je nacase ukazat grilu;-
kto je tu Séf

S Podravkou chuti lepsie!



Ked' sa jedna o pripravu jedal, neexistuje
vacsia sloboda, neZ st von a rozohriat
gril. So spravnym ,palivom* a spravnym
ohriom sa jedlo na grile pecie takmer
samo. No, takmer je to klti¢ové slovo,
pretoZe na grilovanie je potrebné mat
nejaké napady a znalosti. Prave preto
mas pred sebou knizku plnt Spi¢kovych
gril receptov, ktora ti méZe pomact vybrat
spravne klsky masa, ale moZze ti aj
prezradit, ako ich s troskou Podravky premenit na perfektne chutné.

Preto prelistuj tito kucharku a daj sa do prace. Je nadase ukazat grilu, kto je tu $éf.

- $ Zobev Podvavkda len vy | '

Legenda: ' ' S‘e %DD

Podet porcii Cas Stupen
prlpravy marinovania zloZitosti

RADY NA PRIPRAVI GRILW

l. Priprava ona

« pouzi uhlikové brikety a ak pouzijes drevo, vyber si buk alebo hrab

- na zaloZenie ohna pouZi tenké triesk}'l suchého dreva

- ak pouzijes$ drevo zo suchého vini¢a alebo velmi dobre vysusené otvorené borovicové
3isky, ohefl bude mat 3pecificki a velmi prijemn véiu

- na zaloZenie ohna st perfektné aj drevené debnicky na ovocie

- naukladaj na seba primerané mnozstvo dreveného uhlia a vytvor tak pyramidu

v strede grilu, obloZ ju materidlom, ktory pouZije$ na podpélenie, zapél'ho a nechaj
horiet najmenej 20-30 mintt

- nikdy nedaj pod uhlie drevo, pretoze drevo by mohlo zhoriet len neuplne a mohlo by
neskor opatovne vzblknut

- na podpalovanie nepouzivaj papier, pretoZe pri vetre by sa popol mohol dostat na maso

- uhliky musia byt vietky Zeravé, ale hlavne musia byt Zeravé rovnomerne; slaby alebo -
nedostatocne silny ohefi m6ze zmarit celé grilovanie .

Y
PODRAVKA




| 2. Priprava gvilu a navadia
- -"\)gléisti predhriaty gril (zoskrab prilepené negistoty) a namasti ho platkom slaniny
alebo troskou oleja, aby sa maso na gril nelepilo

- ak dokazes udrzat otvorend dlari nad grilom aspon 3 sekundy, mas ideélnu teplotu
na grilovanie

= vzdy maj po ruke vetv1cku rozmarinu alebo Stetec na potieranie olejom alebo
marinadou

= maso alebo ryby nesmu byt suché'; olej uzatvori péry a zabrani strate vlhkosti, yd’éka
¢omu ostant maso a ryby krasne Stavnaté £

- na grilovanie potrebujes toto néradie: klieste a vidlicku s dlhou rickou, kuchynsky
Stetec na potieranie olejom alebo marmadou a vodny rozprasovac¢ na hasenie pripad-
nych neziaducich plameriov

- tesne pred grilovanim mézes na hortice uhlie nasypat Cerstvé alebo susené bylinky,

| ako napriklad rozmarin, oregano alebo estragén, ktoré jedlu dodajti neodolatelni

arému a chut
= vzdialenost rostu od ohria musi byt vzdy najmenej 15 cm

v
3. Cas na maso, yyby, 3elevinu...

- zabezpec¢ si na grile dostatok miesta pre kazdy grilovany kisok, bude$ ho musiet
pocas grilovania obracat a premiestiiovat

- aby si urobil perfektny steak, musf$ ho najprv prudko opiect na najhortcejsej éasti
grilua potom ho grilovat na miernom ohni, aby sa chut masa mohla poriadne rozvinit
= maso a ryby prevrat vzdy len raz

- maso prevrat vtedy, ked spozorujes Stavu na jeho povrchu, alebo ked méso zaéne

menit farbu na okrajoch

- uisti sa, Ze je ryba vo vnutri sucha a narezana v stredovej ¢asti pozd[i kosti, aby sa
lepSie prepiekla .

- ked rybu poloZis na rost, je potrebné ju pravidelne premiestiiovat (pozor, nie obra-
cat!), aby sa neprilepila

= rybu prevrét len raz, ked bude lplne oddelena od mriezky, alebo ked bude mat o¢i
plne biele

. pocas grllovama sa maso stava ¢oraz pevnejsim, tak sa uisti, aby si ho dal dolu z grilu
v spravny cas B

- hned ako bude steak ugrilovany podla tvojho Zelania, daj ho dole z grilu a obal ho
olejom alebo lyZi¢kou masla; vdaka tomu bude mimoriadne $tavnaty a bude chutit

mimoriadne lahodne

len var ("PODRAVHA"
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= GRILOVANY HAMBURGER!
: _ §
Ingrediencie: |
- 700'gymletého hovadzieho mésa - 100 gélaniny
- 1Po Q‘i\vka grill classic 25 g + 50 ml oleja
- 80 g cibule - Ajvar jemny Podravka
« 4 ks peciva na hamburger - sol. ‘
- 4 vajcia - &ierne korenie mleté
« 4 platky syra 0l ; g

Priprava:

; N .3
Méaso zmieSame s najemno nakréja?ou cibulou, Podravkou gn}l classic, ¢
zlahka premieSame a nechdme postét asi 30 mindt. Zo zmesi potom vytvart-
jeme 4 hrubSie placky. i ¥

Pedivo prerezeme na polovicu a opeéieme ho z vnitornej strany na suchej
panvici. Panvicu utrieme papierovym obrtskom a polozime na fiu na platky
nakrajant slaninu a oprazime ju dozlatista. Gril potrieme olivovym olgjom,
poriadne ho zahrejeme a poloZime naf maso, ktoré poriadne ugrilujeme

z oboch stran. Na panvicu pridame olej a vajcia a opecéieme ich.

Spodnd Cast peciva potrieme Ajvarom jemnym Podravka.

Potom poloZime opecent slaninu, maso, platok syra a nakonie¢ vajce.
Prikryjeme vrchnym kusom peciva a ihned poddvame.

"

Rada:

Pri priprave masa na hamburger je ‘ ﬁ‘ﬁ’} kA
dolezité, aby ste maso velmi nemiesali. i e | (1
Premiesajte ho len zlahka, rychlo

~ - :
vytvarujte do placiek, ale nie prili$ ten- 2z 0. |
\ /-"f’
._-r'_ ¥

kych, aby bolo méso poriadne Stavnaté.
Ak mate radi hamburgery zo zmieSaného
masa, pridajte kusok bravéoviny. f
len var ("PODRAVHA’
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GRILOVANA BRAVEOVA
PANENKA S AROMATICKYM\

PARADA JKAMI

Angrediencie: Pr{prava:
- 600 g bravéovej panenky Bravcovi panenku nakrajame na hrubsie platky,
potrieme ich zmesou vytvorenou z Podravky
: grill classic a olivového oleja a nechame postat
+ 300 g cherry paradajok 30 minat na chladnom mieste, aby chut dobre
- 100 mlvinneho octu prenikla do masa. :

- 150 ml &erveného vina  Vino, ocot a cukor povarime asi 10 mindt.

+ 40 g cukru - Paradajky nakrajame na polovice a dame

o : ~do hlbokej panvice. Priddme uvarent zmes, 4 celé
- = 5 stracikov cesnaku

“.struciky cesnaku, sol a varime, dokym sa omacka
= 4 ks celozrnneho chLeba- nezredukuje.

- 1 Podravka grill classic 25 g

£ lyzme OllVOVEhO ole]a' ‘Kisky bravcovej panenky ugrilujeme na dobre
zahriatom grile.

Kuasky chleba poloil’me na gril k masu a opecieme
ich. Potom ich potrieme cesnakom a pokvapkame
olivovym olejom. j
Na kazdy oprazeny kusok chleba dame ktisok
_ bravéovej panenky, zalejeme paradajkovou
- omackou a poddvame so $alatom z rukoly.

. ‘@ - Rada:
Sy . Maso z chladnic¢ky nedavajte hned na gril, ale
0 nechajte ho postat aspofi 30 mint pri izbovej
% teplote. Toto zaruc¢i rovnomerné pecenie.
Ak maso z chladniéky rovno poloZite na gril,

bude zvonka rychlo hotové a zvnutra surové.

Ak ho budete grilovat dlhsie, mdZe sa stat, Ze ho
spalite a mdso nebude, ani chutné, ani zdravé.

len var
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SLADKO~\<‘(§L€ 92\L0VAN€
RAZNIC\ '

PRP

Ingrediencie: | Priprava: j
- 1 kg kuracich prs Kuracie prsia o¢istime a nakrajame na kocky.
- 3 lyZice Podravka ZmieSame ich s marinddou pripravenou z olivo-
ochucovadla s cesnakom vého oleja a Podravka ochucovadla s cesnakom

« 2 &ili papricky a dobre premieSame.
Takto pripravené kocky napichame na Spajdle

a polejeme Stavou z 1/2 limetky. Prikryjeme
a nechédme postat 30 mindt az 1 hodinu.

- 1 zvazok koriandru
= 1 limetka

Marinované raznici grilujeme na rozpalenom
grile zo vSetkych stran, dokym nebude mat
krasnu zltd farbu.

Ked je razni¢i hotové, prelozime ho do misky,
posypeme nakrajanymi ¢ili papri¢ckami

+ 1 lyzica medu
= olivovy olej F

- a koriandrom, pokvapkame zmesou vytvorenou
Y. z olivového oleja, medu, Stavy z 1/2 limetky
\ & @ % a nastrihanej limetkovej kory, prikryjeme

a po 5 minttach ho méZeme podavat.

e

R

Predtym ako pouZijete Spajdle,
namogcte ich do vody, aby sa pocas
grilovania nespalili.

ada:







GRILOVANE -
KURACIE PRSIA

\ -~ Ingrediencie:
g » 4 ks'kuracfch pfs

. ?‘ (4x cca 200 g)
i e

4 lyZice Podravka
~—ochucovadla pikant
V= -« 1'lyZica nakréjanej
——— —petrzlenovej viiate

PVuPVaVa

Kuracie pfsla-ecrsnm&umgqeme osusime
papierovym obriskom, poriadne ich potrieme
Podravka ochucovadlom pikant zmieSanym™
s trochou olivového oleja a nechdme postat
aspon 30 minut.

Méso opecneme na grile alebo na gnlova_!cke]

"« 2 mladé cibulky
- 2 lyZice citrénovej Stavy
- 50 ml olivového oleja
. 1 Ajvar pikant Podravka

panVlCl P4 KdLUt:J )l.lculy
Ked je maso hotové, potrieme ho zmesou
vyrobenou z petrzlenovej viiate, nakrajanej
mladej cibulky, olivového oleja a CItronove]
Stavy.

Na dosiahnutie dokonalej étavnatosti a skvelej

“chuti podavame s Ajvarom pikant Pedravka.—

Ak potriete kuracinu zmesou vytvorenou z olivového oleja,

petrzlenu a citrénovej $tavy, maso sa uzavrie a ostane

krasne Stavnaté.

T




'Ii Be3 pichamia, Stvot oenl
' Ak chces skrotit Selmu
: menom ohen, vzdy maj

% Neprepichuj kasky vedla grilu pripravenu

mdsa vidlickou fladu vody. Madro viak
a inymi ostrymi predmetmi, urobis, ked'si vyberie$
pretoze takto moze vietka Stava kusky médsa s nizsim ob-
z masa vytiect a maso ostane sahom tuku. PretoZe tuk,
suché a bez chuti. Na otaéanie ktory kvapka na ohen,
masa pouZzi radSej klieste. spdsobuje nekontrolo-
\ vatelné plamene.

- | prosim!

Na v3hlade 34le3]

Kazdy kisok masa na grile by mal byt tak
akurat. Nemal by byt ani prili$ tenky, ani

prilis hruby. Prilis ,3tihle“ kisky masa sa
rychlo vysusia a prilis ,,tu¢né® st zase

na vrchu zhorené a vo vnutri surové.

12



Neotadaj to, synul

Jedno zo zlatych pravidiel grilovania
hovori, Ze kiisky méasa pocas
grilovania treba otodit - ale iba raz.
Ak sa maso prilis ¢asto dviha

a obracia, je suché a tvrdé.

Marinida je tvoja nade;!
Pri grilovani je dobra marinada
polovicou Gspechu - vopred
namarinované maso je

Stavnaté a chutné. Nezabudni
vsak poditat s tym, Ze aj marino-=
vané maso by malo este pred
samotnym grilovani odstat
priizbovej teplote.

L8

Nedopust, aby maso vychladio!

Po tom, ako das méaso dole z grilu,

je nevyhnutné udrZiavat ho v teple.

Nechaj ho postat v dobre uzatvaratelnej :
miske v teple - tak sa zbavi prebyto¢nej Stavy
a vody a zachova si $tavnatost a makkost.

" ’ /I
POODRAVHA

len var
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eA-ZIN\E\
Z MLETEHO MASA

g Wgrediencie:
- 800 g mletej telaciny
« 4 lyZice Podravka
ochucovadla pikant

- 100 g cibule

« 2 straciky cesnaku

- 1 vajce

« 1 lyZica nakrajanej
petrzlenovej viate

« 1 - 2 lyzice struhanky
- 2 Cervené cibule

« Ajvar jemny Podravka

- olej na potretie grilu

Priprava:

Mleté maso zmieSame s nadrobno nakrajanou
cibulou, pretlac¢enym cesnakom a Podravka
ochucovadlom pikant. Zmes poriadne
premieSame a nechame postat cca 30 minut.
Pridame vajce, petrzlenovi viiat a strdhanku.
Celd zmes rukami premieSame, aby sa ingre-
diencie poriadne prepojili, a aby sa nam dali
urobit gulky. Cervent cibulu nakrajame na
vacsie Casti (najlepsie 3tvrtiny) a potom ich
striedavo s gulkami napichujeme na $pajdle.
Pripravené raznici grilujeme na grile alebo
grilovacej panvici.

Na doplnenie chuti poddvame s Ajvarom
jemnym alebo pikantnym Podravka,

s omackou podla vasej chuti alebo teplym
pecivom.

Rada:
Na pripravu masovych guliek je najlepsie
pouzit na hrubsie pomleté méaso, aby vdm

:gulky drzali pokope.

lu .

len var ("PODRAVAA
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 GRILOVANA
KRKOVIEKA

) f-“ S .\v»ﬁvediewgf?ﬂ\ A PV!PMVG
.1 kg na kusky n'akréj'anej o Krkovigku potrleme zmesou vytvore-
S liEmiy krkevu;ky (2 cm) o nou z Podravka ochucovadla a oleja
et 25 o Podravka ochucovadta : a ngchame postat 30 mintt. Maso
ko + dame na predhriaty gril a grilujeme
ot ﬁa ‘miernom ohni. Po¢as grilovania ho
poll,evame pivom, dokym nezhnedne.
Hotovi Krkovi¢ku zlozime z grilu
.a-':\_'/iqi-ime do nadoby, ktord zakryjeme,
dokym-jédto nebudeme podavat.
Podegv‘hme S gnioyanou zelemn&u
 sez6ny alebo podla’ Vase; ehut

~s ]%ﬂym A]varom Podravka

' _‘200 mlmgrneho__pl\_/a 1:

e 3
W
7
=]

Na gril pod maso mozete dat 1 az 2 vetvi¢ky rozmarinu,
¢o doda masu este bohatsiu chut. TaktieZ je velmi d6lezité,
aby ste na kazdom kusku masa.narezali blany, aby | po
ugrilovani nezostalo maso tvrdé.



-
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\ngvediencie:
-~ - 2kgbravcovych rebierok

“—~ . 3lyzice Podravka ochu-
= i

. covadla pikant
= .o lyZice medu
=— - 6 lyZic oleja
_:—-_: Na omadku:

r:;

= = - 100 g cibule
- 3 lyzice oleja

= 2 strlciky cesnaku

« 20 g slaniny

- 1 &ili papricka

- 1 lyZi¢ka hnedého cukru
+ 300 ml ¢ierneho piva

+ 200 ml pasirovanych
paradajok Podravka

« Ajvar jemny Podravka

- sol

- farebné korenie

..‘1

=)

_ re-:da
= Na pripravu grilovanych
rebierok si vyberieme
mensie a/kratsie rebier-
ka, ktoré st v americkom
grilovacom Zargéne
nazyvané baby rebierka.

C-nR\LO\/ANE QEB\EQ\CA

w_ﬂ—,

~

1

Priprava:

Rebierka nakrajame na vaésie ?{usky Podravka ochu-
covadlo pikant zmieSame s medom a touto zmesou
potrieme rebierka.

Na vacsi kus alobalu poukladame polovicu rebierok

tak, aby sme ich mohli tym istym alobalom zakryt. Dve
strany alobalu poriadne uzavrieme. Cez otvoren( stranu
nalejeme dovnutra alobalu 75 mlvody a 3 lyzice oleja a
poriadne ju uzatvorime. Uistime sa, Ze st vsetky strany
poriadne uzatvorené, aby teplo zvnutra neunikalo von.
Rovnakym sposobom pripravime druht polovicu reble-
rok. Obidva balicky nechame postét minimalne 1 hodinu
a potom ich poloZime na rozohriaty gril.

Grilujemeich cca 45 - 60 minut na miernom ohni.

Na panvicu sidame olej a priddme najemno nakrajanu
cibulu a na kusky nakrajant slaninu. Prazime, dokym
cibula aj slanina nebudu pekne zlatisté. Pridame pretla-
¢eny cesnak, nakrajand ¢ili papricku, cukor a kratko to
povarime. Po chvilke varenia pridéme pivo. Omacku va-
rime cca 10 minit, dokym nezhustne a potom pridame
pasirované paradajky Podravka a eSte minttu povarime.
Podla potreby dochutime solou a koreniml.

Rebierka vyberieme z alobalu a déme ich naspat na gril.
Grilujeme ich na miernom ohni este cca 10 - 15 minit
Pocas grilovania ich potierame
pripravenou omackou.

Rebierka podavame so zostavajlicou
omackou a pridame aj Ajvar jemny
Podravka.

iu.

len var ("PODRAVHA’
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PODRAVKA:




GRILOVANE QTBT ‘

S PARADA JKAM\ A C\B\ALO\A

ﬂ Whgrediencie:

|

|

} AR
M« 4 ks ryb (prazma alebo
i@ morsky vk, cca 400g/ks)
% « 4 lyZice Podravka

.1? ochucovadla s cesnakom
T

|

12

r » 400 g cherry paradajok

g + 100 g cibule
;“, '« 4 ks mladej cibulky
Pt | |« 3 straciky cesnaku

- 75 ml olivového oleja
= 1 citron
= Cierne korenie mleté

Rada:

Pocas grilovania ich
viackrat potrite vetvickou
rozmarinu namocenou

v olivovom oleji - dodate
tak jedlu eSte viac chute
avone.

- sol

Priprava:

Ryby ocistime, umyjeme, osusime papierovym ob-
raskom a poriadne ich zvnitra aj zvonka potrieme
zmesou pripravenou z Podravky s cesnakom

a z olivového oleja. Nechame postat asi 40 minut,
aby sa chute prepojili.
Fnlovam rost potrieme olivovym olejom a pred-

i

rejeme ho. Naukladame nan ryby a podla velkos- i

Jich grilujeme z kazde] strany 5 az 8 minat.
K rybam priddme ci_b_ul’u nakrajanu na polovice,
mladu cibulku a cherry paradajky a grilujeme
pokial zelenina nezmakne.
Hotové jedlo posypeme na hrubo pomletym

¢iernym korenim, pretlacenym cesnakom, nastra- gt

hanou citrénovou kérou, prelejeme zostavajlicim
olivovym olejom a podavame spolu s grilovanou
zeleninou.
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]e nacase ukazat grilt;
?’5* kto je tu 3éf

A j..l_:.um na viac: k ¢ zkuchyfe .:-,!:w
B gnlo acieho dobrod drugstva. Zapﬁ oher ,,
“adoko ale ich priprav s vyrobkam g:n
: s 2 T '
" S Podravkou chuti lepsie!
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