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Ohnivé potesenie

Nové recepty a napady na jedlo pri ohni

Tento ¢lanok je ¢lanok z casopisu Forum a je prilozeny v plnom
zneni vo formate pdf niZsie - tu je niekolko Uryvkov.

Tipy na grilovanie
Taborak je romanticky a Utulny. Je ¢as na spev, rozhovory, smiech a vtipy. A ked ohen pomaly
vyhasne, ste pripraveni vyrazit: V zalidku védm uz dlho kruci!

Tipy na grilovanie

Grilovacie naradie

Nastavovaci n6z, porciovaci n6z a vreckovy n6z s ostrymi ¢epelami, grilovacie klieSte s dlhou
rukovatou, drotend kefa, kozené rukavice (na Upravu horldceho grilovacieho rostu), kefa, zdpalky,
pripadne noviny.

Balenie a preprava

= Pripravte zeleninové podnosy pripravené na pouzitie v hlinikovych podnosoch, ochutte ich a pevne
uzavrite.

= Vecer predtym vlozte zeleninu (Spizy, kisky) do oleja, aby zostala stavnata. Dobre zabalte do
hlinikovej félie a zabalte do plastového vrecka.

= Chulostivé ovocie a zeleninu si so sebou vezmite v pevnych plastovych nddobéch.

= Maso (placky, kebab) marinujte vecer predtym (maso bude jemnejsie). Zabalte ho do hlinikovej
félie.

= Maso, cesto alebo syr je najlepsSie prepravovat v izolovanych chladiacich boxoch. Na vrchole leta sa
tieto potraviny inak velmi rychlo kazia.

Priprava pri ohni

NajdéleZitejsie su trpezlivost a Cas: vycistite priestor na grilovanie. Obe strany grilu ocistite kovovou
kefou. V pripade potreby potrite gril trochou oleja. Potom zapalte ohen.

Drevo pridajte az vtedy, ked sa ohen naozaj dobre rozhori. Teraz je ¢as pockat, kym sa vytvori ten
spravny zeravy uhlik. V zavislosti od velkosti skupiny mézete potrebovat viac alebo menej uhlikov.
Zeravé uhliky su pripravené na opekanie aZ vtedy, ked maju bielo-sivd vrchnt vrstvu! Hned ako je
dostatok uhlikov, pridajte cerstvé vetvicky byliniek (rozmarin, tymian, majoran, jedlové vyhonky) a
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ihned' polozte maso na gril.
Cas pecenia
Cas zavisi od roznych faktorov:

= V |ete alebo v zime

= Silny vietor

= Suché alebo mokré drevo (musi sa najprv vysusit na okraji ohna)
= Ohnisko je eSte horlce alebo studené?

= Hribka (nie velkost!) grilovacich polien

Orientac¢né hodnoty:

= priblizne 5 mindt pre 1 cm hrubé platky chleba

6-8 minut pre platky syra alebo syra (tomme, dvakrat zabalené v potretej hlinikovej félii)

0-15 minat pre popcorn

10-15 minut pre zeleninové misy, zeleninové a ovocné Spizy

5-15 mindt pre marinovanu zeleninu

20-30 minut pre kukuri¢ny klas

30-40 minat pre zemiaky

Maso sa vyrazne liSi v zavislosti od druhu a hrdbky. Marinované kisky masa otolte az vtedy, ked'z
nich vytekd Stava. Tenké kusky varte nad zeravymi uhlikmi, hrubsie klsky najprv na okraji.

= Dezerty: 10-15 minut; plnené jablka: 30 minut

Recepty pri ohni
Pecené zemiaky
Ingrediencie pre 4 osoby

8 stredne velkych voskovitych zemiakov, 2 Salky kyslej smotany, zahradné bylinky, morska sol,
korenie

Zemiaky umyte a niekol'kokrat popichajte vidlickou. Vezmite si do ruky trochu oleja a potrite nim
zemiaky. Dobre ich zabalte do alobalu a vlozte do zeravého ohna.

Kysli smotanu ochutte bylinkami, morskou solou a korenim (mézete si ju pripravit doma).

Zemiaky vyberte z félie, urobte do nich hlboky zarez v tvare kriza a trochu ich od seba pritlacte.
Naplnte ich ochutenou kyslou smotanou.

Platky syra
Ingrediencie pre 4 osoby

8 platkov toastu, makké maslo, 300 g stridhaného syra Gruyere, 2 mesiace, korenie, mleta paprika

Nakrdjajte paradajky a platky chleba potrite z oboch stran trochou masla. 1 platok chleba poloZte na
alobal, prikryte platkami paradajok a okorente. Navrch rozotrieme strdhany syr a prikryjeme druhym
platkom chleba. Alobal zloZte do balic¢ka. To isté urobte aj so zvySnymi prisadami. Platky syra opecte
na miernom ohni (viac na okraji).

Pizza

Cesto rozvalkajte na klsku alobalu. Na jednu polovicu rozlozte prisady (okraj nechajte volny!), potom
nan prelozte druhd polovicu cesta a okraje pevne pritlacte k sebe. Cell pizzu dvakrat zabalte do
alobalu a opatrne upecte v Ziare.
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Ingrediencie: Pe¢end bageta, kUpené alebo doméace cesnakové maslo

Bagetu pozdiZne prekrojime na polovicu a potrieme ju cesnakovym maslom. Bagetu poloZte na gril
maslom nahor a grilujte dobrych 5 minat, kym sa maslo nevsiakne do chleba. Potom ju otolte a
grilujte z druhej strany, kym nie je chrumkavo hneda.

Plnena bageta

Vykysnutl bagetu rozrezte na polovicu. Obidva kusy niekolkokrat zhora narezte (ale neprekrojte!).
Rezy mozete naplnit bylinkovym maslom, mozzarellou, saldmou, paradajkami atd. Kusky bagety teraz
polozte pozdizne na ty¢ a opecte nad Zeravymi uhlikmi.

Zeleninova misa
Suroviny na malu vysokud hlinikovl misu s pokrievkou

1 cuketa, 2 stredne velké zrelé paradajky, 1 mozzarella, niekol'ko Ciernych oliv podla chuti, bazalka,
sol, korenie, 4-6 PL oleja

Cuketu, paradajky a mozzarellu nakrajajte na platky hrubé priblizne 5 mm a striedavo ich ukladajte do
hlinikovej misy. Do mozzarelly rovnomerne vtlacte olivy. Pokvapkajte olejom a navrch polozte niekolko
listkov bazalky. Zlahka dochutte solou a korenim. Dobre uzavrite pokrievkou.

Tip: M6zeme pouZzit aj huby a baklazany, tymidn alebo oregano.
V subore PDF néjdete aj recepty na:

= Zeleninové Spizy
Ovocné Spizy
Caj z divodiny
Dezertnd miska
PInené jablka
Popcorn
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Hry a aktivity

Znacky
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Ohen
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Férum
Varenie

Vek

Udaje nie su k dispozicii.

Pocet ucastnikov

Udaje nie st k dispozicii.

Biblia
Tato informacia chyba.

Trvanie

Udaje nie su k dispozicii.

Material
Ziadne

Stiahnutie stuboru
Subor na stiahnutie k
dispozicii
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