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4 marinady na miso

Na citrénovo-tymianovi:

$§t’ava z polovice citréna, 3 prelisované struciky cesnaku, lyzicka suSeného oregana, par smietok citrénového
tymianu, biele cerstvo mleté korenie, sol
3 lyzice olivového oleja

Na medovo pretlakovii:

1 lyzicka mletej rasce, 1 lyZica paradajkové pretlaku, 3 lyZice olivového oleja, 4 farebné ¢erstvo mleté
korenie, chilli vlocky podl'a chuti, lyzicka granulovaného cesnaku, 1 lyzica medu, sol

Na jogurtovu:
3 lyzice bieleho jogurtu, hrst’ nasekanej mity, 1 lyzicka oregana, $t’ava z polovice citréna, ¢erstvo mleté,
¢ierne korenie, nastrdhana kora z 1 citrénu, sol’

Na s6jovu s ras el hanout:

1 lyzica s6jovej omacky, 2 lyzice olivového oleja, 1 lyzicka ras el hanout, 1 na drobno nasekana chilli
papricka, 1 lyzicka Cervenej papriky, Cerstvo mleté ¢ierne korenie a sol’

Jednotlivé ingrediencie na ta ktord marinadu spolu dobre premiesajte. Méso marinujte v chladnicke min 4
hodiny pred grilovackou, idealne cez noc pred planovanym grilovanim. Miso sa vyborne marinuje v
uzatvaratel'nych greckach, resp. zavakuované. Pol hodiny pred grilovanim miso z chladnicky vyberte.
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