Kudlanka

FLORENTANINA ZELENINA NA GRILU

StA™eda, 17 duben 2024

Dnes VAjm nabA-zA-m naprosto zAjkladnA- recept na grilovanou zeleninu. A protoA¥%e duben je co do pocitA” IA©ta mA>sA-c v
nespolehlivAYs, dAj se tento recept pouA¥A-t celoroAenA>, neboA¥ jej Ize svA>A™it i grilovacA- pAjnvi nebo stolnA-mu grilu. An
nemAijte-li gril s pA™A-mAY2m ohnA>m, jde to i v toustovaAei, na kontaktnA-m grilu nebo na grilovacA- pAinvi. JedinAj podmA-r
je, A¥e musA- bAYt plotA¥snka, roAit A«i pAinev poA™A;dnAs> rozehA™A;tA©, jinak se bude zelenina lepit a chytat.

Na grilovAmA se

hodA- pA™edevAjA-m cukety, papriky a lilky. To vAje nakrAjjejte na plAijtky silnA© kolem

pAT centimetru, oA«iAjtA>nou papriku pA™ekrAjjejte na kousky o velikosti vAstAjA-ho

sousta. DAjle se hodA- i jarnA- cibulka 4€" celAj a 0AsiAjtA>nAj, chA™est 4€* pA™edevAA-m ten
zelenAvs, houby, tA™eA ;A ovA| rajAsAjtka a€" vcelku, Aetvrtky AeervenA®© cibule, dokonce i
rozkrojenAvs A™A-mskAY: salAijt.

Dotaz: Je lepAjA- lilek nakrAjjet na koleAska, posolit a nechat
patnAjct minut vypotit? A musA- se z lilku okrAjjet slupka?

OdpovAsAs: U mladA©ho

lilku tohle vypocenA- vA bec nenA- pot/—\TMeba Pokud jsou semA-nka sotva znatelnAj, tak

nasolenA- a vypocenA- jen zbyteA-nA> zdrA%Uje od jednoduchA©ho a pAT'V'A moAearA©ho postupu.
PA™erostlAYsm lilkA'm se dA;j snadno pA™i nAjkupu vyhnout, jsou mA>kkA© na omak, hodnA»
velkA© a velmi, velmi tmavA©. MladA®© jsou spA-A; menAjA-, krAjsnA> pevnA© a maj/:\— fialovou
slupku. Tak jako tak, slupka se z lilku neodstraA"uje.

ZAikladnA- pravidlo:

Zeleninu ) 3
poloA¥te na A¥zhavou a Asistou mA™A-A¥ku grilu zcela nasucho.

Bez jakA©hokoli ) o )
oleje, bez jakA©hokoli pA™edchozA-ho mAjchAinA- v marinAjdA>.

KdyA¥: totiAvs 5 y 5 o
zeleninu pA™edem nanA%LA-te do marinAjdy, v tom absolutnA-m horku potom zbyteAsnA>
zniAeA-te vAjechny ty jemnA© panenskA®© oleje i AserstvA© bylinky, kterA© se k zeleninA>
hodA-.

ProstA> zeleninu

opeAste jen tak, na sucho, dokud se jA- zespodu nevytvoA™A- nahnA>dIAY: obtisk
grilovacA-ho roAjtu. Nebojte se toho. Pokud je gril AsistAYs a suchAY a dost horkAvs,
zelenina se k nA>mu nepA™ilepA-. Potom ji otoAste a ugrilujte naprosto stejnAlsm
zpAsobem i z druhA®© strany. Papriku dokonce staAsA- grilovat pouze po jednA©
stran/A>, a to slupkou dolA™

Horkou zeleninu

odklAjdejte do misky a sklAjdejte na sebe. Jde to rychle, protoA¥.e se tu pracuje s

opravdu horkA¥sm grilem, takA¥%e neA¥% vAjechnu zeleninu opeAeete, ta odloA¥senAj zatA-m
vydrA¥A- teplA;.
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Teprve potom B B
vAje ochuA¥te, jak je libo. VIaA¥nAj grilovanAj zelenina dobA™e pojme a nasaje
vAjechny chutA.

NapA™A-klad ji zalijte dobrAyzm ) 5 5
olivovA%zm olejem ajemn@ osolte. PA™ijhoAste jakA©koli AserstvA© nebo suljenA®© bylinky,
anebo i drcenA© koA™enA-,

Pro obAsasnou zmA>nu mA"Av.ete ) ) ) 5
nakonec vmA-chat i trochu vinnA©ho octa, tA-m vznikne teplA% grilovanAY%2 zeleninovAYz2
salAjt.

NejlepA;jA- moA¥anost ochucenA- jsem 3 ) )
si nechala nakonec. Pokud mAijte rAjdi bazalkovA© pesto, nebo jakAC©koli jinA© pesto,
neobAjvejte se ho pouA¥:A-t mA-sto oleje. Av2AijdnA© dalAjA- dochucenA- uA¥ nenA- tA™eba.

NamA-sto pesta nAskdy vyzkouAiejte

i chimichurri, geniAjInA- argentinskAY: vynAjlez na grilovanAj jA-dla. Navzdory
zAjmoA™skA©mu pA vodu Ize chimichurri pA™ipravit z obyAsejnAlsch tuzemskAYsch surovin.
BuAete opatrnA-, protoA¥e jakmile ochutnAjte, propadnete mu a pA™inejmenAjA-m v
grilovacA- polovinA> roku budete mA-t chimichurri stAjle v lednici.

Recept najdete zde: chimichurri.

AA¥ vVAim tahle zelenina na grilu dASIA; )
radost nejen v IA©tA> u grilu, ale tATMebaNi % gim/-'\>, kdy to nejde provAOst jinak neA¥, 3
na tA© nahoA™e zmiA“ovanA®© grilovacA- pAjnvi. BAjjeAsnA© pochutnAinA- vAjem pA™eje FlorentAvzna
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