Kudlanka

CEVICHE PRO LABUAY:NA«KY OD "A" DO "Z"

AsterAlz, 13 Aservenec 2010

Snad si vzpominate, ono to zas neni tak davno, A¥e jsem sem dal recept na Ceviche (coA¥ je jen jeden z nazvA"), zkratka

na jidlo z ryb &bdquo;vaA™enych" za studena v limetkové &scaron;A¥avA>. KdyA: tak si kliknAste a osvA>A¥ite si recept, tA™¢
vam v souAeasnych horkych dnech také "&scaron:iknul". No, a k mému pA™ekvapeni jsem pravA zjistil, A¥%e se Ceviche dA>la
z hovAsziho.

Dnes vam chci pA™edloA%zit recept na kompletni jidlo vAsetnA> pA™iloh. V&scaron;e vam pA>knA> postupnA> popi&scaron:u, j;
budete pA™ipravovat... Tak nejprve:

&Scaron;A¥ouchané citrénové brambory:

1 1/4 kila malych Aservenych brambor, prostA> brambor, co se jedi i se slupkou,

1/4 hrnku extra-virgin olive oil,

2 KL strouhané citronové kAry,

hruba krystalova sATa pepA™,

(ja tam je&scaron;tA> pA™idal i &scaron;A¥avu z toho citronu, kdyA¥s uA¥4 jsem ho ostrouhal.)

Brambory uvaA™te v p4A™e, ne ve vodAs. J& myslim, A¥e je to dobry napad, nic se z nich nevymaAesi, trva to asi 25 minut.
si dejte vaA™it chA™est, tomu to netrvd moc dlouho. Potom brambory pA™esypte do misy, roz&scaron;A¥ouchejte, ale
ne GpInA> na ka&scaron;i. Zamichejte do nich to ostatni.

ChA™est s oA™echy  Zeleninovou pA™ilohu také dAslame ze zelenych fazolek, misto worcesthire Ize pouA¥4it balsamikovy
oA™i&scaron;ky celkem jakékoli, nA>kdy do nich je&scaron;tA> pA™idam parmazan.

2 1/2 1A%4iA«ky soli,

3/4 kg chA™estu, umytého, tvrdé konce odA™ezané,

6 IA%ic masla,

3/4 hrnku hrubA> nasekanych vla&scaron;skych oA™echA™

1 1/2 IA%iAsky worcesterské omaAeky,

1/4 1A%iAky pepA™e.

Do hrnce dejte vodu a sATT, uveAste do varu. PA™idejte chA™est a vaA™te aA¥% je mA>kky, proceAste (neproplachovat vodou,
barvu), a nechte okapat.  RozpusA¥te maslo, pA™idejte oA™i&scaron;ky, worcester, sSATa pepA™ a smalA¥ite zvolna, aA¥
oA™i{&scaron;ky zlatohnA>dé a kA™ehké, asi 3 minuty. Pak pA™idejte chA™est, a asi jednu minutu prohA™ejte a promichejte
oA™i&scaron;ky na masle.

Grilovany tuA~ak
Tohle je zcela zakladni recept na grilovanou rybiAeku, a nemusi to byt zrovna tuA™ak. Z halibuta i meAeouna jsou taky
naramné steaky a vlastnA> to mAA%e byt i z jinych ryb. TakA¥e si seAvzeAte:

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 00:24



Kudlanka

4 steaky z tuA“aka, 2 - 2,5 cm silné,
2 |A%iice extra virgin olivového oleje,
sATa pepA™.

KdyA¥ jsem to dAslal naposled, vylep&scaron;il jsem to je&scaron;tA> nastrouhanym zazvorem, smichanym s olejem.
Dal&scaron;i moA¥inost je Asesnek, bylinky skoro jakékoli zrovna mate, citronova &scaron;A¥ava...Steaky potA™ete olejem,
posolte a popepA™ete.  Grilujte na stA™ednA> silném ohni. 2-3 minuty pro "stA™ednA> propeAsené", 3-4 minuty po kaA¥adé
"zcela propeAeené, tj. = tuhé", na okraji je vidAst, jak se u tuA~aka rA"A%ova barva mAsni v bilou. NepA™eAveAte peAeeni, st/
rA"A%ovy, jen teply. Ihned servirujte s dilky citrénu.

K tomu musim poznamenat, A¥e je to stejnA> dobré udAslané na skoro suché panvi.

A jako vA¥udycky vam pA™eju dobrou chuA¥,MichalDal&scaron;i spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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