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Letni grilovani bez ke€upu neobstoji!

Prfprava viastnich grilovanych pochutin patfi k oblibenym letnim aktivitdm. At uzZ grilujete na zahradé nebo na
terase, na dfevéném uhli ¢i na plynu, pro desitky pratel nebo jen pro svého partnera, nikdy nesmite zapomenout na
jedno — dochucovaci omacky mohou grilované suroviny fantasticky pozvednout, nebo jejich chut Uplné zkazit!

vétsina neprofesionalnich grilovacl soustredila jen na
maso a masné vyrobky. Dnes uz je ale bézné grilovat
i zeleninu, ovoce nebo specidlni syry.

ﬂ si uz vite, ze grilovat se da ledacos. Byvaly doby, kdy se

Aby chut masa vynikla, je dobré je pfedem nalozit do mari-
néady, kterd ho zjemni. Marindda by méla mit tekuty zéklad

z oleje a méla by obsahovat chutové zajimavé spojeni omac-
ky a kofeni — napfiklad majoranky, rozmarynu, sladké papri-
ky atd. Oblibenou slozkou marindd byva palivy kecup, ktery
spojuje aromatickou chut bylinek a palivou chut chilli. Pokud
pouzijete kecup, nemusite uz marinadu pfilis upravovat.

Ovoce nebo zeleninu grilujeme kratce a je dobré je doko-
fenit. Nebojte se vyraznych chuti jako skofice, tymidn nebo
chilli. Kotenime podle toho, zda chceme ovoce nebo zele-
ninu pouzit jako pfilohu k masu, nebo jako samostatny po-
krm. Pokud potiebujeme pfilohu, je lepsi zvolit jeden méné
aromaticky druh kofeni, nejlépe slané nebo neutrdini chuti.
Pokud radi experimentujete, klidné zvolte nezvyklé spojeni.
V takovém pripadé je ale lepsi grilovanou pochoutku konzu-
movat jako samostatny pokrm.

At uz budete pfedem kofenit nebo marinovat, nikdy neza-
pomerite na spravné dochuceni pfimo na talifi. ldedlnim
pomocnikem k dovrseni skvélé chuti je kecup Heinz, ktery
ke grilovani prosté patfi. Tu svou variantu kecupu si dnes na-
jde kazdy - pro milovniky ostré chuti je tu ke¢up HOT, kdo si
drzi linii, séhne po varianté FIT. Unikatni novinkou je kecup
BIO vyrobeny zcela podle norem ekologického zemédélstvi.

Heinz HOT

Pro v3echny milovniky super
ostrych chuti nabizi znacka
Heinz variantu HOT. Nova re-
ceptura kecupu HOT obsahuje
kajensky pepf, ktery zarucuje
extra palivou chut. Kajensky
pepf je zvlastni odriida mleté
chilli papricky, kterd je mimo
jiné doporucovana ke stimulaci
krevniho obéhu a traviciho
traktu. Takze si pochutnate

a zaroven budete zdravi :-)

Klasicka varianta ,JEMNY“ je pro viechny ostatni — spojuje
pravou chut kvalitnich raj¢at a jemného koreni.

Kecupy znacky Heinz jsou vyrabény podle origindlni recep-
tury jiz 132 let. Neobsahuji Zzddnda zahustovadla, uméld bar-
viva, aromata ani konzervanty. Na jejich vyrobu se pouzivaji
kvalitni portugalskd rajcata, ktera dozravaji na slunci a tim
ziskdvaji kvalitni duzinu a skvélou chut. Kecupy Heinz jsou
vhodné pro studenou a teplou kuchyni a daji se pouzit na
desitky zpGsobU. Nejcastéji se pouzivaji jako dochucovadlo
nebo jako zaklad polévek, omacek ¢i marinad. u
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Peégyé krkovice vcelku s domaci barbecue
omackou
pro 12 osob

Krkovice a marinada:

® 200 ml pomerancové stavy

® 150 ml Stavy z grapefruitu

® 2 kg veprové krkovice

® 1ks zelené chilli papriky

® mleté kdva

® drceny fimsky kmin

o indickeé kari nebo lépe cervena kari pasta @ hrubozrna sl

Barbecue omacka:

® 75 g prorostlé slaniny e 1PL (polevkova lZice) oleje ® 300 g kecupu Heinz

© 100 g javorového sirupu @ 200 ml pomerancové $tavy @ 3 PL worchester
oméacky e 2 ks susenych cervenych papricek

Pfiprava:

Chilli papriku nakrdjime na slaba kolecka, smichdme s korenim,
hrubozrnnou soli, kdvou a ovocnymi Stavami. Veprovou krko-
vici ocistime, nakrojime a nechdme marinovat ve zhotoveném
nalevu min. 12 hodin. Casto ota¢ime a marinadou prelévame.
Poté prudce opec¢eme na panvi, aby se maso zatahlo. Dale do-
pékame v troubé pfiblizné na 150°C asi 90 minut. Pro pfipravu
omacky nejdfive orestujeme dokiupava kosticky slaniny, prida-
me sirup, kecup Heinz, ovocnou $tavu, rozdrcené chilli papricky
a worchesterovou omacku. Nechdme pfi mirné teploté 5 minut
povarit. Nechame vychladnout a ulozime v chladu.

Mofi'ské FRITTO-MISTO s cocktailovou omackou

4 porce

Suroviny:

® 300 g ryby — treska nebo losos

® 400 g krevet

@ 400 g olihni na prouzky nebo chobotnicek
® 3 ks vejce

® 300 g mouky hladké

® 400 g strouhanky

® 200 g Babicciny majonézy Heinz

® 309 kecupu Heinz

® 20 ml cerveného vina

o stil @ cukr @ citron @ slunecnicovy olej na smazeni

Priprava:
Rybu a moiské plody ocistime a nakrdjime na kusy (aby byly
dvakrat do pusy), pokapeme citronem a lehce osolime. Vse
obalime v mouce, poté v rozslehaném osoleném vejci a na
zavér ve strouhance. Vie
usmazime dozlatova, ide-
alné za pouziti slunec¢ni-
cového oleje. Z Babicciny
majonézy a ke¢upu Heinz,
Cerveného vina, soli a pe-
pfe vymichdme hladkou
omacku. Vhodnym dopli-
kem je listovy salat nebo
jind Cerstva zelenina.

Pikantni kufeci kidla s fenyklovym saldtem
4 porce

Suroviny:
® 1kg kurecich kfidel

Marinada:

@ vinny ocet

@ tabasco

@ kecup Heinz

o sl

® piepusténé maslo

Pfiprava:

Kureci kfidla vlozime do marinddy a nechdme v chladnicce
odlezet nejlépe pres noc. Vse usmazime dozlatova, idedlné za
pouZiti pfepusténého masla.

Fenyklovy salat:

® 1ks cerstvy fenykl ® 1ks jablko
® 150 g fapikatého celeru

o Tks citron @ siil ® drceny pepi
@ olivovy olej ® 80 g oliv

Pfiprava:
Fenykl, jablko a celer omyjeme, oloupeme a nakrajime na ten-
ké nudlicky. Prolijeme citrénovou $tdvou a olejem. Ochutime
a promichame. Vse posypeme olivami a podavame spolecné
s kridélky.
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Krabi koktejl s avokadem a zastfenym vejcem
4 porce

Suroviny:

® Tks avokado

© 200 g krabich tycinek

© 100 g fapikatého celeru

® Tks citron

® 4ks kirepeli vejce

® 150 g oliv zelenych

© 150 g Babicciny
majonézy Heinz

@ kecup Heinz

o siil @ ledovy salat

Pfiprava:

Avokado, fapikaty celer a krabi ty¢inky nakrajime nahrubo,
ptidame citrébnovou S$tavu, zelené olivy, Babi¢¢nu majonézu,
kecup Heinz a osolime. V3e dobfe promichame a nechame
vychladit. Poddvame na nudlickach ledového salatu s toasty
a zastfenym kiepel¢im vejcem.

Gazpacho — Spanélskd kuchyné
10 porci

Suroviny:

® 110 g Cerstvé veky ® 430 ml cerveného vinného octa
® 4str. Cesneku @ 2,5 ks salatové okurky

® 1,5ks cibule ® 1 ks zelend paprika

® 2,5 kg loupanych rajcat
© 180 ml olivového oleje Extra Virgine @ siil
o Cerstvé mlety pepf

Viozka:

@ 0,5 ks salatova okurka

® 0,75 ks zelend paprika

® 8ks platki veky bez kiirky ® olivovy olej
@ Heinz hot kecup

Priprava:

Cesnek a cibuli nasekame najemno. Neloupanou salatovou
okurku a papriku nakrajime nahrubo. Stfidku veky rozdrobime,
smichame se zeleninou, pfidéme ocet a osolime. Pfidame lou-
pana rajcata. Smés rozmixujeme nahrubo. Mixujeme a zvolna
prilévame olivovy olej nebo hmotu vlozime do misy a olej do
ni ddkladné zatfeme. Osolime a okofenime cerstvé mletym
pepiem. Podle potieby dochutime octem. Pokud by polévka
byla prilis hustd, roziedime ji vodou. Polévku prikryjeme a chla-
dime nejméné 2 hodiny. Na vlozku podélné rozpulime zbyvajici
okurku a semena odstranime Izici. Okurku a polovinu papriky
nakréjime na kosticky. Platky veky nakrajime také na kosticky
a opeceme na olivovém oleji. Polévku rozdélime na dobie vy-
chlazené talife. Vlozku podavame oddélené, aby si ji mohl kazdy
nabrat podle chuti. Zakdpneme Heinz Kecupem HOT.

Tip: Polévku mzeme podavat s 2 nebo 3 kostkami ledu. Pro
barevnou pestrost mizeme jako vlozku pridat také cervenou
papriku. Polévku Ize pripravit den predem.

Pikantni mleté hovézi fizky na grilu
s anglickou omackou

Suroviny:

© 500 g mletého libového hovéziho
® 1ksvejce ® 5d brandy

® 1 PL drobné nasekané cibule

® 1 PL drobné nasekanych ofiskii

® 2 PL jogurtu @ 1PL majoranky

® 2 PL jemné nasekané kudrnky

o siil @ pepf

Omaécka:

@ 2ks cibule na kosticky

® 4PLoleje

® 7 PL kecupu Heinz

@ $tavazjednoho
citronu

® 1PL cukru

@ 1PL ostré hoicice

® 2 PL worcesteru

® 2d bilého vina

o siil, pepf

Pfiprava:

Mleté maso s ptisadami zpracujeme na malé ovalné fizky,
posypané majorankou. Potfeme je olejem a grilujeme 3 min.
po kazdé strané. Podavame s chlebem a anglickou oméckou
(v8echny ptisady smichame a ihned podavame).
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