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CHIMICHURRI - LAHODA S LEGRAAENAM NAsZVEM

ACEtvrtek, 15 A™A-jen 2020

PravA© chimichurri pochAjzA- z Argentiny, takA¥%e v naAjich zemAspisnAvzch AjA-A™kAjch mA"Ave A%A-t spousta takovAYsac
vAbec netuAjA-, s A*A-m majA- tu Aeest. ACEest je slovo, kterA© bych podtrhla. MA-t v kuchyni chimichurri by skuteAenA> mAslc
pA™edmAstem opravdovA©ho vdAsku, protoA¥se kdo ho jednou ochutnAj, nemA Avze pA™estat, a skIAjnA- se mu v podstatA>
PravA© argentinskA© chimichurri je obyA«ejnA© ochucovadio z petrA¥:elovA© nati, Asesneku a chilli papriAsek, smA-chanAvact

olejem a trochou octa. Na prvnA- pohled se jednAj o zcela tuctovA®© suroviny, nikoli o dalekou exotiku.

| celAj pA™A-prava vypadAj dost tuctovAs.

OvAjem
na thA-ATMi chimichurri udA>IAi"z griJovanA@ho masa nebeskAvs ;AiA%itek ato
samA®© by se dalo A™A-ct o peAsenAY¥ch bramborAjch nebo o peA«enA© zeleninAs.

Taky o chlebu. Nebo o zakysanA© smetanA», kterou pA™etvoA™A- ve skvAslou studenou omAijAe«ku.

Na to, A%e chimichurri mA A%.ete pouA¥A-t i do zAjlivky na salAjt, pA™ijdete taky dost rychle.

MrkvovA©
chimichurri

Tohle mrkvovA®© chumichurri, ve kterA©m

mrkvovAj naA¥ zaskakuje za petrA¥elovou, si vAjs omotA; kolem prstu stejnAs

tak rychle jako petrA¥elovAY originAjl. A jeAjtA> budete mA-t skvA>IAY: pocit, Avse
jste zase nezahodili tu krAjsnou, svA>A¥A- nal¥, kterou mAsla mrkev, kdyA¥a

jste si ji pA™inesli domA™

AA¥, vAjm pA™A-A;itA> bude pA™ebAYavat petrAvielovAi ) _
naly¥, aje jedno, jestli hladkolistAj nebo kudrnka, samozA™ejmA> nevAjhejte a
postupujte A°pInAs stejnAs.

ProAe vlastnA> o chimichurri pA-Aju teAe,

uprostA™ed A™A-jna a antikovidovA©ho taA¥enA-? Jednak je sezA3na mrkve s natA-,
syrovAY: Asesnek ve stravAs> taky pA™ijde aktuAjInAs> vhod a celAj kombinace ladA- s
podzimnA-mi jA-dly.

No a koneAenA> mAjm na VAjs jednu takovou

kuchaA™skou otAjzku, kterAj se mi honA- hlavou uA¥%: delAjA- dobu. MA| se to asi

takhle. Nejde si nevAjimnout, A%e tA©ma neplA¥%tvAinA-, AjetrnA©ho hospodaA™enA-,
AcspornA©ho naklAjdAinA- se surovinami je zrovna v kuchynA-ch velmi

pA™etA™A ;sanA©. NA>kdy mi ovAjem pA™ijde, A%e snahy nic zbyteAenA> nevyhodit
zachA;zA- aA¥ do nesmysInAYsch krajnostA-. Tak tA™eba dA3em z jahodovAvsch stopek,
chlebA-Asek z banAjnovA¥sch slupek nebo A™A-zky z bA-IA© duAvziny pomela? JA; tyhle
zbytky radAsji odnesu na kompost.

PA™esto pA™ipouAtA-m, A%e mohou ) )
existovat suroviny, kterA© se na prvnA- pohled tvAjA™A- jako odpad, ale

vyhazovat se nemusA-, jen jejich uA%iiteAenost nenA- hned patrnA;. TypickA¥%m pA™A-kladem je prAjvA> dneAinA- chimichurri
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Suroviny

20 g mrkvovA© natAs, bez tuhAvzch stonkA™, pouze roztA™epenA© IA-stky
6 strouA¥skA™ Asesneku

2 zarovnanA© 1A%iA«ky suAjenA©ho oregana

2 zarovnanA© 1A%iA«ky sulAjenA©ho drcenA©ho chilli v podobA> lupA-nkA™
30 ml AservenA©ho (pA™A-padnA> bA-IA©ho) vinnA©ho octa

120 ml jemnA®©ho olivovA©ho oleje, anebo obyA«ejnA©ho rostlinnA©ho oleje

Postup

Mrkvovou

naA¥ nasekejte na prkA©nku velkAvam ostrA¥zm noA¥.em nejprve nahrubo, a pak
jeAjtA> trochu. Zcela najemno ji vVAjak nesekejte. ACEesnek oloupejte,

rozdrA¥te plochou stranou noA¥%e a nasekejte taky najemno. Pokud
pA™emAw:AilA-te, zda by to Ajlo udAslat v robotu se sekacA-m nAjstavcem, tak sice
Ailo, ale bylo by to zbyteAsnA> na drA¥.

V misce IA%A-cA- smA-chejte

nasekanou naA¥, Asesnek, oregano, chilli, ocet a olej. PA™endejte do

zavA-racA- skleniAsky a uloA%ste do lednice.

VydrA¥ite aspoA” jeden den, neA¥,

mrkvovA®© chimichurri pouA¥ijete. Sice tA-m ztratA- svA>A¥.e zelenou barvu, ale
zato neskonale zA-skAj na chuti. PA™ed pouA%.itA-m promA-chejte, po pouA¥itA-
zbytek opAst uloA¥ste do chladu. RAjda bych napsala, A¥e se o trvanlivost
nemusA-te bAjt a A¥%e v lednici takto vydrA%A- hodnA> dlouho, ale to bych

lhala. SnA-te ho mnohem dA™A-v.

PoznAjmky, rady, tipy:

MA-sto ) ) ) )
suAjenA©ho oregana mA"A%.ete pouA¥:A-t i AserstvA®©, ale se suAjenAvsm se IA-p a
jednoduAjeji pracuje, je podstatnA> levnAsjAjA- a dostupnAsjAjA- po vAstAjinu

roku.

Dokonce mi pA™ijde, A¥%e je s nA-m chimichurri lepAjA-.

FLORENTASNA
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