
CHIMICHURRI - LAHODA S LEGRAÄŒNÃ•M NÃ•ZVEM
ÄŒtvrtek, 15 Å™Ãjen 2020

PravÃ© chimichurri pochÃ¡zÃ z Argentiny, takÅ¾e v naÅ¡ich zemÄ›pisnÃ½ch Å¡ÃÅ™kÃ¡ch mÅ¯Å¾e Å¾Ãt spousta takovÃ½ch, kdo
vÅ¯bec netuÅ¡Ã, s Ä•Ãm majÃ tu Ä•est. ÄŒest je slovo, kterÃ© bych podtrhla. MÃt v kuchyni chimichurri by skuteÄ•nÄ› mÄ›lo bÃ½t
pÅ™edmÄ›tem opravdovÃ©ho vdÄ›ku, protoÅ¾e kdo ho jednou ochutnÃ¡, nemÅ¯Å¾e pÅ™estat, a sklÃ¡nÃ se mu v podstatÄ› neustÃ¡le.
PravÃ© argentinskÃ© chimichurri je obyÄ•ejnÃ© ochucovadlo z petrÅ¾elovÃ© nati, Ä•esneku a chilli papriÄ•ek, smÃchanÃ½ch s
olejem a trochou octa. Na prvnÃ pohled se jednÃ¡ o zcela tuctovÃ© suroviny, nikoli o dalekou exotiku.

I celÃ¡ pÅ™Ãprava vypadÃ¡ dost tuctovÄ›. 

OvÅ¡em
 na talÃÅ™i chimichurri udÄ›lÃ¡ z grilovanÃ©ho masa nebeskÃ½ zÃ¡Å¾itek a to 
samÃ© by se dalo Å™Ãct o peÄ•enÃ½ch bramborÃ¡ch nebo o peÄ•enÃ© zeleninÄ›. 

Taky o chlebu. Nebo o zakysanÃ© smetanÄ›, kterou pÅ™etvoÅ™Ã ve skvÄ›lou studenou omÃ¡Ä•ku. 

Na to, Å¾e chimichurri mÅ¯Å¾ete pouÅ¾Ãt i do zÃ¡livky na salÃ¡t, pÅ™ijdete taky dost rychle.

 

  

 

 

MrkvovÃ©
chimichurri

Tohle mrkvovÃ© chumichurri, ve kterÃ©m 
mrkvovÃ¡ naÅ¥ zaskakuje za petrÅ¾elovou, si vÃ¡s omotÃ¡ kolem prstu stejnÄ› 
tak rychle jako petrÅ¾elovÃ½ originÃ¡l. A jeÅ¡tÄ› budete mÃt skvÄ›lÃ½ pocit, Å¾e
 jste zase nezahodili tu krÃ¡snou, svÄ›Å¾Ã naÅ¥, kterou mÄ›la mrkev, kdyÅ¾ 
jste si ji pÅ™inesli domÅ¯.

AÅ¾ vÃ¡m pÅ™ÃÅ¡tÄ› bude pÅ™ebÃ½vat petrÅ¾elovÃ¡ 
naÅ¥, a je jedno, jestli hladkolistÃ¡ nebo kudrnka, samozÅ™ejmÄ› nevÃ¡hejte a
 postupujte ÃºplnÄ› stejnÄ›. 

ProÄ• vlastnÄ› o chimichurri pÃÅ¡u teÄ•, 
uprostÅ™ed Å™Ãjna a antikovidovÃ©ho taÅ¾enÃ? Jednak je sezÃ³na mrkve s natÃ, 
syrovÃ½ Ä•esnek ve stravÄ› taky pÅ™ijde aktuÃ¡lnÄ› vhod a celÃ¡ kombinace ladÃ s
 podzimnÃmi jÃdly. 

 

No a koneÄ•nÄ› mÃ¡m na vÃ¡s jednu takovou 
kuchaÅ™skou otÃ¡zku, kterÃ¡ se mi honÃ hlavou uÅ¾ delÅ¡Ã dobu.  MÃ¡ se to asi 
takhle. Nejde si nevÅ¡imnout, Å¾e tÃ©ma neplÃ½tvÃ¡nÃ, Å¡etrnÃ©ho hospodaÅ™enÃ, 
ÃºspornÃ©ho naklÃ¡dÃ¡nÃ se surovinami je zrovna v kuchynÃch velmi 
pÅ™etÅ™Ã¡sanÃ©. NÄ›kdy mi ovÅ¡em pÅ™ijde, Å¾e snahy nic zbyteÄ•nÄ› nevyhodit 
zachÃ¡zÃ aÅ¾ do nesmyslnÃ½ch krajnostÃ. Tak tÅ™eba dÅ¾em z jahodovÃ½ch stopek,
 chlebÃÄ•ek z banÃ¡novÃ½ch slupek nebo Å™Ãzky z bÃlÃ© duÅ¾iny pomela? JÃ¡ tyhle
 zbytky radÄ›ji odnesu na kompost. 

PÅ™esto pÅ™ipouÅ¡tÃm, Å¾e mohou 
existovat suroviny, kterÃ© se na prvnÃ pohled tvÃ¡Å™Ã jako odpad, ale 
vyhazovat se nemusÃ, jen jejich uÅ¾iteÄ•nost nenÃ hned patrnÃ¡. TypickÃ½m pÅ™Ãkladem je prÃ¡vÄ› dneÅ¡nÃ chimichurri.
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Suroviny

20 g mrkvovÃ© natÄ›, bez tuhÃ½ch stonkÅ¯, pouze roztÅ™epenÃ© lÃstky
6 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku
2 zarovnanÃ© lÅ¾iÄ•ky suÅ¡enÃ©ho oregana
2 zarovnanÃ© lÅ¾iÄ•ky suÅ¡enÃ©ho drcenÃ©ho chilli v podobÄ› lupÃnkÅ¯
30 ml Ä•ervenÃ©ho (pÅ™ÃpadnÄ› bÃlÃ©ho) vinnÃ©ho octa
120 ml jemnÃ©ho olivovÃ©ho oleje, anebo obyÄ•ejnÃ©ho rostlinnÃ©ho oleje

Postup

Mrkvovou
 naÅ¥ nasekejte na prkÃ©nku velkÃ½m ostrÃ½m noÅ¾em nejprve nahrubo, a pak 
jeÅ¡tÄ› trochu. Zcela najemno ji vÅ¡ak nesekejte. ÄŒesnek oloupejte, 
rozdrÅ¥te plochou stranou noÅ¾e a nasekejte taky najemno. Pokud 
pÅ™emÃ½Å¡lÃte, zda by to Å¡lo udÄ›lat v robotu se sekacÃm nÃ¡stavcem, tak sice
 Å¡lo, ale bylo by to zbyteÄ•nÄ› na drÅ¥.
V misce lÅ¾ÃcÃ smÃchejte 
nasekanou naÅ¥, Ä•esnek, oregano, chilli, ocet a olej. PÅ™endejte do 
zavÃracÃ skleniÄ•ky a uloÅ¾te do lednice.
VydrÅ¾te aspoÅˆ jeden den, neÅ¾ 
mrkvovÃ© chimichurri pouÅ¾ijete. Sice tÃm ztratÃ svÄ›Å¾e zelenou barvu, ale 
zato neskonale zÃskÃ¡ na chuti. PÅ™ed pouÅ¾itÃm promÃchejte, po pouÅ¾itÃ 
zbytek opÄ›t uloÅ¾te do chladu. RÃ¡da bych napsala, Å¾e se o trvanlivost 
nemusÃte bÃ¡t a Å¾e v lednici takto vydrÅ¾Ã hodnÄ› dlouho, ale to bych 
lhala. SnÃte ho mnohem dÅ™Ãv.

 

PoznÃ¡mky, rady, tipy:

MÃsto
 suÅ¡enÃ©ho oregana mÅ¯Å¾ete pouÅ¾Ãt i Ä•erstvÃ©, ale se suÅ¡enÃ½m se lÃp a 
jednoduÅ¡eji pracuje, je podstatnÄ› levnÄ›jÅ¡Ã a dostupnÄ›jÅ¡Ã po vÄ›tÅ¡inu 
roku. 

Dokonce mi pÅ™ijde, Å¾e je s nÃm chimichurri lepÅ¡Ã.

 

FLORENTÃ•NA
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