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Grilované prasátko je vrchol kulináÅ™ského umÄ›ní a znám opravdu jen málo lidí, kteÅ™í toto umÄ›ní ovládají. Na grilování
samotném je nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í pÅ™íprava, která prostÄ› není vidÄ›t a trvá docela dlouho. Ov&scaron;em - koneÄ•ný výsledek
je na ní eminentnÄ› závislý. Za svÅ¯j dlouhý Å¾ivot jsem dÄ›lal v&scaron;echno moÅ¾né a docela bych o sobÄ› Å™ekl, Å¾e v grilování
prasátka bych mÄ›l mít slu&scaron;nou praxi. 
Dostalo se mi opravdu tvrdé &scaron;koly od znalcÅ¯, kterým jsem pÅ™i tom dÄ›lal kuchyÅˆskou ficku...         TakÅ¾e - pÅ™átelé -
prasátko by mÄ›lo mít váhu tak zhruba do 20 kil po vyvrÅ¾ení. V první Å™adÄ› si dejte bacha na to, aby bylo vykle&scaron;tÄ›né.
Dnes se na trhu objeví maso ze selete a nebo dokonce celé sele za podezÅ™ele nízkou cenu. Dokud ho nezaÄ•nete
upravovat tepelnÄ›, na nic nepÅ™ijdete. Ov&scaron;em potom docela síla, nÄ›kdo je schopen to sníst, ov&scaron;em mÄ› ten
samÄ•í fujpuch opravdu silnÄ› vadí. Pak jedinÄ› naloÅ¾it, vyudit a nebo upíct a jíst to studené... Tak snad jedinÄ› Makro, Globus a
nebo známej Å™ezník, který vám ho objedná a zaruÄ•í se. Vhodné je téÅ¾ vyÅ™íznout zvukovody, ale ou&scaron;ka nechat
kvÅ¯li efektu.       V druhé Å™adÄ› nálev na naloÅ¾ení. VáÅ¾ení, drÅ¾te se klasiky, Å¾ádné pivo a podobnÄ›, voda by mÄ›la být
pÅ™evaÅ™ená a vychladlá, sÅ¯l, malinko soli dusité pro barvu (urÄ•itÄ› vám poskytne tu &scaron;petku vá&scaron; Å™ezník) a
nevadí-li vám Ä•esnek, tak taky jeho lihový macerát. Oloupejte hromadu Ä•esneku, nadrÅ¥te ho na hrubo, zalejte ho teplou
vodou s trochu lihu, dáte-li do toho rum, vÅ¯bec nic se nestane, obÄ•as s tím zatÅ™epejte (protÅ™epat, nemíchat) a po tÅ™ech
dnech (tÅ™eba) to zceÄ•te. Zbylým Ä•esnekem vytÅ™ete bÅ™i&scaron;ní dutinu.      Do vody, kterou vaÅ™íte na nálev, lze pÅ™idat pár
kuliÄ•ek pepÅ™e a jalovce a snad malinko lístkÅ¯ vavÅ™ínu (vÄ›Å™ím, Å¾e kaÅ¾dý ví, Å¾e se jedná o bobkový list). No - a jakou koncentraci
nálevu:  buÄ• máte zku&scaron;enosti a víte (cca 20gr/litr) a nebo se nespletete, kdyÅ¾ do nálevu dáte Ä•erstvé syrové
vajíÄ•ko. MÄ›lo by plavat a dotýkat se hladiny. Podotýkám, Å¾e vejce musí být Ä•erstvé, ne staré se vzduchovou bublinou. Jinak
staÄ•í olíznout, má to pak mít výraznÄ› slanou chuÅ¥, ov&scaron;em nesmí se vám zas solí kroutit huba.      A kolik nálevu?
Vemte vaniÄ•ku po svém dítku, ve té Ä•uÅˆátko bude naloÅ¾eno, dejte ho dovnitÅ™, zatÄ›Å¾kejte vyvaÅ™enými dlaÅ¾ebními kameny a
zalejte pitnou vodou.  Taklenc budete mít pÅ™edstavu, kolik nálevu mu&scaron;í bejt.       Pak nálev proceÄ•te pÅ™es Ä•isté
plátýnko a zaÄ•íná dal&scaron;í fáze pÅ™ípravy, dost hodnÄ› dÅ¯leÅ¾itá. Jak ten nálev dostanu dovnitÅ™ prasete (tedy do
masíÄ•ka)? Normální injekÄ•ní stÅ™íkaÄ•kou, jak se bÄ›Å¾nÄ› doporuÄ•uje, to ani omylem, jehly pro humánní medicinu jsou na to
krátké. Nejlep&scaron;í je veterinární stÅ™íkaÄ•ka NYLON s kovovým pístem a bajonetem na stranÄ› jehly, ale ne na kuÅ¾el,
vylítne vám to. Rad&scaron;i vÄ›t&scaron;í obsah, dá se koupit za ceny nevelké (do sta korun, hodí se pak furt) ) i s
dlouhou jehlou ve va&scaron;í lékárnÄ›, která prodává veterinární pÅ™ípravky. A nebo pÅ™ímo u veterináÅ™e, který léÄ•í
va&scaron;eho pejska. PÅ™ípadnÄ› vám ji pan veterináÅ™ na tu velice význaÄ•nou událost urÄ•itÄ› rád pÅ¯jÄ•í, hlavnÄ› kdyÅ¾ ho
k tomu pozvete.       A mÅ¯Å¾eme zaÄ•ít. Vbodnete jehlu a ta se musí bezpodmíneÄ•nÄ› dotknout kosti; tam natlaÄ•íte Ä•ást nálevu a
pomalu vytahovat - a stále tlaÄ•it. A takhle postupuji dál a dál, hlavnÄ› okolo páteÅ™e - z obou stran tak asi ve 2 cm
rozestupech. S tou kostí - kaÅ¾dé maso se pÅ™eci zaÄ•íná kazit u kosti, proto je to naprosto nutné. U zadní svaloviny postupuji
stejnÄ›. Zku&scaron;enej Å™ezník je&scaron;tÄ› maso po napíchnutí promasíruje rukama, aby celý nakládací proces
vy&scaron;el lépe; u laika se slabejma ruÄ•iÄ•kama staÄ•í jemnÄ› pomlátit sele plochou dÅ™evÄ›nou paliÄ•kou. V koneÄ•né fázi
naÅ™eÅ¾ete mÄ›síÄ•kovým Å™ezem kÅ¯Å¾i aÅ¾ do tukové vrstvy, nejlíp Å¾iletkový chirurgický skalpel, nebo nÅ¯Å¾ s lámacím ostÅ™ím, Å™ez tak 2
cm - a dost hustÄ› po celé plo&scaron;e prasátka vÄ•etnÄ› hlavy a u&scaron;í; okolo rypáÄ•ku si dávejte záleÅ¾et taky dost
na estetice, jídlo se jí pÅ™eci i oÄ•ima.             V&scaron;echno máme pÅ™ipraveno - jdeme na to....      Prasátko dáme do vaniÄ•ky,
celé ho zalejeme nálevem, zatíÅ¾íme tÄ›mi vyvaÅ™enými  kostkami nebo jiným vhodným hladkým &scaron;utrem (ne pískovcem,
samozÅ™ejmÄ›), pÅ™ikryjete Ä•istým plátýnkem a uloÅ¾íte pÄ›knÄ› do chladu; doba naloÅ¾ení tak asi pÄ›t dní i déle. ObÄ•as se jdÄ›te na nÄ›j
podívat, trochu s ním zahejbejte a pÅ™edev&scaron;ím: dodrÅ¾ujte úzkostlivou hygienu, poÅ™ádnÄ› umyté ruce a snad k tomu
lépe chirurgické rukavice. VÅ¾dy zas znova pÅ™ikrejt Ä•istým vypraným klÅ¯ckem. Dost pozor na mouchy!!!      Tááák, a teÄ•
zaÄ•íná to tajemství, o kterém se grilovací frajeÅ™i rad&scaron;i moc nezmiÅˆují. V okolí urÄ•itÄ› máte pekárnu; u nás je
v Krásném BÅ™eznÄ› dokonce tunelová s infraohÅ™evem. No a kdyÅ¾ slíbím kousek dobrého masíÄ•ka pekaÅ™i, tak mi dovolí na
konci peÄ•ení v tunelu (kdyÅ¾ pec se uÅ¾ vypíná), tam strÄ•it to moje osu&scaron;ený praseÄ•átko a prohnat ho skrz. Naprosto
stejnÄ› to funguje i v peci jiné, i v tÄ›ch balených v marketech, kdyÅ¾ vyházíte plechy. Prase ov&scaron;em nesmí být peÄ•ené,
tenhle proces jenom pÅ™edpeÄ•e masíÄ•ko zevnitÅ™ a nesmí to být na nÄ›m vidÄ›t. No a to je ta bezva finta. Je velice vhodné
nechat ho uvnitÅ™ pece je&scaron;tÄ› vystydnout. A to je to kouzlíÄ•ko.... Jde to roÅ¾nit i bez toho, samozÅ™ejmÄ›, ale.....            Pak uÅ¾
není takový problém tu potvÅ¯rku odvézt na chalupu a zaÄ•ít grilovat. Aby bylo jasno, nestaÄ•í na to grileÄ•ek na baterie, ale
musí to uÅ¾ být slu&scaron;ná strojovna, navíc vyváÅ¾ení taky musí být dokonalé, aby se toÄ•ilo pÄ›knÄ› plynule a ne skokovÄ›.      
Je&scaron;tÄ› mu obalte ou&scaron;ka a Ä•umáÄ•ek alobalem, moÅ¾ná i noÅ¾ky, udÄ›lejte si grilovací sajrajt z oleje, piva, koÅ™ení
a vÅ¯bec, coÅ¾ následnÄ› patlejte na prase, pak uÅ¾ jen sehnat ke grilování správné pivko, nejlépe plnotuÄ•né Velké
BÅ™ezno a uÅ¾ívejte si to.       Å½e nesmí pod prasátkem plápolat oheÅˆ, to snad víte, zásady grilování byste mÄ›li znát. No a
je&scaron;tÄ› jedno - aÅ¾ zaÄ•ne malinko rÅ¯Å¾ovÄ›t kÅ¯Å¾iÄ•ka, tak ji z prasete seÅ™íznÄ›te (jde i sloupnout) a s kusem dobrého chleba
a piva seÅ¾erte. Kamarádi - je to mana nebeská a lidi se o ni perou.       Zbytek pak mÅ¯Å¾ete pomalu oÅ™ezávat, zase
pomazávat a grilovat a furt kolem dokola, dokud z nÄ›j nezbude kostra. Ale i tu peÄ•livÄ› okousejte a dejte zbytek pejskovi.         
Tak, v&scaron;ichni budou velice spokojeni, budou vás chválit i místní starci, neb masíÄ•ko rozkou&scaron;ou i svými
starými zubisky a dokonce i protézou, hrazenou V&scaron;eobecnou zdravotní poji&scaron;Å¥ovnou.   Spokojenou a pÄ›knÄ›
mastnou hubu(pardoooon) pusu vám v&scaron;em pÅ™eje Franta Bou&scaron;ka   
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