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SPARERIBS AEILI A2EBARKA

NedAsle, 27 zZAjA™A- 2015

Dnes vam tu pA™edloA¥:im je&scaron;tA> jeden a obavam se pro letos posledni grilovaci recept, vlastnA> spi&scaron; je to
povidani. Je od mého kamarada A¥ijiciho v Norsku. Spareribs je ta Asast masa, kosti a chrupavek, kterou docilime
vykostA>nim kotlet na hranici bA A«ku, ale nesmime kostit moc dAkladnA>. A"ez vedeme ledabyle, aby ndm na kostech zAstal
dostatek masa. PA™i nakupu spareribs u A™eznika jsme na pozoru!

Solidni A™eznik prodava solidni spareribs s vic jak dvoucentimetrovou vrstvou masa, nesolidni A™eznik prodava oA™e
A%.ebra aA¥ na kost a k nA>mu nechodi dAsIny lid pro spareribs, ale chudina pro kosti na polévku.Patranim v historii jsem se
v&scaron;ak dopidil poznatku, A¥e AmeriAsané a MaA«aA™i maji smATu. MaAsaA™i maji nadherné tA™istakilové bagouny a
pA™edstavte si ten metr spareribs ... to se jen srdce tetelill! Ale MaA+aA™i spareribs neznaji a zpracuji bagouna po svém. Jejic
&scaron;koda.

AmeriA«ané zase nevAdi, co je bagoun, i kdyA¥: moA¥ina vi, kde je MaAsarsko, ale nevi, A¥%e nejlep&scaron;i spareribs jso
z nich. Spareribs u A™eznika vAst&scaron;inou objednavame dliouho dopA™edu, jelikoA¥% zajemcA™ je mnoho a prasatek
malo. Také to chce hezké poAeasi, jelikoA¥, ke spareribs patA™i neodmyslitelnA> gril, dA™evA>né uhli a ta venkovni atmosféra

Zaobirame se sklenkou studeného piva Aei vina, nabizime i hostA m a li&scaron;acky mame pA™ipraveno nA>co malého k
snAsdku, jelikoA¥: na spareribs se nesmi spAschat!! Kdo by si v&scaron;ak myslel, A%e pA™i &scaron;patném poAeasi se spare
nedoAska, tak vAszte, A¥e Ize v normalni troubA> pA™i de&scaron;tivém poAsasi vykouzlit takové klenoty, A¥e by i Lincoln pad
zada.  Ale jak A™ikam, venku je venku. Spareribs je Amerika a budeme se toho drA%.et. UdA>lame si salat, smA>s koA™eni,
barbecue, marinadu a napijeme se amerického vina. Tak - a teAs recepty:

Recepty jsou davkovany na 2-4 kg spareribs a jsou urAeeny pro 3-4 osoby. Tak jedem. Spareribs oplachneme,
odA™eA¥.eme pA™ipadné cancoury a spareribs potA™eme smAssi koA™eni.

SmAss koA™enf

3 polévkové IA¥zice soli,

3 polévkové IA¥zice mletého pepA™e,

2 polévkové IA%ice hnA>dého cukru (kdyA¥: nemame dame med, popA™ipadA> normalini cukr),
2 polévkové IA%sice mleté papriky,

1 polévkova IA%iice Asesnekového pra&scaron;ku,

1 polévkova IA%iice cibulového pra&scaron;ku,

2 polévkové IA%iice kayenského pepA™e,

2 polévkové IA¥zice mletého hoA™AsiA«ného seminka,

Spareribs v koA™eni dobA™e ovéalime, (kdyA¥: nemame hnAs>dy cukr, mA"A¥%eme si upraA¥it na panviAsce nasucho norm
nebo pouA¥ijeme dvA> IA%ice medu rozpu&scaron;tA>né v tro&scaron;ce vody a tim spareribs potA™eme. Ale pro GpIné lenocl
i normalni cukr jde.) Pak to nastrkame do igelitového saAsku (vA>t&scaron;i mnoA¥istvi uloA¥ime do nové igelitové nakupni
ta&scaron;ky) a nechame pA sobit dole v lednici 6-12 hodin. Poznatky ukazuiji, A%e del&scaron;i leA¥eni masa v koA™eni
nepA™ina&scaron;i vAst&scaron;i efekt.

Kde se Asasto griluje, ma byt barbecue marinada pA™ipravena i nAskolik mAs>sicA”dopA™edu. Hotova vychladla smAss se
pA™islu&scaron;nych obalA™a dava zmrazit. MnA> se velmi osvA>dAsil jednorazovy papirovy kelimek na kavu Aei limonadu. Ter
naplnim, uzavA™u do igelitového saAsku a mrazim. PA™ed poulA¥itim kelimek trochu nahA™eji teplou vodou, obsah snadno
vyklepnu a po rozmrazeni dal pouA¥ivam. MraA¥.ena a uleA¥.ela barbecue marinada je podle znalcA™ lep&scaron;i neA.
marinada Aserstva. Vyhodou také je, A¥%e ji mame stale po ruce, kdykoliv si usmyslime nA>co grilovat.

Barbecue marinada

3 polévkové IA%iice rostlinného oleje,

1 cibule nakrajena nadrobno,

4 drcené strouA¥iky Asesneku,

1 konzerva loupanych rajAeat,

2 cl jableAeného octa,

2 dl vody nebo Aeerveného vina,

1 mené&scaron;i &scaron;alek silné kavy,
6 polévkové IA¥zice cukru,

1 polévkova IA%ice koA™eni chilli,

4 polévkové |1A¥ice rajského protlaku,
3-4 polévkové IA3zice Worcesterové omaAsky,
1 polévkova IA%iice hrubé hoA™Asice,

3 Asajova IA%siA«ka soli,

1 polévkova IA¥ice mletého pepA™e,

Cibuli osmahneme na oleji do slamova, pA™idame na par okamA¥ikA™A«esnek a pak dal&scaron;i ingredience.V&scaron;e
vaA™ime pomalu jednu hodinku za obAsasného promichani. Ke grilovanym masA m patA™i zeleninové salaty a tady mar
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jeden moc dobry pA™imo z Ameriky. Jmenuje se Coleslaw a pA™ipravuje se s pA™edstihem, aby se proleA¥el v lednici minin
jednu hodinu pA™ed podavanim.

Coleslaw salat

1 mala hlavka zeli,

1 dI mléka,

1 dl cukru,

6 polévkové IA¥zice jableA«ného cidrového octa,
3 polévkové IA¥ice dobré majonézy,

3 drcené strouA¥iky Asesneku,

2 mrkve,

1 Aeajova IA¥%iAska soli,

Hlavku zeli nakrajime na slabé prouA¥ky, mrkev o&scaron:krabeme a nastrouhame. PA™idame dal&scaron;i ingredience
a A™adnA> promichame. Nechame zrat v chladu minimalnA> jednu hodinu.  Co pit????

Tak ke grilovanému masu se pije pivo i vino. JelikoA%: v&scaron;ak AmeriAsané nemaji tak dobré pivo jako AGEe&scaron;i,
nauAeili se mnozi pit ke spareribs vino z mistnich zdrojA™a to vpravdA> vino vynikajici!!! Zinfandel!!'TémA>A™ neprA hledné Ase
vino silné vA'nA> a agresivniho aroma po tA™e&scaron;nich, vi&scaron;nich a ostruA¥%inach. Tohle vino je pIné ovocné chuti a
krasnA> doplAuje spareribs. Snoubeni je nezapomenutelné. Vino ma dlouhé a tA>A¥%:ké doznivani, ale v Ustech je stale
dlouhé a tA>A¥ké doznivani i ze spareribs!! Co dA>lat?? No, tak nijak bych to nepA™ebijel. Kousek spareribs a hlt vina a jste
poA™ad u vytrA¥.eni.

V&scaron;echno mame pA™ipraveno a jedeme dal. Spareribs mame nakoA™enA>né, roztopime gril na malo nebo troubu
na pATvykonu a zaAsneme. Spareribs se musi péci pomalu a to podle tlou&scaron;A¥ky nejménAs dvA> hoA«ky. NetlaAsime na
pilu a nenechame se ovlivnit hladovci. Spareribs rozloA¥%ime na gril a pA™ikryjeme kdyA¥: mame Aeim. V troubA> peAseme
spareribs v pekaAsich dvojacich.U kulovych grilA"to je jasné tam je poklice uA%: od vyrobce, u jinych grilA"to doA™e&scaron;in
tim, A%e sniAvujeme pA™ikon tepla a AeastAsji spareribs otaAsime.

Hodinka uteAee jak voda, a uA¥a to voni. Tuk si obA-as_ za&scaron;kviA™i, obAeas kapka padne do ohni&scaron;tA>, ale my
klidu. OtaAsime zodpovA>dnA> spareribs a ty se nam odmA>A uji krasnou barvou a zejména vATni. Chrupky, které davaji
masu &scaron;A¥avnatost pracuji na plny vykon, maso zlatne a ttmA>A™ padéa od kosti.

DvA> hodinky jsou pryAe a spareribs jsou k snA>dku, voni koA™enim, maji krasnou barvu, ale je&scaron;tA> musi absolvova
finaini proceduru. NapA™ed klackem odeA¥:eneme hladové hosty, kteA™i se v nevA>domosti stavi do fronty v pA™esvA>dAser
hotovo. To by jste se divili, co zlych pohledA™ schyta takovy grilovaAe....

Natrhame si alobal, porce spareribs na nAsj poklademe, bohatA> potA™eme barbecue marinadou a peAelivA> zabalime. Hot
baliAsky opAst vioA¥sime na gril a grilujeme dal&scaron;ich pAT hodinky. Vysledny efekt je fantasticky. &Scaron;A¥avnaté maso
nedostiA¥né chuti, které se rozplyva na jazyku, gurmanské aroma a ta kralovska chuA¥....a k tomu vynikajici salat a
nedostiA¥ané vino...

NevraA¥iivost je zaA¥sehnana, klacek odhozen, kamaradi vas poplacavaji po zadech a jejich krasné A¥eny vam
davaji upA™imné hubiAsky.

A teAe uA¥, vam pA™eji dobrou chuA¥,jménem mym i kamaradovym.
Tom Mozer a ja, Michal
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