
GRILOVANÃ• ZELENINA PODLE FLO
ÄŒtvrtek, 16 Ä•erven 2016

Kdo chce být jen trochu moderní, uÅ¾ je hrdým majitelem grilu. Ti nejvÄ›t&scaron;í borci z nÄ›j kaÅ¾dý rok na jaÅ™e ometou pavuÄ•iny,
poÅ™ádnÄ› ho rozpálí, usu&scaron;í si na nÄ›m pár plátkÅ¯ kuÅ™ecího masa, opeÄ•ou doÄ•erna dvÄ› klobásky nebo Pepu v
alobalu a po zbytek sezóny na nÄ›j ochotnÄ› zapomenou &ndash; tedy pokud není v dosahu nÄ›kdo, komu by bylo záhodno
demonstrovat míru moderní vybavenosti této domácnosti a zbÄ›hlost pána domu v disciplínÄ› grilování. 

 

 

 

 

 

 

 

        Pokus o ohromení hostÅ¯ tímto zpÅ¯sobem nemám na mysli a uÅ¾ vÅ¯bec  nemÅ¯Å¾u zaÄ•ínající kuchaÅ™ce doporuÄ•it, aby se o
nÄ›co takového pokou&scaron;ela  sama. Nechám stranou make-up, který se nad Å¾árem grilu roztéká pÅ™ímo  ukázkovÄ›
a hosty sice pÅ™ivede do nÄ›mého úÅ¾asu, ale vás zase do Å™eÄ•í.       Je tu je&scaron;tÄ› otázka ostatních dÅ¯leÅ¾itých kuchaÅ™ských
pÅ™íprav, aby maso na stole nezÅ¯stalo zcela opu&scaron;tÄ›né.  Chléb se sám nenakrájí ani neodnese na stÅ¯l, jak jste
jistÄ› dávno  zjistili z vlastních zku&scaron;eností. Dresinky se neumíchají, zelenina se  neoÄ•istí, saláty se samy nepÅ™ipraví,
hoÅ™Ä•ice se sama nekoupí. A zcela  jistÄ› taky vím a mnohokrát jsem se o tom pÅ™esvÄ›dÄ•ila, Å¾e ani ubrousky  jen tak z dobré
vÅ¯le a vlastního rozhodnutí nenaskáÄ•ou na stÅ¯l.

 

 

 

       Venkovní grilování je prostÄ› koncert pro dva hostitele.  PlnÄ› závisí na ochotÄ› muÅ¾ské poloviny domácnosti zapojit se do
procesu,  od vystÄ›hování pavoukÅ¯ aÅ¾ po závÄ›reÄ•né vypucování vychladlého  pÅ™ístroje. Jemu pak náleÅ¾í chvála za
zkrocení ohnÄ› a výbornÄ› opeÄ•ené  maso. Co na tom, Å¾e intenzivní podpÅ¯rnou a pÅ™ípravnou fázi obstrarala  druhá polovina
páru. Tak velí nezvratná dynamika grilování.        TakÅ¾e milé dámy, pokud se pÅ™es to v&scaron;echno touÅ¾íte ukázat u
grilu a  dokázat obecenstvu, Å¾e i vám právem náleÅ¾í chvála vÄ›t&scaron;í neÅ¾ obykle, mám  tu pro vás tÅ™i snadné
recepty na téma grilovaná zelenina.       Jsou ovÄ›Å™ené, oblíbené, velmi rychlé, lehké, snadné a uchvacující.  Nemusíte se
bát, Å¾e by zÅ¯staly na stole, vidÄ›la jsem mnoho muÅ¾Å¯, kterak  do nich nedoÄ•kavÄ› boÅ™í své líce a vidliÄ•ky. VyÄ•kejte na
nestÅ™eÅ¾ený okamÅ¾ik u grilu, opásejte se apartní zástÄ›rkou, pÅ™iskoÄ•te a uÅ¾ijte si svou chvíli grilované slávy.   1. Grilovaná
zelenina v marinádÄ›

       TÄ›Å¾ko se tomu vÄ›Å™í, ale i kÅ™ehká zelenina je v Å¾áru grilu znaÄ•nÄ›  odolná. VydrÅ¾í toho opravdu dost a nemusíte ji
kontrolovat kaÅ¾dých deset  vteÅ™in. Dokonce jí slu&scaron;í Ä•ásteÄ•né pÅ™ipálení aÅ¾ do stavu puchýÅ™kÅ¯. Obavy  z horka proto
pustÅ¥te k vodÄ›.   

 

         JestliÅ¾e vá&scaron; gril umoÅ¾Åˆuje nastavení na pÅ™ímé i nepÅ™ímé grilování (víc o tom v Ä•lánku o Grilování bez tuku,  který
jsem tu napsala pÅ™edloni), rozhodnÄ› jdÄ›te do prudkého a pÅ™ímého  Å¾áru. No a pokud máte jen základní gril, tak u nÄ›j
stejnÄ› jiný zpÅ¯sob  grilování nepÅ™ipadá v úvahu.              Na grilování se hodí pÅ™edev&scaron;ím cukety, papriky a lilky.  To
v&scaron;e nakrájejte na plátky silné kolem pÅ¯l centimetru, oÄ•i&scaron;tÄ›nou  papriku pÅ™ekrájejte na velikost
vÄ›t&scaron;ího sousta. Tohle v&scaron;e poloÅ¾te na  Å¾havou mÅ™íÅ¾ku grilu. Jen tak, nasucho, bez jakéhokoli oleje. KdyÅ¾ totiÅ¾ 
zeleninu pÅ™edem naloÅ¾íte do marinády, tak v horku potom zbyteÄ•nÄ› zniÄ•íte  v&scaron;echny ty jemné panenské oleje i
Ä•erstvé bylinky.       ProstÄ› zeleninu opeÄ•te jen tak, suchou, dokud se jí  zespodu nevytvoÅ™í nahnÄ›dlý obtisk grilovacího
ro&scaron;tu. Potom ji otoÄ•te a  ugrilujte naprosto stejným zpÅ¯sobem i z druhé strany. Jen papriku staÄ•í  grilovat po jedné
stranÄ›, a to slupkou dolÅ¯.       Horkou zeleninu odkládejte do misky. Jde to rychle, takÅ¾e neÅ¾ v&scaron;echnu  zeleninu
opeÄ•ete, vydrÅ¾í teplá. Teprve nyní v&scaron;e ochuÅ¥te, jak je libo. VlaÅ¾ná grilovaná zelenina dobÅ™e pojme a nasaje
v&scaron;echny chutÄ›. PÅ™edev&scaron;ím zalijte dobrým olivovým olejem  a jemnÄ› osolte. PÅ™ihoÄ•te jakékoli Ä•erstvé nebo
su&scaron;ené bylinky, drcené  koÅ™ení. Jindy mÅ¯Å¾ete pro zmÄ›nu nakonec vmíchat i trochu vinného octa,  tím vznikne teplý
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grilovaný zeleninový salát. No a pokud máte rádi bazalkové pesto, neobávejte se ho pouÅ¾ít místo oleje, jakékoli
dal&scaron;í dochucení uÅ¾ není tÅ™eba.    2. Grilované plnÄ›né papriky       Následující plnÄ›né papriky opÄ›t nejradÄ›ji griluju zprudka
a krátce,  jen neÅ¾ se sýr rozpustí. Je to mÅ¯j oblíbený kousek, ke kterému jsem  pÅ™i&scaron;la v jednom kempu na SázavÄ›.
Od té doby my&scaron;lenku nocování ve stanu  hned nezavrhuju a aspoÅˆ ji zváÅ¾ím.

 

  

    

  

     Neváhejte touto lahÅ¯dkou ob&scaron;Å¥astÅˆovat své blízké i po zbytek roku,  mimo grilovací sezónu a v
nevlídnÄ›j&scaron;ím poÄ•así. 

Gril vymÄ›Åˆte za troubu  rozpálenou na 200 stupÅˆÅ¯, v&scaron;echno ostatní zÅ¯stává stejné.

 

 

 Pro 4-6 osob budete potÅ™ebovat: 

 
 - 6 zelených nebo Ä•ervených podlouhlých paprik (nikoli &scaron;irokých baculatých kapií)
 - 200 g mozzarelly
 - 100 g pravé Å™ecké fety
 - 5 snítek máty

 

 

 

 

 

 

 

 

  

     Papriky zvenku dobÅ™e opláchnÄ›te a pak je i se stopkou podélnÄ›  rozkrojte na poloviny. Malým noÅ¾íkem opatrnÄ› vyÅ™íznÄ›te
jádÅ™inec se  semínky, ale tak, aby stopka stále zÅ¯stala na místÄ› a nepÅ™i&scaron;li jste o  ni. Vzniknou vám tak praktické
paprikové lodiÄ•ky.

 

  

 

 

 

       Mozzarellu slijte z nálevu a nakrájejte na kostiÄ•ky velikosti  lískového oÅ™í&scaron;ku. Fetu rozdrobte, mátu oberte ze
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stonkÅ¯ a nasekejte  nahrubo. Sýry a mátu promíchejte, zlehka dosolte, pokud je to nutné, a  touto smÄ›sí naplÅˆte papriky.

 

 

  

    

       PoloÅ¾te na rozpálený gril, pochopitelnÄ› slupkou dolÅ¯ a sýrovou náplní  nahoru. Grilujte, jen co se sýry rozteÄ•ou a povolí,
zhruba 5 minut.  NeleknÄ›te se, Å¾e mozzarella pustí vlivem tepla spoustu mléÄ•né tekutiny,  má to tak být. NeÅ¾ se tak stane,
zespodu se papriky opeÄ•ou tak akorát,  aby uÅ¾ mÄ›ly pár seÅ¾ehlých puchýÅ™kÅ¯ z horka.       SejmÄ›te papriky z grilu a nechte je 5
minut stát a odpoÄ•ívat. VÄ›t&scaron;ina  uvolnÄ›né tekutiny se opÄ›t vsákne do sýra (pokud by snad nÄ›co pÅ™esto  zbylo,
klidnÄ› vodu slijte). Poté mÅ¯Å¾ete smÄ›le podávat. Je-li libo a va&scaron;i  hosté to pÅ™ivítají, je&scaron;tÄ› papriky jemnÄ›
posypte a polaskejte drcenými  Ä•ili lupínky.          3. Grilovaný Caesar salát

  Na Caesar salát jsou potÅ™eba 2 vÄ›ci:  Å™ímský salát (a Å¾ádný jiný)a zálivka z majonézy, Ä•esneku, parmazánu a sardelek.     
NevÄ›Å™ili byste, co se salátovými listy udÄ›lá krátký pobyt na rozpáleném grilu. Ano, i salát mÅ¯Å¾e patÅ™it do kategorie
zvané grilovaná zelenina. To si tak vezmete hlávku Å™ímského salátu, sejmete z ní po&scaron;kozené  vnÄ›j&scaron;í
listy, a pak ji celou rozkrojíte napÅ¯l. Rozkrojenou stranou dolÅ¯  ji poloÅ¾íte na gril a vyÄ•káte minutu, nanejvý&scaron; dvÄ›,
neÅ¾ se jí udÄ›lají  hnÄ›dé stopy od horkého ro&scaron;tu.       Tohle lokální grilování, témÄ›Å™ aÅ¾ seÅ¾ehnutí, dodá listÅ¯m
zvlá&scaron;tní  nasládlou chuÅ¥, taky maliÄ•ko zmÄ›knou. Pak uÅ¾ staÄ•í jen poloviny hlávek  rychle nakrájet na nudliÄ•ky
nÄ›kde bokem na prkýnku, naházet do misky a  smíchat se zálivkou, kterou jste si pÅ™ipravili pÅ™edem a nyní ji máte po 
ruce.   Na zálivku vezmÄ›te a dobÅ™e promíchejte:  
 - 4 lÅ¾íce majonézy
 - 1 lÅ¾iÄ•ku sardelové pasty (anebo vidliÄ•kou dobÅ™e roz&scaron;Å¥ouchejte 1-2 anÄ•oviÄ•ky)
 - 1 rozetÅ™ený strouÅ¾ek Ä•esneku
 - 2 lÅ¾íce strouhaného parmazánu
 - 1 lÅ¾iÄ•ku (nebo víc Ä•i míÅˆ) bílého vinného octa &ndash; Å™iÄ•te se chutí

 

       K Caesar salátu patÅ™í pochopitelnÄ› téÅ¾ krutony z bílého peÄ•iva, a i ty mÅ¯Å¾ete vyrobit na grilu. Já to s oblibou dÄ›lám tak,
Å¾e nakrájím kousek vÄ•erej&scaron;í bagety na  centimetrové plátky, po obou stranách je zlehka pokropím olivovým 
olejem, jemnÄ› osolím, opepÅ™ím, posypu su&scaron;enými provensálskými bylinkami a  naskládám na provizorní tácek,
který jsem si vyrobila ze dvou vrstev  alobalu. Tenhle tácek poloÅ¾ím na gril a chvíli nechám peÄ•ivo po obou  stranách
zezlátnout.       V tenhle okamÅ¾ik nikam neodcházím, peÄ•ivo je tÅ™eba  hlídat. Jakmile se spálí, není o co stát. Na talíÅ™i pak
je&scaron;tÄ› salát zasypu dal&scaron;í trochou parmazánu, aÅ¥ uÅ¾ strouhaného, nebo hoblinkami.

  

 FLORENTÝNA   
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