
FLORENTÃ•NINA ZELENINA NA GRILU
StÅ™eda, 17 duben 2024

Dnes vÃ¡m nabÃ­zÃ­m naprosto zÃ¡kladnÃ­ recept na grilovanou zeleninu. A protoÅ¾e duben je co do pocitÅ¯ lÃ©ta mÄ›sÃ­c velmi
nespolehlivÃ½, dÃ¡ se tento recept pouÅ¾Ã­t celoroÄ•nÄ›, neboÅ¥ jej lze svÄ›Å™it i grilovacÃ­ pÃ¡nvi nebo stolnÃ­mu grilu. Ano,
nemÃ¡te-li gril s pÅ™Ã­mÃ½m ohnÄ›m,  jde to i v toustovaÄ•i, na kontaktnÃ­m grilu nebo na grilovacÃ­ pÃ¡nvi. JedinÃ¡ podmÃ­nka
je, Å¾e musÃ­ bÃ½t plotÃ½nka, roÅ¡t Ä•i pÃ¡nev poÅ™Ã¡dnÄ› rozehÅ™Ã¡tÃ©, jinak se bude zelenina lepit a chytat.

















Na grilovÃ¡nÃ­ se

hodÃ­ pÅ™edevÅ¡Ã­m cukety, papriky a lilky. To vÅ¡e nakrÃ¡jejte na plÃ¡tky silnÃ© kolem

pÅ¯l centimetru, oÄ•iÅ¡tÄ›nou papriku pÅ™ekrÃ¡jejte na kousky o velikosti vÄ›tÅ¡Ã­ho

sousta. DÃ¡le se hodÃ­ i jarnÃ­ cibulka â€“ celÃ¡ a oÄ•iÅ¡tÄ›nÃ¡, chÅ™est â€“ pÅ™edevÅ¡Ã­m ten

zelenÃ½, houby, tÅ™eÅ¡ÅˆovÃ¡ rajÄ•Ã¡tka â€“ vcelku, Ä•tvrtky Ä•ervenÃ© cibule, dokonce i

rozkrojenÃ½ Å™Ã­mskÃ½ salÃ¡t.



   
 



 



Dotaz:        Je lepÅ¡Ã­ lilek nakrÃ¡jet na koleÄ•ka, posolit a nechat

patnÃ¡ct minut vypotit? A musÃ­ se z lilku okrÃ¡jet slupka? 



OdpovÄ›Ä•: U mladÃ©ho

lilku tohle vypocenÃ­ vÅ¯bec nenÃ­ potÅ™eba. Pokud jsou semÃ­nka sotva znatelnÃ¡, tak

nasolenÃ­ a vypocenÃ­ jen zbyteÄ•nÄ› zdrÅ¾uje od jednoduchÃ©ho a pÅ™Ã­moÄ•arÃ©ho postupu.

PÅ™erostlÃ½m lilkÅ¯m se dÃ¡ snadno pÅ™i nÃ¡kupu vyhnout, jsou mÄ›kkÃ© na omak, hodnÄ›

velkÃ© a velmi, velmi tmavÃ©. MladÃ© jsou spÃ­Å¡ menÅ¡Ã­, krÃ¡snÄ› pevnÃ© a majÃ­ fialovou

slupku. Tak jako tak, slupka se z lilku neodstraÅˆuje.



 



 



ZÃ¡kladnÃ­ pravidlo:



Zeleninu

poloÅ¾te na Å¾havou a Ä•istou mÅ™Ã­Å¾ku grilu zcela nasucho.



Bez jakÃ©hokoli

oleje, bez jakÃ©hokoli pÅ™edchozÃ­ho mÃ¡chÃ¡nÃ­ v marinÃ¡dÄ›.



KdyÅ¾ totiÅ¾

zeleninu pÅ™edem naloÅ¾Ã­te do marinÃ¡dy, v tom absolutnÃ­m horku potom zbyteÄ•nÄ›

zniÄ•Ã­te vÅ¡echny ty jemnÃ© panenskÃ© oleje i Ä•erstvÃ© bylinky, kterÃ© se k zeleninÄ›

hodÃ­.



ProstÄ› zeleninu

opeÄ•te jen tak, na sucho, dokud se jÃ­ zespodu nevytvoÅ™Ã­ nahnÄ›dlÃ½ obtisk

grilovacÃ­ho roÅ¡tu. Nebojte se toho. Pokud je gril Ä•istÃ½ a suchÃ½ a dost horkÃ½,

zelenina se k nÄ›mu nepÅ™ilepÃ­. Potom ji otoÄ•te a ugrilujte naprosto stejnÃ½m

zpÅ¯sobem i z druhÃ© strany. Papriku dokonce staÄ•Ã­ grilovat pouze po jednÃ©

stranÄ›, a to slupkou dolÅ¯.



Horkou zeleninu

odklÃ¡dejte do misky a sklÃ¡dejte na sebe. Jde to rychle, protoÅ¾e se tu pracuje s

opravdu horkÃ½m grilem, takÅ¾e neÅ¾ vÅ¡echnu zeleninu opeÄ•ete, ta odloÅ¾enÃ¡ zatÃ­m

vydrÅ¾Ã­ teplÃ¡.
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Teprve potom

vÅ¡e ochuÅ¥te, jak je libo. VlaÅ¾nÃ¡ grilovanÃ¡ zelenina dobÅ™e pojme a nasaje

vÅ¡echny chutÄ›.



NapÅ™Ã­klad ji zalijte dobrÃ½m

olivovÃ½m olejem a jemnÄ› osolte. PÅ™ihoÄ•te jakÃ©koli Ä•erstvÃ© nebo suÅ¡enÃ© bylinky,

anebo i drcenÃ© koÅ™enÃ­.



Pro obÄ•asnou zmÄ›nu mÅ¯Å¾ete

nakonec vmÃ­chat i trochu vinnÃ©ho octa, tÃ­m vznikne teplÃ½ grilovanÃ½ zeleninovÃ½

salÃ¡t.



   
  



NejlepÅ¡Ã­ moÅ¾nost ochucenÃ­ jsem

si nechala nakonec. Pokud mÃ¡te rÃ¡di bazalkovÃ© pesto, nebo jakÃ©koli jinÃ© pesto,

neobÃ¡vejte se ho pouÅ¾Ã­t mÃ­sto oleje. Å½Ã¡dnÃ© dalÅ¡Ã­ dochucenÃ­ uÅ¾ nenÃ­ tÅ™eba. 



NamÃ­sto pesta nÄ›kdy vyzkouÅ¡ejte

i chimichurri, geniÃ¡lnÃ­ argentinskÃ½ vynÃ¡lez na grilovanÃ¡ jÃ­dla. Navzdory

zÃ¡moÅ™skÃ©mu pÅ¯vodu lze chimichurri pÅ™ipravit z obyÄ•ejnÃ½ch tuzemskÃ½ch surovin.

BuÄ•te opatrnÃ­, protoÅ¾e jakmile ochutnÃ¡te, propadnete mu a pÅ™inejmenÅ¡Ã­m v

grilovacÃ­ polovinÄ› roku budete mÃ­t chimichurri stÃ¡le v lednici. 



Recept najdete zde: chimichurri.



 



AÅ¥ vÃ¡m tahle zelenina na grilu dÄ›lÃ¡

radost nejen v lÃ©tÄ› u grilu, ale tÅ™eba i v zimÄ›, kdy to nejde provÃ©st jinak neÅ¾

na tÃ© nahoÅ™e zmiÅˆovanÃ© grilovacÃ­ pÃ¡nvi.   BÃ¡jeÄ•nÃ© pochutnÃ¡nÃ­ vÅ¡em pÅ™eje FlorentÃ½na
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