
CEVICHE PRO LABUÅ½NÃ•KY OD "A" DO "Z"
ÃšterÃ½, 13 Ä•ervenec 2010

Snad si vzpomínáte, ono to zas není tak dávno, Å¾e jsem sem dal recept na Ceviche (coÅ¾ je jen jeden z názvÅ¯), zkrátka
na jídlo z ryb &bdquo;vaÅ™ených" za studena v limetkové &scaron;Å¥ávÄ›. KdyÅ¾ tak si kliknÄ›te a osvÄ›Å¾te si recept, tÅ™eba by se
vám v souÄ•asných horkých dnech také "&scaron;iknul". No, a k mému pÅ™ekvapení jsem právÄ› zjistil, Å¾e se Ceviche dÄ›lá i
z hovÄ›zího.

 

 

 

 

 

 

Dnes vám chci pÅ™edloÅ¾it recept na kompletní jídlo vÄ•etnÄ› pÅ™íloh. V&scaron;e vám pÄ›knÄ› postupnÄ› popí&scaron;u, jak to
budete pÅ™ipravovat... Tak nejprve: 

 &Scaron;Å¥ouchané citrónové brambory: 

 

 1 1/4 kila malých Ä•ervených brambor, prostÄ› brambor, co se jedí i se slupkou,
1/4 hrnku extra-virgin olive oil,
2 KL strouhané citrónové kÅ¯ry,
hrubá krystalová sÅ¯l a pepÅ™,
(já tam je&scaron;tÄ› pÅ™idal i &scaron;Å¥ávu z toho citrónu, kdyÅ¾ uÅ¾ jsem ho ostrouhal.)

      Brambory uvaÅ™te v páÅ™e, ne ve vodÄ›. Já myslím, Å¾e je to dobrý nápad, nic se z nich nevymáÄ•í, trvá to asi 25 minut. Pak
si dejte vaÅ™it chÅ™est, tomu to netrvá moc dlouho. Potom brambory pÅ™esypte do mísy, roz&scaron;Å¥ouchejte, ale
ne úplnÄ› na ka&scaron;i. Zamíchejte do nich to ostatní.

 

 

 

 

ChÅ™est s oÅ™echy      Zeleninovou pÅ™ílohu také dÄ›láme ze zelených fazolek, místo worcesthire lze pouÅ¾ít balsamikový ocet,
oÅ™í&scaron;ky celkem jakékoli, nÄ›kdy do nich je&scaron;tÄ› pÅ™idám parmazán.

2 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli,
3/4 kg chÅ™estu, umytého, tvrdé konce odÅ™ezané,
6 lÅ¾ic másla,
3/4 hrnku hrubÄ› nasekaných vla&scaron;ských oÅ™echÅ¯,
1 1/2 lÅ¾iÄ•ky worcesterské omáÄ•ky,
1/4 lÅ¾iÄ•ky pepÅ™e.
Do hrnce dejte vodu a sÅ¯l, uveÄ•te do varu. PÅ™idejte chÅ™est a vaÅ™te aÅ¾ je mÄ›kký, proceÄ•te (neproplachovat vodou, ztratil by
barvu), a nechte okapat.       RozpusÅ¥te máslo, pÅ™idejte oÅ™í&scaron;ky, worcester, sÅ¯l a pepÅ™ a smaÅ¾te zvolna, aÅ¾ jsou
oÅ™í&scaron;ky zlatohnÄ›dé a kÅ™ehké, asi 3 minuty. Pak pÅ™idejte chÅ™est, a asi jednu minutu prohÅ™ejte a promíchejte s
oÅ™í&scaron;ky na másle. 

Grilovaný tuÅˆák
     Tohle je zcela základní recept na grilovanou rybiÄ•ku, a nemusí to být zrovna tuÅˆák. Z halibuta i meÄ•ouna jsou taky
náramné steaky a vlastnÄ› to mÅ¯Å¾e být i z jiných ryb. TakÅ¾e si seÅ¾eÅˆte: 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 00:24



4 steaky z tuÅˆáka, 2 - 2,5 cm silné,
2 lÅ¾íce extra virgin olivového oleje,
sÅ¯l a pepÅ™.
     KdyÅ¾ jsem to dÄ›lal naposled, vylep&scaron;il jsem to je&scaron;tÄ› nastrouhaným zázvorem, smíchaným s olejem.
Dal&scaron;í moÅ¾nost je Ä•esnek, bylinky skoro jakékoli zrovna máte, citrónová &scaron;Å¥áva...Steaky potÅ™ete olejem,
posolte a popepÅ™ete.      Grilujte na stÅ™ednÄ› silném ohni. 2-3  minuty pro "stÅ™ednÄ› propeÄ•ené", 3-4 minuty po kaÅ¾dé stranÄ› pro
"zcela propeÄ•ené, tj. = tuhé", na okraji je vidÄ›t, jak se u tuÅˆáka rÅ¯Å¾ová barva mÄ›ní v bílou. NepÅ™eÅ¾eÅˆte peÄ•ení, stÅ™ed má být
rÅ¯Å¾ový, jen teplý. Ihned servírujte s dílky citrónu.

 

     K tomu musím poznamenat, Å¾e je to stejnÄ› dobré udÄ›lané na skoro suché pánvi.

 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,MichalDal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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