LETO NA GRILU S PENNY
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S nadchazejicimi prazdninami a casem dovolenych prichazi hlavni sezéna grilovani. I pro
letosni sezonu si tak PENNY pripravilo nabidku hned 17 produktu své privatni znacky Na
Gril!. Nechybi marinovana krkovice, kureci kridla ¢i prsni rizky, burger, klobasy nebo
Zamecké parecky s restovanou cibulkou.

V nabidce privatni rady NA GRIL! nabizi PENNY pro leto$ni letni sezénu celkem 17 produktu. Mezi
nejpopularnéjsi a nejoblibenéjsi patii Marinovana krkovice, Hovézi burger ¢i Grilovaci pikantni
klobasky, v nabidce ovSem nechybi ani klasické maso, at uz kureci prsni nebo stehenni rizky,
marinovana kureci kridla ¢i klasicky rumpsteak steak. Po lonském uvedeni na trh se pak mezi
nejzadané;jsi zaradily i Zamecké parecky s restovanou cibulkou. ,VSechny produkty znacky Na Gril!,
stejné jako u vSech nasich privatnich znacek, pripravujeme od samotného pocatku s nasimi Ceskymi
dodavateli s durazem na kvalitu vstupnich surovin a celkovou vyslednou vynikajici kvalitu. U téchto
masnych produktl pouzivame pri jejich pripravé i samotné vyrobé to nejkvalitnéj$i maso i

e

vysledky nezavislych testl,” riké Petr Baudys, vedouci oddéleni kvality PENNY.

Kvalita vysledného pokrmu nezélezi jen na kvalité zakoupenych produktu, ale i na samotné pripravée
pokrmu. Pfi grilovani, které je jednou z nejzdravéjsich priprav jidla, je potfeba dodrzet urcita
pravidla proto, aby byl pokrm nejen dobry, ale i zdravy, protoze z pohledu dodrzeni hygieny je
grilovani jednou z nejméné bezpecnych priprav pokrmd:

Kromé masnych produkti v rdmci privatni znacky Na Gril! je v nabidce i Syr s bilou plisni. Na
grilovani je pak vhodna i rada dalSich produktu, at uz syry znacky BONI nebo v minulosti ocenéné
$pekacky REZNIKUV TALIR ¢i ovoce a zelenina OD CESKYCH FARMARU. K ochuceni pak jsou k
dispozici produkty rady GUSTITO a k dobrému jidlu patri i dobré piti, at uz tradicni ¢eské pivo
STAROCECH, kvalitni moravska vina VINUM REGUM nebo nealkoholické napoje VITALKA.

TIPY NA SPRAVNE GRILOVANI

Maso z lednice vyndejte vcas

Maso ma mit pred vlozenim na gril pokojovou teplotu. Nikdy nedavame maso na gril primo z
lednicky nebo dokonce z mrazaku. Studené maso projde po vlozeni na rozpalenou mrizku teplotnim
Sokem a povrch masa bude poté pripaleny, zatimco uvnitr se ani nerozehralo. Maso tedy z lednice
vyndame klidné i 2 az 4 hodiny pred grilovanim, prikryjeme a nechame odpocivat.

Maso nejprve osuste

I marinované maso pred vloZenim na gril osusime latkovou nebo papirovou utérkou. Smyslem
marinddy je proniknout dovnitr masa, udélat ho stavnatéjsim, bohatsim na chut, a také docilit jeho
zkrehnuti. Spalena marindda na povrchu masa navic odkapavanim a naslednym palenim v ohnisti
vytvari karcinogenni latky.

Gril nechte rozpalit

Pokud nema gril spravnou teplotu a je nedostatecné rozpaleny, maso nedokazeme spravné pripravit.
Gril by mél mit teplotu 220 az 250 stupnu. Pri grilovani pak vyuzivdme nejen centralni rozpalenou



cast, ale i jeho chladnéjsi okrajové casti.
Pozor na plameny

Nikdy nedavame maso primo nad mista, kterd olizuji plameny. Grilujeme vzdy nad rozzhavenymi
uhliky. Primé plameny maso na povrchu spdli, zatimco uvnitr bude stale syrové. Toto je uméni
grilovani - prace s rozzhavenymi uhliky a ohném. Proto se doporucuje pouzivat rozprasovac s vodou
nebo mit po ruce alespon misku s ni pro rizeni intenzity zaru.

Vidlicka az k jidlu

Maso nikdy na grilu neotacime vidlickou. Po propichnuti z néj zbytecné vytéka stava a tuk se
navic snadno vzniti, a jeho néslednym spalovanim opét vznikaji karcinogenni latky. Proto pro
obraceni pouzivame pinzetu, grilovaci klesté nebo obraceci Spachtli.

Obracet, obracet, obracet

Steak nejprve zprudka opeceme z obou stran, aby se maso zatahlo a nepustilo Stavu. Poté ho
pravidelné otacime tak, aby byl propeceny rovnomérné. Neni tfeba otadCet maso neustale, ale
nékolikrat béhem pripravy tak, aby maso na horni strané prilis nestydlo a pripravovalo se
rovnomérné z obou stran.

Od poklopu ke poklopu

Maso méame béhem pripravy vzdy prikryté. Pod poklopem jej nechavame uz pred grilovanim kvili
vyrovnani teploty, a poté i pri samotné pripravé. To je dulezité pro udrZeni teploty potrebné pro
grilovani a horni strana pripravovanych pokrmu se soucasné tolik neochlazuje.

Kdo si pocka, ten se docka

Maso potrebuje po dogrilovani odpocivat. 10 minut odpocCinku udéla s pripravenym pokrmem
naprosty zazrak - svalova vlakna opét povoli a maso krasné zkrehne.

RECEPTY A RADY NA GRILOVANI MARTINA SKODY:
https://www.penny.cz/PENNY-koutek/Konecplytvani/zpracujte-maximum/jak-na-gril
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