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GRILOVANA« ZELENINA PODLE FLO

AEtvrtek, 16 Aserven 2016

Kdo chce byt jen trochu moderni, uA% je hrdym majitelem grilu. Ti nejvAst&scaron;i borci z nAsj kaA¥.dy rok na jaA™e ometou
poA™adnA> ho rozpali, usu&scaron;i si na nA>m par platkA~kuA™eciho masa, opeA«ou doAserna dvA> klobasky nebo Pepu v
alobalu a po zbytek sezény na nAsj ochotnA> zapomenou &ndash; tedy pokud neni v dosahu nA>kdo, komu by bylo zahodno
demonstrovat miru moderni vybavenosti této domacnosti a zbA>hlost pana domu v disciplinA> grilovani.

Pokus o ohromeni hostA™ timto zpA sobem nemam na mysli a uA% vAbec nemA A%u zaAsinajici kuchaA™ce doporuAesit
nAsco takového pokou&scaron;ela sama. Necham stranou make-up, ktery se nad A¥%arem grilu roztéka pA™imo ukazkovA
a hosty sice pA™ivede do nA>mého UA%asu, ale vas zase do A™eAsi.  Je tu je&scaron;tA> otazka ostatnich dA TeA¥itych ki
AT'\Mprav aby maso na stole nezA stalo zcela opu&scaron;tA>né. Chléb se sam nenakraji ani neodnese na stAT, jak jste
jistA> davno zjistili z viastnich zku&scaron;enosti. Dresinky se neumichaji, zelenina se neoAsisti, salaty se samy nepATM|praV|
hoA™ Asice se sama nekoupi. A zcela jistA> taky vim a mnohokrat jsem se o tom pATMest>dA-|Ia A%se ani ubrousky jen tak z
vATle a vlastniho rozhodnuti nenaskaAsou na stAT.

Venkovni grilovani je prostA> koncert pro dva hostitele. PInA> zavisi na ochotA> muA¥iské poloviny doméacnosti zapojit se d
procesu, od vystA>hovani pavoukA aA¥, po zavAsreAené vypucovani vychladliého pA™istroje. Jemu pak naleA¥:i chvéla za
zkroceni ohnA> a vybornA> opeAsené maso. Co na tom, A¥e intenzivni podpArnou a pA™ipravnou fazi obstrarala druha polov
paru. Tak veli nezvratnd dynamika grilovani. TakA%e milé damy, pokud se pA™es to v&scaron;echno touA¥ite ukazat u
grilu a dokéazat obecenstvu, A¥e i vam pravem naleA.i chvala vAst&scaron;i neA¥: obykle, mam tu pro vas tA™i snadné
recepty na téma grilovana zelenina. Jsou ovA>A™eng, oblibené, velmi rychlé, lehké, snadné a uchvacujici. Nemusite se
bat, A¥e by zA staly na stole, vidAsla jsem mnoho muA%A~, kterak do nich nedoAskavA> boA™i své lice a vidliAsky. VyAskejte |
nestA™eA¥eny okamA¥iik u grilu, opasejte se apartni zastAsrkou, pA™iskoAste a uA¥ijte si svou chvili grilované slavy. 1. Gril
zelenina v marinadA»

TAA¥ko se tomu vA>A™i, ale i kKA™ehka zelenina je v A¥aru grilu znaAenA> odolna. VydrA%.i toho opravdu dost a nemus
kontrolovat kaA%:dych deset vteA™in. Dokonce ji slu&scaron;i AsasteAsné pA™ipaleni aA%: do stavu puchyA™KkA™ Obavy z hi
pustA¥te k vodA>.

JestliAvze va&scaron; gril umoA%A uje nastaveni na pA™imé i nepA™imé grilovani (vic o tom v Aelanku o Grilovani bez t
jsem tu napsala pA™edloni), rozhodnA> jdAste do prudkého a pA™imého A¥aru. No a pokud mate jen zakladni gril, tak u nAsj
stejnAs jiny zpA'sob grilovani nepA™ipada v Gvahu. Na grilovani se hodi pA™edev&scaron;im cukety, papriky a lilky. T
v&scaron;e nakrajejte na platky siiné kolem pAT centimetru, oAsi&scaron;tA>nou papriku pA™ekrajejte na velikost
vAst&scaron;iho sousta. Tohle v&scaron;e poloA¥te na A¥havou mA™iA¥ku grilu. Jen tak, nasucho, bez jakéhokoli oleje. Kdy
zeleninu pA™edem naloA%iite do marinady, tak v horku potom zbyteAsnA> zniAeite v&scaron;echny ty jemné panenské oleje i
Aserstvé bylinky. ProstA> zeleninu opeAste jen tak, suchou, dokud se ji zespodu nevytvoA™i nahnA>dly obtisk grilovaciho
ro&scaron;tu. Potom ji otoAste a ugrilujte naprosto stejnym zpA sobem i z druhé strany. Jen papriku staAsi grilovat po jedné
stranA>, a to slupkou dolA™ Horkou zeleninu odkladejte do misky. Jde to rychle, takA¥e neA¥ v&scaron;echnu zeleninu
opeA-ete, vydrA¥i tepla. Teprve nyni v&scaron;e ochuA¥te, jak je libo. ViaA¥:na grilovana zelenina dobA™e pojme a nasaje
v&scaron;echny chutA>. PA™edev&scaron;im zalijte dobrym olivovym olejem a jemnA> osolte. PA™ihoAste jakékoli Aserstvé ne
su&scaron;ené bylinky, drcené koA™eni. Jindy mA A¥%.ete pro zmA>nu nakonec vmichat i trochu vinného octa, tim vznikne tepl
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grilovany zeleninovy salat. No a pokud mate radi bazalkové pesto, neobavejte se ho pouA¥it misto oleje, jakékoli

dal&scaron;i dochuceni uA% neni tA™eba. 2. Grilované plnA>né papriky ~ Nasledujici pinAs>né papriky opAst nejradAsji griluj
a kratce, jen neA¥ se syr rozpusti. Je to mAT] oblibeny kousek, ke kterému jsem pA™i&scaron;la v jednom kempu na SazavA>
Od té doby my&scaron;lenku nocovani ve stanu hned nezavrhuju a aspoA” ji zvaAvsim.

Nevahejte touto lahA dkou ob&scaron;A¥astA"ovat své blizké i po zbytek roku, mimo grilovaci sezénu a v
nevlidnAsj&scaron;im poAsasi.

Gril vymA>Ate za troubu rozpélenou na 200 stupAA™, v&scaron;echno ostatni zA stava stejné.

Pro 4-6 osob budete potA™ebovat:

- 6 zelenych nebo Aservenych podlouhlych paprik (nikoli &scaron;irokych baculatych kapii)
- 200 g mozzarelly

- 100 g pravé A™ecké fety

- 5 snitek maty

Papriky zvenku dobA™e oplachnAste a pak je i se stopkou podéInA> rozkrojte na poloviny. Malym noA¥ikem opatrnA> vyA™
jadA™inec se seminky, ale tak, aby stopka stale zA stala na mistA> a nepA™i&scaron;li jste 0 ni. Vzniknou vam tak praktické
paprikové lodiAeky.

Mozzarellu slijte z nalevu a nakrajejte na kostiA«ky velikosti liskového oA™i&scaron;ku. Fetu rozdrobte, matu oberte ze
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stonkA™a nasekejte nahrubo. Syry a matu promichejte, zlehka dosolte, pokud je to nutné, a touto smAssi naplA“te papriky.

PoloA%ste na rozpéaleny gril, pochopitelnA> slupkou dolA™a syrovou néaplni nahoru. Grilujte, jen co se syry rozteAsou a povol
zhruba 5 minut. NeleknAste se, A¥e mozzarella pusti vlivem tepla spoustu miéA«né tekutiny, ma to tak byt. NeA% se tak stane.
zespodu se papriky opeAsou tak akorat, aby uA¥: mAsly par seAvsehlych puchyA™kKA™z horka.  SejmAste papriky z grilu a ni
minut stat a odpoAeivat. VAst&scaron;ina uvolnA>né tekutiny se opAst vsakne do syra (pokud by snad nA>co pA™esto zbylo,
klidnA> vodu slijte). Poté mA A¥ete smAsle podavat. Je-li libo a va&scaron;i hosté to pA™ivitaji, je&scaron;tA> papriky jemnA>
posypte a polaskejte drcenymi Asili lupinky. 3. Grilovany Caesar salat

Na Caesar salat jsou potA™eba 2 vAsci: ATMlmsky salat (a A¥.adny jiny)a zalivka z majonézy, Asesneku, parmazanu a sardele
NevA>A™ili byste, co se salatovymi listy udAsla kratky pobyt na rozpaleném grilu. Ano, i salat mA"Av.e patAT“"lt do kategorie
zvané grilovana zelenina. To si tak vezmete hlavku A™imského salatu, sejmete z ni po&scaron;kozené vnAsj&scaron;i
listy, a pak ji celou rozkrojite napAT. Rozkrojenou stranou dolA™ ji poIoA3/4|te na gril a vyAekate minutu, nanejvy&scaron; dvA,
neA¥ se ji udAslaji hnAs>dé stopy od horkého ro&scaron;tu.  Tohle lokalni grilovani, ttmA>A™ aA% seA¥ehnuti, doda listA
zvla&scaron;tni nasladlou chuA¥, taky maliAeko zmAsknou. Pak uA%, staAsi jen poloviny hlavek rychle nakrajet na nudliAsky
nAskde bokem na prkynku, nahazet do misky a smichat se zalivkou, kterou jste si pA™ipravili pA™edem a nyni ji mate po
ruce. Na zalivku vezmAste a dobA™e promichejte:

- 4 1A%ice majonézy

- 1 1A%iAsku sardelové pasty (anebo vidliAskou dobA™e roz&scaron;A¥ouchejte 1-2 anAsoviA«ky)
- 1 rozetA™eny strouA¥sek Asesneku

- 2 IA%ice strouhaného parmazanu

- 1 1A%iA«ku (nebo vic Asi miA™) bilého vinného octa &ndash; A™iAste se chuti

K Caesar salatu patA™i pochopitelnA> téA% krutony z bilého peAsiva, a i ty mA A%ete vyrobit na grilu. Ja to s oblibou dAsI4
A%ue nakréajim kousek vAserej&scaron;i bagety na centimetrové platky, po obou stranach je zlehka pokropim olivovym
olejem, jemnA> osolim, opepA™im, posypu su&scaron;enymi provensalskymi bylinkami a naskladam na provizorni tacek,
ktery jsem si vyrobila ze dvou vrstev alobalu. Tenhle tacek poloA¥im na gril a chvili necham peAeivo po obou stranach
zezlatnout.  V tenhle okamA%.ik nikam neodchazim, peAeivo je tA™eba hlidat. Jakmile se spali, neni o co stat. Na taliA™i pe
je&scaron;tA> salat zasypu dal&scaron;i trochou parmazanu, aA¥ uA¥: strouhaného, nebo hoblinkami.

FLORENTYNA
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