TFi rozhodujici prvky

- Koriandrovy kofen nebo silné stonky, esnek a bily pepf tvofi aromaticky zaklad.

- Rybi omacka dodava slanost a umami, cukr podporuje zhnédnuti.

- Neptimy zar propece maso; kratké dokonceni nad zarem vytvori kifupavou kizi.

Casovy plan
Marinujte nejméné 4 hodiny, idealné pfes noc. Grilovani celého rozstfizeného kufete trva pfiblizné 40 az 55 minut
podle velikosti, grilu a vzdalenosti od Zaru. Rozhoduje teplomér, ne samotny ¢as.

Kontrola grilu

- Uhliky jsou na jedné stranég, kufe lezi mimo pfimy zar.
- Viko drzi teplo a kouf¥, ale praduchy zUstavaji oteviené.
- Sladka marinada nekape do prudkych plamend.

- Kazi dokonéujte az po témér Uplném propeceni masa.

Marinovani spravneé
- Marinadu vetrete do zafezul i pod uvolnénou kizi.
- Kufe drzte v uzaviené nadobé v lednici.

- Pfed grilovanim jej nechte 20 minut temperovat, ne déle.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 1 kufe o hmotnosti 1,4 az 1,7 kg, rozstfizené naplocho
- 4 strouzky Cesneku

- 3 kofeny koriandru nebo 8 silnéjSich stonki
- 1 stéblo citronové travy

- 1 1zi¢ka bilého pepre

- 2 Izice rybi omacky

- 1 Izice svétlé sojové omacky

- 1 I1zice palmového nebo titinového cukru

- 1 1zice neutralniho oleje

- volitelné 1/2 1Zi¢ky kurkumy

- limeta, lepkava ryze a som tam k podavani

Postup

1. Pfipravte kufe - Odstrarite patef, kufe rozeviete a pres folii srovnejte na podobnou tloustku.

. Rozdrtte aromaticky zaklad - Cesnek, koriandrové kofeny, citronovou travu a pept utluéte na hrubou pastu.

. Smichejte marinadu - Pridejte rybi a s6jovou omacku, cukr, olej a pfipadné kurkumu.

. Marinujte - Kure potiete i pod kizi a nechte v chladu nejméné 4 hodiny, idealné pres noc.

. PFipravte dvé zény grilu - Jednu &ast rozehfejte, druhou ponechte bez pfimého zaru; rost oCistéte a potrete olejem.
. Grilujte nepfimo - Kufe polozte kizi nahoru mimo pfimy zar, zavfete viko a pribézné otacejte.

. Dokoncete kizi - Na zaveér kratce presunite kazi dolt nad mirnéjsi pfimy zar a hlidejte cukr v marinadé.
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. Zméfte a nechte odpocinout - V nejsilngjSi ¢asti musi byt nejméné 74 °C; pfed porcovanim nechte 10 minut odpocinout.
Pred podavanim

Teplota je ovéfena v nejtlustsi ¢asti stehna i prsou mimo kost, Stava neni nahradou teploméru a kufe odpocivalo 10
minut. Podavejte s limetou, lepkavou ryzi, som tam a omackou nam jim jaew.
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