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Grilované prasatko je vrchol kulinaA™ského umAsni a znam opravdu jen malo lidi, kteA™/ toto umAsni ovladaji. Na grilovani
samotném je nejdA TeA%itAsj&scaron;i pA™iprava, kterd prostA> neni vidAst a trva docela dlouho. Ov&scaron;em - koneAeny vy
je na ni eminentnA> zavisly. Za svATj dlouhy A%ivot jsem dAslal v&scaron;echno moA¥iné a docela bych o sobA> A™ekl, A¥se v
prasatka bych mAs| mit slu&scaron;nou praxi.

Dostalo se mi opravdu tvrdé &scaron;koly od znalcA™, kterym jsem pA™i tom dAslal kuchyA“skou ficku... TakA¥e - pA™ate
prasatko by mAslo mit vahu tak zhruba do 20 kil po vyvrA%eni. V prvni A™adA> si dejte bacha na to, aby bylo vykle&scaron;tAsr
Dnes se na trhu objevi maso ze selete a nebo dokonce celé sele za podezA™ele nizkou cenu. Dokud ho nezaAsnete

upravovat tepelnA», na nic nepA™ijdete. Ov&scaron;em potom docela sila, nA>kdo je schopen to snist, ov&scaron;em mA> ten
samAei fujpuch opravdu silnA> vadi. Pak jedinA> naloA%it, vyudit a nebo upict a jist to studené... Tak snad jedinA> Makro, Globu:
nebo znamej A™eznik, ktery vam ho objedna a zaruAsi se. Vhodné je t€A% vyA™iznout zvukovody, ale ou&scaron;ka nechat
kvATi efektu.  V druhé A™adA> nalev na naloA¥zeni. VaA¥eni, drA¥te se klasiky, A¥adné pivo a podobnA>, voda by mAsla t
pA™evaA™en4 a vychladla, sAT, malinko soli dusité pro barvu (urAsitA> vam poskytne tu &scaron;petku va&scaron; A™eznik)
nevadi-li vam Asesnek, tak taky jeho lihovy maceréat. Oloupejte hromadu Aeesneku, nadrA¥te ho na hrubo, zalejte ho teplou
vodou s trochu lihu, date-li do toho rum, vA'bec nic se nestane, obAeas s tim zatA™epejte (protA™epat, nemichat) a po tA™ect
dnech (tA™eba) to zceAste. Zbylym Asesnekem vytA™ete bA™i&scaron;ni dutinu. Do vody, kterou vaA™ite na nalev, Ize pA
kuliAeek pepA™e a jalovce a snad malinko listkA-vavA™inu (vA>A™im, A¥.e kaA3.dy vi, A¥%e se jedna o bobkovy list). No - a j
nalevu: buAe mate zku&scaron;enosti a vite (cca 20gr/litr) a nebo se nespletete, kdyA¥: do nalevu date Aserstvé syrové
vajiAeko. MAslo by plavat a dotykat se hladiny. Podotykam, A¥e vejce musi byt Aeerstvé, ne staré se vzduchovou bublinou. Jina
staAei oliznout, méa to pak mit vyraznA> slanou chuA¥, ov&scaron;em nesmi se vam zas soli kroutit huba. A kolik nalevu?
Vemte vaniAsku po svém ditku, ve té AsuA atko bude naloA¥zeno, dejte ho dovnitA™, zatA>A¥kejte vyvaA™enymi dlaA¥sebnim
zalejte pitnou vodou. Taklenc budete mit pA™edstavu, kolik nalevu mu&scaron;i bejt. Pak nalev proceAste pA™es Asisté
platynko a zaAsina dal&scaron;i faze pA™ipravy, dost hodnA> dATTeA%.ita. Jak ten nalev dostanu dovnitA™ prasete (tedy do
masiAska)? Normalni injekAsni stA ™ikaAskou, jak se bA>A3nA> doporuAsuje, to ani omylem, jehly pro humanni medicinu jsou n
kratké. Nejlep&scaron;i je veterinarni stA™ikaAska NYLON s kovovym pistem a bajonetem na stranAs jehly, ale ne na kuA¥el,
vylitne vam to. Rad&scaron;i vA>t&scaron;i obsah, da se koupit za ceny nevelké (do sta korun, hodi se pak furt) ) is

dlouhou jehlou ve va&scaron;i IékarnAs, ktera prodava veterinarni pA™ipravky. A nebo pATMlmo u veterindA™e, ktery |éAsi
va&scaron:eho pejska. PATM|padnA> vam ji pan veterinAA™ na tu velice vyznaAsnou udalost urAsitA> rad pATjAei, hlavnA> kdyAy
k tomu pozvete. A mA"A¥.eme zaAeit. Vbodnete jehlu a ta se musi bezpodmineA«nA> dotknout kosti; tam natlaAsite Aeast na
pomalu vytahovat - a stéle tlaAeit. A takhle postupuji dal a dal, hlavnA> okolo pateA™e - z obou stran tak asi ve 2 cm
rozestupech. S tou kosti - kaA¥sdé maso se pA™eci zaA«ina kazit u kosti, proto je to naprosto nutné. U zadni svaloviny postupuj
stejnA>. Zku&scaron;enej A™eznik je&scaron;tA> maso po napichnuti promasiruje rukama, aby cely nakladaci proces
vy&scaron;el lépe; u laika se slabejma ruAeiAskama staAsi jemnA> pomlatit sele plochou dA™evA>nou paliAskou. V koneAe«né fa:
naA™eAv.ete mAssiAekovym A™ezem kA A% aA¥: do tukové vrstvy, nejlip A3ziletkovy chirurgicky skalpel, nebo nAA% s lama
cm - a dost hustA> po celé plo&scaron;e prasatka vAeetnA> hlavy a u&scaron;i; okolo rypaAsku si davejte zaleA¥et taky dost

na estetice, jidlo se ji pA™eci i oAsima. V&scaron;echno mame pA™ipraveno - jdeme nato....  Prasatko dame do van
celé ho zalejeme nalevem, zatiA%ime tA>mi vyvaA™enymi kostkami nebo jinym vhodnym hladkym &scaron;utrem (ne piskovce
samozA™ejmA>), pA™ikryjete Asistym platynkem a uloA¥ite pA>knA> do chladu; doba naloA¥seni tak asi pAst dni i déle. ObAea:
podivat, trochu s nim zahejbejte a pA™edev&scaron;im: dodrA¥aujte Gzkostlivou hygienu, poA™adnA> umyté ruce a snad k tom
lépe chirurgické rukavice. VA¥.dy zas znova pA™ikrejt Asistym vypranym klIA"ckem. Dost pozor na mouchy!!l  T&aak, a teAs
zaA+ina to tajemstvi, o kterém se grilovaci frajeA™i rad&scaron;i moc nezmiA"uji. V okoli urAs«itA> mate pekarnu; u nas je

v Krasném BA™eznA> dokonce tunelova s infraohA™evem. No a kdyA¥ slibim kousek dobrého masiAska pekaA™i, tak mi dov
konci peAeeni v tunelu (kdyA¥, pec se uA¥, vypind), tam strAeit to moje osu&scaron;eny praseAsatko a prohnat ho skrz. Naprost
stejnAs to funguje i v peci jiné, i v tAsch balenych v marketech, kdyA¥s vyhazite plechy. Prase ov&scaron;em nesmi byt peAeené,
tenhle proces jenom pA™edpeAse masiAsko zevnitA™ a nesmi to byt na nA>m vidAst. No a to je ta bezva finta. Je velice vhodné
nechat ho uvnitA™ pece je&scaron;tA> vystydnout. A to je to kouzliA«ko.... Jde to roA¥anit i bez toho, samozA™ejmA>, ale.....
neni takovy problém tu potvA rku odvézt na chalupu a zaAeit grilovat. Aby bylo jasno, nestaAsi na to grileAsek na baterie, ale
musi to uA¥% byt slu&scaron;na strojovna, navic vyvaA¥seni taky musi byt dokonalé, aby se toAsilo pA>knA> plynule a ne skokov:
Je&scaron;tA> mu obalte ou&scaron;ka a AsuméaAeek alobalem, moA¥:na i noA¥iky, udAslejte si grilovaci sajrajt z oleje, piva, ko
a vA'bec, coA¥ naslednA> patlejte na prase, pak uA¥% jen sehnat ke grilovani spravné pivko, nejlépe pinotuAené Velké
BA™ezno a uA¥ivejte sito.  Avse nesmi pod prasatkem plapolat oheA”, to snad vite, zasady grilovani byste mAsli znat. No a
je&scaron;tAs> jedno - aA¥ zaAene malinko rA"A¥zovAst kKA A3uiA«ka, tak ji z prasete seA™iznAste (jde i sloupnout) a s kusem do
a piva seA¥erte. Kamaradi - je to mana nebeska a lidi se o ni perou.  Zbytek pak mA A%.ete pomalu 0A™ezavat, zase
pomazéavat a grilovat a furt kolem dokola, dokud z nA>j nezbude kostra. Ale i tu peAslivA> okousejte a dejte zbytek pejskovi.

Tak, v&scaron;ichni budou velice spokojeni, budou vas chvalit i mistni starci, neb masiA«ko rozkou&scaron;ou i svymi

starymi zubisky a dokonce i protézou, hrazenou V&scaron;eobecnou zdravotni poji&scaron;A¥ovnou. Spokojenou a pA>knA>
mastnou hubu(pardoooon) pusu vam v&scaron;em pA™eje Franta Bou&scaron;ka
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