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Marinada na grilovani na maso i zeleninu -
aneb stante se hvézdou letnich veceru

Nasekany koriandr Stava z limetky Olivovy olej Pepi Zaéneme jednou
velmi jednoduchou, ale presto nesmirné chutnou a osvézujici
marinadou....

S prichodem jara se muzeme tésit na hezké pocasi a teplé letni vecery, které s sebou
prinasi takeé grilovani s prateli. Chcete své kamarady pri nékteré pristi grilovacce prekvapit
neotrelou a zajimavou chuti? Inspirujte se nasimi recepty na marinady a budte hvézdou
nejen tohoto léta. Ktera marinada bude ta prava pro vas?

At uz holdujete masu, syrum nebo dévate prednost zeleniné, neméli byste zapominat na
nakladani. Marindda dokdaze zvyraznit chut vySe zminénych surovin a doda jim tak néco navic.
Marindady si dokazete hravé pripravit doma v kuchyni, nemusite proto kupovat ty predem pripravené.

Prectéte si nasSe tipy na nejlepsi marinady a tipy na senzacni dipy na grilované maso.

Na pripravu vétsiny z nich si vystacite s béznymi surovinami. Svétovi Séfkuchari doporucuji
néktera masa Ci dalsi suroviny potrit marinadou chvilku pred grilovanim nebo az po ném - dodéate
tim masu osvézujici a Stavnatou chut. Nemusite tedy vzdy nechavat marinadé pres noc. Pokud
milujete grilovéani, prectéte si nasich 30 tipu na grilovaci recepty nebo tipy, jak na vegetarianské

grilovani.


https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/party-servis-party-doplnky-a-catering/marinady-na-grilovani-recepty-ktere-pomohou-zvyraznit-chut-masa
https://www.spektrumzdravi.cz/www/7-nejlepsich-receptu-na-dipy-ke-grilovanemu-masu-ktere-budete-zboznovat
https://www.spektrumzdravi.cz/www/30-tipu-pro-grilovaci-sezonu-recepty-na-grilovani-se-kterymi-zazarite
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vegetarianske-grilovani-recepty-a-tipy-na-bezmase-pochoutky-ktere-mile-prekvapi-i-masozravce
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vegetarianske-grilovani-recepty-a-tipy-na-bezmase-pochoutky-ktere-mile-prekvapi-i-masozravce

Rizna marinada na veprovou krkovicku

» Nasekany koriandr
o Stava z limetky

« Olivovy olej

e Pepr

Zacneme jednou velmi jednoduchou, ale presto nesmirné chutnou a osvézujici marinadou. Jednotlivé
ingredience smichejte v misce, maso lehce potrete a muzete davat na gril. A marinada je
hotova!
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Marinada na kureci maso s jogurtem

e Kvalitni bily jogurt

Kurkuma

Stava z pllky limety

1 mala Cerstva chilli papricka
Maslo

Pepr a sul

Jogurt si pripravime do misky, do ného prisypeme trochu kurkumy, to abychom dodali jogurtu
hezkou barvu, pridame stavu z pulky limetky a promichame. Aby mélo maso riz, pouzijeme
trochu cerstvé chilli papricky. Celou papricku nejprve ,provalime” na prkynku, ¢imz se
zintenzivni jeji vuné, rozrizneme a nasekame na malé kousky. Nakrajenou papriku nasypeme na
jiz osolené maso a celé zalijeme pripravenou marinddou. Maso v marinddé obalime a ddme na
rozpaleny gril, ktery jsme si potreli trochou méasla. Maso nalozené podobnym zpusobem nemuzeme
pripravovat na rozpalené mrizce, jelikoz by ndm marinadda skapavala do ohné, coz rozhodné
nechceme. Vhodny je plochy gril, kdAmen na grilovani nebo maze poslouzit plochy litinovy tac.

Univerzalni marinada na grilovani

e Séjova omacka

e 2 strouzky Cesneku
« Citronova sStava

e Tymian

e Jarni cibulka

e Olgj

e Pepr a sul

Kureci kridla maji témér nejlepsi chut z celého kurete, zkuste je tedy jesté ozvlastnit touto
marinadou. Do misy pridejte trochu oleje, s6jové omacky a osolte. Nezapominejte, ze sdjova
omadcka, je sama o sobé sland, proto si davejte pozor, abyste to se soli neprehnali. Opeprete,
kapnéte stavu z pulky citronu a nasekejte listky z ¢erstvého tymianu. Rozdrtte a nakrajejte
dva strouzky cesneku, pridejte do marinddy a zamichejte. Ted nadesel ¢as na kure, pokrajené
kureci kousky vlozte do misky a v marinddé promichejte. Nechte idealné pres noc odlezet. Pred
tim, nez date maso na gril, potrete rozpaleny gril Spekem. Pokud vam zbude marindda,
nevyhazujte ji. Dejte ji do kastrilku a ohrejte na grilu spolecné s masem. Do takto ohraté marinady
pridejte najemno nasekanou jarni cibulku a mizete podavat.
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Marinada na kureci maso se séjovou omackou

e Jable¢ny dzus

¢ Sojova omacka

1 menSi cibule

o Cerstvé namlety pept
e Sil

e Hnédy cukr

Do misky nalijeme trochu jable¢ného dzusu, pridame pepr, sul, sojovou omacku a Spetku
hnédého cukru. Zamichdme a nechame cukr se soli rozpustit. Do takto pripravené marinady
vlozime maso, posypeme najemno nakrajenou cibuli a nechame alespon hodinu odlezet. Tato
senzacni marinada urcité zachutna kazdému.

Vegetarianska marinada grilovani

« Olivovy olej
o Salvgj

e Rozmaryn
e Tymian

* Pazitka

e Bazalka

e Pepr a sul

Pripravte si zeleninu, kterou chcete grilovat - napriklad papriky, cukety nebo lilek. Zeleninu
pokrajejte a nasucho, neochucenou, ogrilujte. Takto, po obou strandch opecenou zeleninu, pokladejte
do misky a poté zalijte olejem, ochutte peprem a soli a pridejte nasekané bylinky. Zeleninu
nechte v marinadé priblizné 10 minut odpocinout a podéavejte - vegetaridnska marinada bude
chutnat kazdému.
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Marinada na veprovou krkovicku i kotletu

» Séjova omacka
« Olivovy olej

e Chilli papricka
e Med

e Wasabi

Davate prednost pikantnéj$im pokrmim? Zkuste tuto marinadu s chuti dalného vychodu. Smichejte
olivovy olej a sd6jovou omacku. Do této smési pridejte najemno nasekanou cerstvou chilli
papricku, 1zici medu pro zjemnéni a lehce nasladlou chut a wasabi pastu. Marinada je
pripravend na namazani na vami zvolenou, jiz ugrilovanou zeleninu. Nechte par minut odlezet a
pak podavejte.

Pivni marinada na grilovani s cesnekem

e Olivovy olej



* Kremzska horcice
e Oregano
 Cesnek

e Grilovaci koreni
e Kurkuma

e Koriandr

e Tmavé pivo

Smichejte priblizné pul hrnku olivového oleje, polévkovou lzici kremzské horcice, 1zicku
koriandru a kurkumy, 2 strouzky prolisovaného cesneku, 1zicku grilovaciho koreni a
oregana. Zbytek hrnecku dolijte pivem. V mise smichejte pokrdjenou zeleninu (zampiony, cuketu,
repu), nechte par hodin odlezet a muzete grilovat. Pokud se rozhodnete pro repu, pred samotnym
grilovanim ji zabalte do alobalu, prilijte trochu piva a grilujte zabalenou.
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Jaka marinada patri mezi vase rodinné stribro?



