Pred grilovanim je nutné rost potfrit specialni
zalezitosti. Tato ochranna vrstva pak déla zazraky
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Na grilovaci sezonu jsme se letos, kvuli chladnému pocasi, téSili o
néco déle. Malokdo totiz nemiluje Stavnaty kus masa nebo syra,
opeceny k dokonalosti na venkovnim grilu.

At je vas gril dokonaly

Vétsina grilovacich guru vénuje velkou pozornost zpisobum, jak co
nejlépe pfipravit steak, hamburger nebo zeleninu. Jen mensi Cast z
nich ale zkouma, jak se o svUj gril co nejlépe postarat. Jeho Spatna
udrzba totiz muze mit dopad na kvalitu pfipravovaného jidla i na
Zivotnost zarizeni.

Aby bylo jidlo dokonalé, musi byt v dokonalém stavu i gril. Starat se
0 néj neni tézké, jen je potfeba zazit si pravidelnost, at uz pracujete
s plynem nebo dfevénym uhlim. Nékteré kroky je dobré podniknout
jeste pred grilovanim.

Kartacujte a vypalujte rosty

Umistéte pod vas gril podlozku, ktera ochrani dlazbu pred strikajici
mastnotou. Vyberte mu misto dostate¢né vzdalené od domu, na
dobre vétraném prostoru a rovném podkladu. Chrarite ho pred
suchym listim a jinymi hoflavymi predmety.

Pokazde, kdyz gril zapnete, ujistéte se, Ze je dobre predehraty. Tim
ho zaroven vydezinfikujete a vyCistite. Rosty pfed grilovanim
poradne okartacujte, abyste odstranili veSkeré zbytky po predchozim
hodovani. Poté, co vyndate posledni kousek pripravovaného jidla,
zvySte teplotu, abyste spalili veSkerou mastnotu a ulpélé zbytky.
Rosty se vam pak budou od spalenin Iépe kartaCovat.
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Krupaveé uhlikové usazeniny jsou totiz nejen osklivé, ale stavaji se i
hostiteli bakterii. Jejich hromadéni zpUsobuje, Ze se gril zahfiva
nerovnomeérné a nedosahne plné provozni teploty. U plynovych grill
mohou trubky hofakl navic pfed€asné selhat.
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Zazijte si pravidelnost

Priblizné po kazdé 10. pripravé vénujte vice Casu udrzbé. Pokud
grilujete prevazné tuCna masa, radeji po kazdém 5. pouziti, abyste
zabranili riziku vzplanuti.

Odstrarnite rosty a dukladné je oCistéte z obou stran. Vycistéte vnitfek
grilu a vymyjte odkapavaci misku. Poté, co vratite vSechny Casti
zpét, gril zapalte a nechte bézet, nez z nej prestane vychazet kour.

Pomiize vam pasta ze sody

Jednou ro€né, nejlépe prfed zahajenim sezony, vyjméte rosty a
ponofite je do mydlové vody. Vycistit je muzete i stejnym zpusobem,
jaky se doporucuje u rosta z trouby bézného sporaku. Potrete je
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pastou z jedlé sody, kterou ziskate smichanim sody s vodou, a
nechte pusobit.

KartaCem poradné ocistéte vnitfek grilu, ale mastny film uvnitf
ponechte, chrani kov pred poskozenim. Zapalte horaky a
zkontrolujte, jak funguji. Nejsou-li plameny rovhomérné, procistéte
horaky dratem. Vymyjte odkapavaci misku, umyjte gril zvenci a
vratte komponenty na sva mista. Poté gril zapalte a zkontrolujte,
jestli vSechno bezvadné funguije.
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