
SPARERIBS ÄŒILI Å½EBÃ•RKA
NedÄ›le, 27 zÃ¡Å™Ã 2015

Dnes vám tu pÅ™edloÅ¾ím je&scaron;tÄ› jeden a obávám se pro letos poslední grilovací recept, vlastnÄ› spí&scaron; je to
povídání. Je od mého kamaráda Å¾ijícího v Norsku. Spareribs je ta Ä•ást masa, kostí a chrupavek, kterou docílíme
vykostÄ›ním kotlet na hranici bÅ¯Ä•ku, ale nesmíme kostit moc dÅ¯kladnÄ›. Å˜ez vedeme ledabyle, aby nám na kostech zÅ¯stal
dostatek masa. PÅ™i nákupu spareribs u Å™ezníka jsme na pozoru! 
          Solidní Å™ezník prodává solidní spareribs s víc jak dvoucentimetrovou  vrstvou masa, nesolidní Å™ezník prodává oÅ™ezaná
Å¾ebra aÅ¾ na kost a k nÄ›mu  nechodí dÄ›lný lid pro spareribs, ale chudina pro kosti na polévku.Pátráním v historii jsem se
v&scaron;ak dopídil poznatku, Å¾e AmeriÄ•ané a MaÄ•aÅ™i mají smÅ¯lu. MaÄ•aÅ™i mají nádherné tÅ™istakilové bagouny a
pÅ™edstavte si ten metr spareribs ... to se jen srdce tetelí!!! Ale MaÄ•aÅ™i spareribs neznají a zpracují bagouna po svém. Jejich
&scaron;koda.    
     AmeriÄ•ané zase nevÄ›dí, co je bagoun, i kdyÅ¾ moÅ¾ná ví, kde je MaÄ•arsko, ale neví, Å¾e nejlep&scaron;í spareribs jsou právÄ›
z nich. Spareribs u Å™ezníka vÄ›t&scaron;inou objednáváme dlouho dopÅ™edu, jelikoÅ¾ zájemcÅ¯ je mnoho a prasátek
málo. Také to chce hezké poÄ•así, jelikoÅ¾ ke spareribs patÅ™í neodmyslitelnÄ› gril, dÅ™evÄ›né uhlí a ta venkovní atmosféra.... 

      Zaobíráme se sklenkou studeného piva Ä•i vína, nabízíme i hostÅ¯m a li&scaron;ácky máme pÅ™ipraveno nÄ›co malého k
snÄ›dku, jelikoÅ¾ na spareribs se nesmí spÄ›chat!! Kdo by si v&scaron;ak myslel, Å¾e pÅ™i &scaron;patném poÄ•así se spareribs
nedoÄ•ká, tak vÄ›zte, Å¾e lze v normální troubÄ› pÅ™i de&scaron;tivém poÄ•así vykouzlit takové klenoty, Å¾e by i Lincoln padal na
záda.       Ale jak Å™íkám, venku je venku. Spareribs je Amerika a budeme se toho drÅ¾et. UdÄ›láme si salát, smÄ›s koÅ™ení,
barbecue, marinádu a napijeme se amerického vína. Tak - a teÄ• recepty:

      Recepty jsou dávkovány na 2-4 kg spareribs a jsou urÄ•eny pro 3-4 osoby. Tak jedem. Spareribs opláchneme,
odÅ™eÅ¾eme pÅ™ípadné cancoury a spareribs potÅ™eme smÄ›sí koÅ™ení.
 
SmÄ›s koÅ™ení

3 polévkové lÅ¾íce soli,
3 polévkové lÅ¾íce mletého pepÅ™e,
2 polévkové lÅ¾íce hnÄ›dého cukru (kdyÅ¾ nemáme dáme med, popÅ™ípadÄ› normální cukr),
2 polévkové lÅ¾íce mleté papriky,
1 polévková lÅ¾íce Ä•esnekového prá&scaron;ku,
1 polévková lÅ¾íce cibulového prá&scaron;ku,
2 polévkové lÅ¾íce kayenského pepÅ™e,
2 polévkové lÅ¾íce mletého hoÅ™Ä•iÄ•ného semínka,

      Spareribs v koÅ™ení dobÅ™e oválíme, (kdyÅ¾ nemáme hnÄ›dý cukr, mÅ¯Å¾eme si upraÅ¾it na pánviÄ•ce nasucho normální cukr,
nebo pouÅ¾ijeme dvÄ› lÅ¾íce medu rozpu&scaron;tÄ›né v tro&scaron;ce vody a tím spareribs potÅ™eme. Ale pro úplné lenochy -
i normální cukr jde.) Pak to nastrkáme do igelitového sáÄ•ku (vÄ›t&scaron;í mnoÅ¾ství uloÅ¾íme do nové igelitové nákupní
ta&scaron;ky) a necháme pÅ¯sobit dole v lednici 6-12 hodin. Poznatky ukazují, Å¾e del&scaron;í leÅ¾ení masa v koÅ™ení
nepÅ™iná&scaron;í vÄ›t&scaron;í efekt.

      Kde se Ä•asto griluje, má být barbecue marináda pÅ™ipravena i nÄ›kolik mÄ›sícÅ¯ dopÅ™edu. Hotová vychladlá smÄ›s se plní do
pÅ™íslu&scaron;ných obalÅ¯ a dává zmrazit. MnÄ› se velmi osvÄ›dÄ•il jednorázový papírový kelímek na kávu Ä•i limonádu. Ten
naplním, uzavÅ™u do igelitového sáÄ•ku a mrazím. PÅ™ed pouÅ¾itím kelímek trochu nahÅ™eji teplou vodou, obsah snadno
vyklepnu a po rozmrazení dál pouÅ¾ívám. MraÅ¾ená a uleÅ¾elá barbecue marináda je podle znalcÅ¯ lep&scaron;í neÅ¾
marináda Ä•erstvá. Výhodou také je, Å¾e jí máme stále po ruce, kdykoliv si usmyslíme nÄ›co grilovat.
     Barbecue marináda

3 polévkové lÅ¾íce rostlinného oleje,
1 cibule nakrájená nadrobno,
4 drcené strouÅ¾ky Ä•esneku,
1 konzerva loupaných rajÄ•at,
2 cl jableÄ•ného octa,
2 dl vody nebo Ä•erveného vína,
1 men&scaron;í &scaron;álek silné kávy,
6 polévkové lÅ¾íce cukru,
1 polévková lÅ¾íce koÅ™ení chilli,
4 polévkové lÅ¾íce rajského protlaku,
3-4 polévkové lÅ¾íce Worcesterové omáÄ•ky,
1 polévková lÅ¾íce hrubé hoÅ™Ä•ice,
3 Ä•ajová lÅ¾iÄ•ka soli,
1 polévková lÅ¾íce mletého pepÅ™e,

     Cibuli osmahneme na oleji do slámova, pÅ™idáme na pár okamÅ¾ikÅ¯ Ä•esnek a pak dal&scaron;í ingredience.V&scaron;e
vaÅ™íme pomalu jednu hodinku za obÄ•asného promíchání.          Ke grilovaným masÅ¯m patÅ™í zeleninové saláty a tady máme
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jeden moc dobrý pÅ™ímo z Ameriky. Jmenuje se Coleslaw a pÅ™ipravuje se s pÅ™edstihem, aby se proleÅ¾el v lednici minimálnÄ›
jednu hodinu pÅ™ed podáváním.

Coleslaw salát

1 malá hlávka zelí,
1 dl mléka,
1 dl cukru,
6 polévkové lÅ¾íce jableÄ•ného cidrového octa,
3 polévkové lÅ¾íce dobré majonézy,
3 drcené strouÅ¾ky Ä•esneku,
2 mrkve,
1 Ä•ajová lÅ¾iÄ•ka soli,

     Hlávku zelí nakrájíme na slabé prouÅ¾ky, mrkev o&scaron;krábeme a nastrouháme. PÅ™idáme dal&scaron;í ingredience
a Å™ádnÄ› promícháme. Necháme zrát v chladu minimálnÄ› jednu hodinu.    Co pít???? 

      Tak ke grilovanému masu se pije pivo i víno. JelikoÅ¾ v&scaron;ak AmeriÄ•ané nemají tak dobré pivo jako ÄŒe&scaron;i,
nauÄ•ili se mnozí pít ke spareribs víno z místních zdrojÅ¯ a to vpravdÄ› víno vynikající!!! Zinfandel!!!TémÄ›Å™ neprÅ¯hledné Ä•ervené
víno silné vÅ¯nÄ› a agresivního aroma po tÅ™e&scaron;ních, vi&scaron;ních a ostruÅ¾inách. Tohle víno je plné ovocné chuti a
krásnÄ› doplÅˆuje spareribs. Snoubení je nezapomenutelné. Víno má dlouhé a tÄ›Å¾ké doznívání, ale v ústech je stále
dlouhé a tÄ›Å¾ké doznívání i ze spareribs!! Co dÄ›lat?? No, tak nijak bych to nepÅ™ebíjel. Kousek spareribs a hlt vína a jste
poÅ™ád u vytrÅ¾ení.

      V&scaron;echno máme pÅ™ipraveno a jedeme dál. Spareribs máme nakoÅ™enÄ›né, roztopíme gril na málo nebo troubu
na pÅ¯l výkonu a zaÄ•neme. Spareribs se musí péci pomalu a to podle tlou&scaron;Å¥ky nejménÄ› dvÄ› hoÄ•ky. NetlaÄ•íme na
pilu a nenecháme se ovlivnit hladovci. Spareribs rozloÅ¾íme na gril a pÅ™ikryjeme kdyÅ¾ máme Ä•ím. V troubÄ› peÄ•eme
spareribs v pekáÄ•ích dvojácích.U kulových grilÅ¯ to je jasné tam je poklice uÅ¾ od výrobce, u jiných grilÅ¯ to doÅ™e&scaron;íme
tím, Å¾e sniÅ¾ujeme pÅ™íkon tepla a Ä•astÄ›ji spareribs otáÄ•íme. 

      Hodinka uteÄ•e jak voda, a uÅ¾ to voní. Tuk si obÄ•as za&scaron;kvíÅ™í, obÄ•as kapka padne do ohni&scaron;tÄ›, ale my jsme v
klidu. OtáÄ•íme zodpovÄ›dnÄ› spareribs a ty se nám odmÄ›Åˆují krásnou barvou a zejména vÅ¯ní. Chrupky, které dávají
masu &scaron;Å¥avnatost pracují na plný výkon, maso zlátne a témÄ›Å™ padá od kosti. 

      DvÄ› hodinky jsou pryÄ• a spareribs jsou k snÄ›dku, voní koÅ™ením, mají krásnou barvu, ale je&scaron;tÄ› musí absolvovat
finální proceduru. NapÅ™ed klackem odeÅ¾eneme hladové hosty, kteÅ™í se v nevÄ›domosti staví do fronty v pÅ™esvÄ›dÄ•ení, Å¾e je jiÅ¾
hotovo. To by jste se divili, co zlých pohledÅ¯ schytá takový grilovaÄ•....

      Natrháme si alobal, porce spareribs na nÄ›j poklademe, bohatÄ› potÅ™eme barbecue marinádou a peÄ•livÄ› zabalíme. Hotové
balíÄ•ky opÄ›t vloÅ¾íme na gril a grilujeme dal&scaron;ích pÅ¯l hodinky. Výsledný efekt je fantastický. &Scaron;Å¥avnaté maso
nedostiÅ¾né chuti, které se rozplývá na jazyku, gurmánské aroma a ta královská chuÅ¥....a k tomu vynikající salát a
nedostiÅ¾né víno... 
  NevraÅ¾ivost je zaÅ¾ehnána, klacek odhozen,  kamarádi vás poplácávají po zádech  a jejich krásné Å¾eny vám
dávají upÅ™ímné hubiÄ•ky.  

    
  A teÄ• uÅ¾ vám pÅ™eji dobrou chuÅ¥,jménem mým i kamarádovým. 
  Tom Mozer a já, Michal 
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