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V&scaron;echno muÅ¾e být pÅ™ipravováno na plochém grilu. Jen velikost urÄ•uje, nebo omezuje &scaron;iroké moÅ¾nosti
jeho pouÅ¾ití. A nic neposlouÅ¾í lépe k rozproudÄ›ní zábavy, neÅ¾ barbecue uprostÅ™ed host;, kde kaÅ¾dý má moÅ¾nost pÅ™ipravit si
vlastní raÅ¾niÄ•i. Lidé i rádi sledují a pozorují pÅ™ípravu a oÄ•uchávají nastávající dobroty.

          A na závÄ›r se na nÄ›m je&scaron;tÄ› dá uvaÅ™it konev Ä•aje nebo kafe, aby spokojenost byla úplná. Barbecue je svou
vysokou teplotou pÅ™ímo ideální k pÅ™ípravÄ› orientálních jídel, kde jsou ingredience rychle a za stálého míchání (V Americe
stir-fry, Ä•ili míchej a smaÅ¾) pÅ™ipravovány na hluboké pánvi nebo ve speciální s oblým dnem, které se Å™íká vok. 

   Hibachi, nejzákladnÄ›j&scaron;í, nejjednodu&scaron;&scaron;í a nejefektivnÄ›j&scaron;í gril:
     Docela zvlá&scaron;tním druhem grilu, alespoÅˆ historicky, je Hibachi (Ä•ti Hiba&scaron;i), coÅ¾ v japon&scaron;tinÄ›
znamená ohnivou nádobu, Ä•i nádobu s ohnÄ›m. Je to pÅ™enosný hoÅ™ák na dÅ™evÄ›né uhlí, pÅ¯vodem snad z ÄŒíny, byl
pouÅ¾íván po staletí po celém Orientu, kde slouÅ¾il jako malá kamínka k vytápÄ›ní místností, na vaÅ™ení Ä•aje i jako sporák pro
vaÅ™ení.       Na Dálném východÄ› lze najít Hibachi vyrobená i z tak nezvyklých materiálÅ¯, jako je porcelán, bronz i dÅ™evo. V
japonském domÄ› jsou vÅ¾dy aspoÅˆ tÅ™i Hibachi, populární jsou kruhového tvaru, kde Å¾houcí uhlí tvoÅ™í kráter tolik milované
FudÅ¾ijamy.       Hibachi se svou jednoduchostí pÅ™ímo podbízí k pouÅ¾ití v moderním domÄ›, pri správném a nekouÅ™ícím pouÅ¾ívání
se mÅ¯Å¾e pouÅ¾ívat i uvnitÅ™. Základní popis je pro v&scaron;echna Hibachi stejný, bez ohledu na tvar Ä•i materiál.       Odshora
dolÅ¯, toto jsou souÄ•ásti: Grilovací mÅ™íÅ¾ka, zpravidla litinová, s dÅ™evÄ›ným drÅ¾adlem, aby bylo bez popálenin moÅ¾né ji dát
stranou - pro zapálení Ä•i zvý&scaron;ení nebo sníÅ¾ení. Dále drÅ¾ák, do kterého se mÅ™íÅ¾ka zaklesne a dovoluje upravit
vý&scaron;ku 7 - 10 cm nad ohnÄ›m. OheÅˆ, vlastnÄ› Å¾hnoucí dÅ™evÄ›né uhlí, leÅ¾í na opÄ›t litinovém ro&scaron;tu, také
vyndávacím (kvÅ¯li Ä•i&scaron;tÄ›ní). Spodní Ä•ást - popelník, má seÅ™iditelná dvíÅ™ka pro pÅ™ívod vzduchu a místo, kam se
namuchlá papír pro zapálení.  
     A abych vás neobtÄ›Å¾oval jen a jen teorií, pÅ™idám vám sem zas jeden z mých oblíbených receptÅ¯:    Grilované vepÅ™ové
kotlety s lilkem a rajÄ•aty 

 

 

Zelenina je pÅ™íloha, doporuÄ•uje se zaÄ•ít s ní:

 
 - 1 lilek, nakrájený na 1/2 cm silné plátky
 - 3 velká rajÄ•ata, také nakrájená na plátky
 - velká cibule
 - 5 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku
 - 1 dl Ä•erveného vinného octa
 - &scaron;petka cukru
 - 2 lÅ¾íce olivového oleje
 - 3 lÅ¾íce petrÅ¾elky nadrobno krájené
 - 3 lÅ¾íce Ä•erstvé bazalky na nudliÄ•ky pokrájené

 

      Zeleninu posolte a opepÅ™ete, potÅ™ete olejem a grilujte aÅ¾ je hnÄ›dá a mÄ›kká. Potom nasekejte nadrobno a smíchejte v
misce se v&scaron;ím ostatním. PÅ™ikryjte a udrÅ¾ujte v teple, aÅ¾ je maso pÅ™ipraveno.

 

A teÄ• pÅ™íprava kotlet:

 
 - 6 kotlet s Ä•i bez kosti
 - sÅ¯l a pepÅ™ podle chuti
 - 5 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku
 - 1 men&scaron;í cibule na jemné plátky nakrájená
 - 1 dl Ä•erveného vinného octa
 - 1 dl olivového oleje
  
     OkoÅ™eÅˆte kotlety solí a pepÅ™em, potÅ™ete smÄ›sí drceného Ä•esneku, oleje a octa. Marinujte nejménÄ› 30 minut, rad&scaron;i
pÅ™es noc. Grilujte na nepÅ™ímém ohni, to znamená, Å¾e pÅ™ímo pod masem se netopí, do doby, neÅ¾ je maso zlatohnÄ›dé.
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Maso dejte na talíÅ™e a na kaÅ¾dou porci hromádku zeleninové smÄ›si. 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥, vá&scaron; Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce 
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