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Dipy k masu v péti ruznych variacich

Dipy k masu prosté patri. Doladi dokonale jeho chut. Obzvlast je ocenite
pfi letnim grilovani. Ovéem dopfat si je muzete prakticky kdykoliv béhem
roku. A o co se vlastné jedna? Jsou to ruzné druhy lahodnych omacek,
které mohou byt jak studené, tak i teplé.

Pripravili jsme pro vas dipy k masu v péti ruznych obménach. Kazdy si z nich urcité vybere
néjakého svého favorita. Bude to treba omacka libanonska ¢esnekovd, ta s nezvyklym ndzvem
Chimichurri anebo péliva s kimchi pastou?

Dipy k masu 5x jinak: Libanonska cesnekova omacka

Mezi velmi chutné dipy k masu muzete zaradit libanonskou ¢esnekovou omacku. Ta se bude
nejvice hodit ke grilovanému dribezimu masu a také treba k tomu jehnéc¢imu a hovézimu.



Potrebné ingredience na libanonskou ¢esnekovou omacku

cesnekové strouzky: 1 salek (130 g)

stil: 2 1zicky

citronova stava: 60 ml

ledova voda: 60 ml

« slunecnicovy olej (muze byt i jiny rostlinny): 3 salky

Recept na libanonskou ¢esnekovou omacku

Zacnéte tim, Ze si do misy prolisujete loupané cesnekové strouzky. Ty pak premistéte do
kuchynského robotu, prisypte sul a rozmixujte na hladkou kasi. V dalsi fazi prilijte citronovou
stavu a promixujte znova. Nakonec do smési stridavé zaslehavejte rostlinny olej (ten byste méli
lit do omacky tenkym proudem) a ledovou vodu. Ve vysledku ziskate jakousi silnou cesnekovou
majonézu, kterou jisté zaradite mezi své oblibené dipy k masu. Prejeme dobrou chut.

Dipy k masu 5x jinak: Omacka zvana Chimichurri
Pokud by vés zajimalo, kde vlastné vzala omacka Chimichurri svij specificky nazev, asi byste se
presné odpovédi nedockali. Spekuluje se o tom, ze byla pojmenovana podle Ira Jimmyho

McCurryho. Rozhodné ji ale mizete zaradit mezi chutné dipy k masu hovézimu (zejména steaklim).

Potrebné ingredience na pripravu omacky Chimichurri

cerstva petrzelka (jemné nasekana): 1 Salek

cesnekové strouzky: 5 ks

cerstvé oregano (jemné nasekané): 2 lzice

olivovy olej: '~ Salku

« vinny ocet z ¢erveného vina: Y4 Salku

sul: 1 1zicka

vlocky cervené chilli papricky: % 1zicky



Recept na omacku Chimichurri
Nejprve si oloupejte cesnekové strouzky a pak je umistéte do kuchynského robotu. Zde je
rozmixujte spolu s nasekanou petrzelkou a také s oreganem na kasi. Nakonec do smési

zaslehejte olivovy olej, sul, chilli vlocky a mate hotovo. Omacka Chimichurri se radi mezi velmi
delikatni dipy k masu. Uchovévejte ji v lednici nejdéle po dobu dvou dnd.

Dipy k masu 5x jinak: Omacka s kimchi pastou a medem
Mate v oblibé palivé dipy k masu? Potom vas zcela urcité nadchne omacka s kimchi pastou a
medem. Hodi se predevsim k méaceni japonskych knedlickli, ovSem pouzit ji mizete i jako doplnék ke

grilovanym rybam nebo i hovézimu a drabezimu masu. Je to jen na vasi predstavivosti a chutich.

Potrebné ingredience na omacku s kimchi pastou a medem
» nesolené maslo: 6 lZic
» kimchi pasta: 9 IzZic (1ze zakoupit ve specializovanych obchodech)
e prirodni tekuty med: 1 1zZice
» sezamova seminka (opecena): 1 a ¥ IziCky

Recept na omacku s kimchi pastou a medem
Zacnéte tim, Ze si v malém kastrulku rozpustite maslo. Poté k nému pridejte kimchi pastu,
prirodni med a sezamova seminka. V$e dukladné promichejte a provarte, dokud nevznikne

homogenni smés. Tato pikantni omacka patri mezi dipy k masu, které maji velmi intenzivni chut.
Podéavat ji muzete dle svého uvazeni a libosti. Dobrou chut.
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Dipy k masu 5x jinak: Osvézujici avokadova salsa

Preferujete spis svézi dipy k masu? Potom vas nadchne avokddova salsa. Hodit se bude zejména ke
grilovanému kurecimu a hovézimu masu.

Potrebné ingredience na osvézujici avokadovou salsu
e zralé avokado: 2 ks
e Cervena cibule (mensi): 1 ks

e mala chilli papricka: 1 ks



 zelena sladka paprika (napr. kozi roh): 1 ks
» cesnekové strouzky: 2 ks

o cerstvy koriandr (jemné nasekany): ¥ Salku
« Cerstva petrzel (jemné nasekana): ' Salku

« vinny bily ocet: "4 Sdlku

« limetova stava: 1 Izice

* olivovy olej: 1/3 salku

« sul a mlety pepr: dle chuti

Recept na osvézujici avokadovou salsu

Nejprve si vydlabejte duzinu avokada a premistéte ji do kuchynského robota. Pak ji rozmixujte
spolu s nasekanym koriandrem, petrzelkou, lisovanymi cesnekovymi strouzky, pokrajenou
cervenou cibuli, o¢isténou chilli paprickou, zelenou paprikou, limetovou stavou a bilym
vinnym octem. Nakonec jesté prilijte olivovy olej, dosolte, opeprete a mate hotovo. Dipy na maso

maji zpravidla velmi jemnou a polotekutou konzistenci, tak by tedy méla vypadat i avokadova salsa.
Podévejte dle chuti a uchovejte v lednici pred dalsi konzumaci.

Dipy k masu 5x jinak: Barbecue omacka s keCupem

Mezi dipy k masu nezvyklé chuti mizete jednoznacné zaradit barbecue omacku s kecupem.
Obsahuje vSak celou radu dalSich zajimavych surovin. Hodi se ke véem druhtim mas a skvélé s ni
budou i hranolky.

Potrebné ingredience na barbecue omacku s keCupem
« sladky kecup: %2 Salku
e tmavy hnédy cukr: 2 1zice
« jablecny ocet: 1 Izice
» melasa (dostupna ve specializovanych prodejnach): 1 1zice

« paliva omacka z chilli: 2 1zicky



» worcestrova omacka: 2 1zicky

« grilovaci koreni dle preferenci: 2 1zicky
* polotucna horcice: ¥ 1zicky

» susena a mleta cibule: % 1zicky

» suseny a mlety cesnek: %1 1zicky

Recept na barbecue omacku s keCupem

Do stredné velké misky nalijte sladky kecup a promichejte ho dikladné s hnédym cukrem,
jable¢nym octem, melasou, palivou chilli omackou, worcesterem, grilovacim korenim,
horcici, susenou cibuli a mletym cesnekem. Vyslednou barbecue omacku premistéte do
uzaviratelné nadoby a skladujte v lednici nejdéle mésic. Az ji pri prvnim grilovéni ochutnate, bude
patrit mezi vaSe oblibené dipy k masu a tfeba i k smazenym hranolkiim. Je skute¢né unikatni.
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