Ako ugrilovat maso, aby bolo
Stavnaté? Par trikov, ako to
robim ja

Mozno uz mate tento rok grilovacku za sebou a mozZno sa na nu
este chystate. Ponukam vam kratky navod na to, ako grilujem
maso ja.

Sol nad zlato, ale az na zaver

Pred grilovanim zvyknem na par mindt vytiahnut maso z
chladnicky, aby neSlo na gril Uplne studené. Neumyvam ho, ale
utriem ho dosucha kuchynskou utierkou. Maso pred grilovanim
zasadne nesolim, pretoze by sa sol dostala do masa a
vytahovala by z neho vodu. Bolo by tak suché. Mézete ho jemne
potriet olejom, ale pokial striekate na gril neprilnavi
emulziu vody a oleja, nie je to potrebné. Maso by malo ist na
rozpaleny gril. Ten nechavam 10-15 mindt nahrievat so
sklopenym poklopom.
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Je v podstate jedno, ¢im v grile “kdarite”. Ja som vsadil na
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plyn, pretoze sa da v grile lahko regulovat vykon a necmudi
ako uhlie. A navySe, po grilovani ho netreba az tak dlho
zametat a ¢istit. Ano, som pohodlny. Co je vdak na grile
délezité a praktické, je jednak poklop a masivny liatinovy
rost, ktory dokaze dobre naakumulovat teplo. Ak by vas
zaujimal konkrétny model, je to plynovy Weber Q2000. Je dost
velky na to, aby som s nim organizoval susedské grilovacky aj
pre 15 Tudi. Ale vratme sa k masu.

Stavu treba uzavriet vo vnuatri

Na zacCiatok sa snazim maso sprudka opiect zo vSetkych stran.
Stac¢i ho vzdy po 2 minGtach otolit na surovld stranu a zavriet
poklop. Zabezpelim tym, Ze sa péry masa zatvoria a Stava
zostane doslova uvaznend vo vnitri. Ziskam tak Stavnaté maso.

Ked uz madm maso zo vsetkych stran opecené, znizim vykon grilu
na stredny vykon a pecliem ho pod zatvorenym poklopom. Vzdy.
Teplo tak dobre cirkuluje a maso sa prepeka rovnomerne bez
potreby otacania.
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Strazte teplotu a dobu pecenia

Idedlne je maso grilovat/piect na Uroven medium. Nie je
vysusené ani surové. Jednoducho akurdt. Pri velkych kusoch
masa (napriklad bravcové karé s kostou ako na obrazkoch) je
tazké odhadnlt, ¢i je uZz maso dostatolne prepecdené. Existuje
pomocnik — a to je sonda s teplomerom, ktora meria teplotu
masa vo vnutri. Do masa ju zavadzam vtedy, ked maso zo
vsetkych stran zatiahnem. Sonda iGrill 2 od Weber, ktori
pouzivam ja, ma bluetooth a dokazete ju prepojit s mobilom. V
aplikacii sledujete, ako sa teplota masa vyvija a dokazete si
v nej nastavit upozornenia, ked sa teplota masa blizi k
pozadovanej hranici. Na medium prepecené karé je to 64 °C.

Sonda s teplomerom je dobre vyuzitelna aj na hydinu, najma ak
grilujete maso s kostou a chcete mat istotu, Ze bude
prepecené.
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Dajte masu c¢as vychladniat

Ked je masko upecené, vyberiem ho z grilu na podlozku, dobre
osolim, okorenim a nechdm aspon 5-10 minit odpolivat. Az potom
ho krdajam. Maso sa nepotrha, ked nie je Uplne vriace..

Karé, ktoré sme grilovali so susedmi, bolo vdaka presnému
meraniu teploty krasne Stavnaté. Suseda Mirka ho krajala a po
prvom zareze z neho doslova vytryskla Stava. Karé som potrel
domdcim bazalkovym pestom, ktoré som vyrobil z bazalky z nasej
zahrady v Parovskych Hajoch pri Nitre. Podavali sme k nemu
zemiaky v Supke z grilu a zeleninovy Salat.
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