuře do 2 kg
    100 g másla
    2 lžíce sekaného libečku
    1 lžíce nastrouhané pomer-
ančové kůry
    sůl
    pepř
    pivo nebo vývar do stojanu
    stojan na pečení drůbeže
Postup:
Očistěné kuře zevnitř i zvenku 
osolíme a opepříme. Položíme 
na prkénko a rukou opatrně 
oddělíme kůži na prsou a steh-
nech od masa, vytvoříme tak 
prostor pro vložení ochuceného 
másla. Smícháním másla, seka-
ného libečku a pomerančové 
kůry získáme bylinkové máslo, 
které opatrně naneseme mezi 
maso a kůži. Nohy kuřete stáh-
neme provázkem. Do stojanu 
na grilování kuřete vlijeme pivo 
nebo vývar. Kuře dáme na stojan.
Gril rozehřejeme na střední 
teplotu. Vložíme kuře na stojanu 
a grilujeme po dobu 1 1/4 - 1/2 
hodiny, dokud vnitřní teplota 
v nejsilnějším místě stehna ne-
dosáhne teploty 75 stupňů. Kuře 
v grilu občas zkontrolujeme, 
průběžně potíráme vypečenou 
šťávou. Hotové kuře necháme 
ještě 10 minut ve vypnutém 
grilu dojít pod alobalem. Kuře 
můžeme též potírat šťávou z po-
meranče.
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Kuřecí saté
Počet porcí: 2 - 4
Doba přípravy: do 30 minut
Náročnost: snadné
Suroviny:
  2 - 4 kuřecí prsa
    4 lžíce rostlinného oleje
Na marinádu:
3 stroužky česneku
    1 - 3 chili papričky
    3 lžíce hnědého cukru
    1/4 hrnku koriandru - čerstvého
    1/3 hrnku sojové omáčky
    1/4 hrnku limetkové šťávy
Na ochucení:
 1/2 hrnku nasekaných, nasucho 
opražených arašídů
    nasekaná zelená petrželka
Postup:
V misce smícháme všechny su-
roviny na marinádu, z masa na-
krájíme napříč na dlouhé tenké 
plátky a napíchneme na jehly. Je-
hly rozložíme do ploché nádoby 

RECEPTY NA GRIL

CAMEMBERT
S BRUSINKAMI

A ROZMARÝNEM
Počet porcí: 4

Náročnost: snadné
Doba přípravy: 1 hodina 
+10 minut na grilování

Suroviny:
4 kozí camemberty

1 jablko
100 g sušených nebo 200 g 

čerstvých brusinek
trochu skořice
1 lžička cukru

2 lžíce citronové šťávy
čerstvý rozmarýn

bageta

Postup:
Sušené brusinky zalijeme vodou 
a necháme půl hodiny odstát. 
Jablko oloupeme, rozčtvrtíme, 
vykrojíme jádřinec a nakrá-
jíme na tenké plátky. Brusinky 
s jablkem, trochou skořice, 
cukrem a citronovou šťávou 
podusíme doměkka. Porce sýra 
lehce pokapeme olivovým ole-
jem, z alobalu 2 x přeloženého 
poskládáme malou misku  
a s ní vložíme do grilu. Grilujeme 
metodou nepřímého grilování 
dokud se sýr pěkně nenafoukne. 
Ve chvíli, kdy je sýr prohřátý, lžící 
na něj naklademe směs brusinek 
s jablky a ozdobíme snítkou  
čerstvého rozmarýnu. A ne-
cháme ještě znovu prohřát.  
Sýr servírujeme se zbylou bru-
sinkovou omáčkou a plátky na-
krájené bagety, tu můžeme též 
lehce dokřupava opéct na grilu.


