
GUACAMOLE ANEB ETUDA S AVOKÃ•DEM
StÅ™eda, 29 srpen 2018

KdyÅ¾ se Å™ekne guacamole, tak se musÃ zÃ¡roveÅˆ vyslovit taky slovo avokÃ¡do. Guacamole je totiÅ¾ studenÃ¡ mexickÃ¡
omÃ¡Ä•ka z avokÃ¡da, kterou si lze velmi snadno zamilovat i v naÅ¡ich zemÄ›pisnÃ½ch konÄ•inÃ¡ch â€“ pÅ™edevÅ¡Ãm v dobÄ›, kdy
jsou teploty tam i tady zhruba srovnatelnÃ©. To vÅ¡e vychÃ¡zÃ z pÅ™edpokladu, Å¾e vezmete na milost avokÃ¡do. Jeho chuÅ¥ je
pÅ™inejmenÅ¡Ãm zvlÃ¡Å¡tnÃ; jako ovoce je mÄ›kkÃ© a mÃ¡lo Å¡Å¥avnatÃ© asi tak jako banÃ¡n, ale vypadÃ¡ zelenÄ› a nechutnÃ¡
vÅ¯bec sladce.

 

 

 

 

 



Tahle jeho krÃ©movÃ¡ konzistence a nevÃ½raznÃ¡ chuÅ¥ ho pÅ™edurÄ•uje k tomu, aby
poslouÅ¾ilo jako Ä•istÃ© kuchaÅ™skÃ© malÃÅ™skÃ© plÃ¡tno. JÃst ho jen tak samotnÃ© moc nejde; to si radÄ›ji zakousnÄ›te zmÃnÄ›nÃ½
banÃ¡n.   

   

Jak poznat zralÃ© avokÃ¡do

S banÃ¡nem mÃ¡ avokÃ¡do
jeÅ¡tÄ› jednu milou souvislost: nezralÃ© se v podstatÄ› nedÃ¡ jÃst. Do kuchynÄ› patÅ™Ã zÃ¡sadnÄ› avokÃ¡do mÄ›kkÃ©,
nikoli kamennÃ©. Je dÅ¯leÅ¾itÃ©, aby se avokÃ¡do snadno poddalo tlaku vidliÄ•ky a
nechalo se rozmÃ¡znout na kaÅ¡i.

JelikoÅ¾ Ä•ekat doma na
dozrÃ¡nÃ tvrdÃ©ho avokÃ¡da patÅ™Ã k tÄ›m nejtÄ›Å¾Å¡Ãm nÄ›kolikadennÃm ÃºkonÅ¯m, obchÃ¡zÃm
to nÃ¡kupem avokÃ¡da sprÃ¡vnÄ› zralÃ©ho, pÅ™ipravenÃ©mu k okamÅ¾itÃ©mu pouÅ¾itÃ. OvÅ¡em na druhou stranu by nemÄ›lo
bÃ½t pÅ™ezrÃ¡lÃ©, to totiÅ¾ znamenÃ¡ spoustu nehezkÃ½ch hnÄ›dÃ½ch flekÅ¯ uvnitÅ™ zelenÃ©
duÅ¾iny. Pokud chcete mÃt
jistotu, Å¾e si s sebou domÅ¯ z obchodu nesete tak akorÃ¡t vyzrÃ¡lÃ© avokÃ¡do,
nakouknÄ›te mu pod stopku. Je to jako si dÄ›lat malou sondu, co je uvnitÅ™:  

Â·        
JestliÅ¾e stopka nejde snadno uvolnit,
nestaÄ•ilo jeÅ¡tÄ› avokÃ¡do ÃºplnÄ› dozrÃ¡t.

Â·        
KdyÅ¾ je pod stopkou vidÄ›t svÄ›tle zelenÃ¡
barva, nevÃ¡hejte a vhoÄ•te avokÃ¡do do nÃ¡kupnÃho koÅ¡Ãku.

Â·        
A koneÄ•nÄ›, pokud pod stopkou uvidÃte
duÅ¾inu lehce zahnÄ›dlou, je to varovÃ¡nÃ, Å¾e zahnÄ›dlÃ© bude avokÃ¡do i uvnitÅ™,
neboÅ¥ pÅ™ezrÃ¡lo. 

MÃ¡ to jeden hÃ¡Ä•ek:
zkuste pÅ™itom bÃ½t co nejvÃc ohleduplnÃ k
obchodnÃkÅ¯m. KdyÅ¾ se vÃ¡m podaÅ™Ã nÃ¡silÃm zbavit
nezralÃ© avokÃ¡do stopky, mÄ›li byste si ho tak jako tak koupit. Bez stopky je
slupka avokÃ¡da poruÅ¡enÃ¡ a avokÃ¡do se zaÄ•ne rychle kazit, Ä•ÃmÅ¾ se brzy stane
neprodejnÃ©. ÄŒlovÄ›k si postupnÄ› zvykne, jak na omak pÅ¯sobÃ zralÃ© avokÃ¡do â€“ jemnÄ›
totiÅ¾ na obou koncÃch povolÃ pÅ™i tlaku prstÅ¯ â€“ takÅ¾e test se stopkou pro vÃ¡s
Ä•asem pÅ™estane bÃ½t tak dÅ¯leÅ¾itÃ½ (aÅ¾ se mi chce napsat smÄ›roplatnÃ½). 
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ZÃ¡kladnÃ recept na guacamole

  V nahatÃ© prostotÄ› na
guacamole ÃºplnÄ› staÄ•Ã avokÃ¡do, sÅ¯l a limetka. AvokÃ¡do, vyproÅ¡tÄ›nÃ© ze slupky a zbavenÃ© pecky, staÄ•Ã rozmaÄ•kat a
smÃchat se Å¡petkou soli a limetkovou Å¡Å¥Ã¡vou. Nic vÃc. 

(JÃ¡ si k ÃºplnÃ©mu Å¡tÄ›stÃ jeÅ¡tÄ› pÅ™idÃ¡vÃ¡m
trochu Ä•ervenÃ© cibulky a koriandrovÃ© nati.) Tuhle vÄ›c lze nÃ¡slednÄ› nabÃrat
tortilovÃ½mi chipsy jen tak ke svaÄ•inÄ› nebo mazat na nÄ›jakÃ½ zajÃmavÃ½ kus peÄ•iva
â€“ jak je libo. 

 

VyproÅ¡tÄ›nÃ avokÃ¡da ze slupky probÃhÃ¡
nÃ¡sledovnÄ›:

1.     Rozkrojte avokÃ¡do po obvodu kolem dokola, objeÄ•te mu pÅ™itom noÅ¾em velkou
kulatou pecku uvnitÅ™.

2.     RozevÅ™ete avokÃ¡do na dvÄ› poloviny. V jednÃ© z nich zÅ¯stane pecka.

3.     Do pecky zaseknÄ›te nÅ¯Å¾, trochu jÃm zaviklejte nebo pootoÄ•te, takto snadno
noÅ¾em pecku vyjmete.

4.     Z obou polovin sloupnÄ›te tuhou slupku, pÅ™ÃpadnÄ› duÅ¾inu vyÅ¡krÃ¡bnÄ›te lÅ¾ÃcÃ do
misky.

  

HNÄšDNUTÃ• AVOKÃ•DA

LimetkovÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va
funguje nejen jako bodrÃ¡ chuÅ¥ovÃ¡ protivÃ¡ha ke smetanovÄ› krÃ©movÃ© duÅ¾inÄ›, ale
taky zabraÅˆuje hnÄ›dnutÃ. OloupanÃ© avokÃ¡do velmi rychle oxiduje na vzduchu, Ä•ili
hnÄ›dne. NÄ›co podobnÃ©ho se stÃ¡vÃ¡ nakrÃ¡jenÃ©mu jablku. KyselÃ© prostÅ™edÃ tuhle oxidaci znaÄ•nÄ› zpomaluje,
takÅ¾e limetka nejen Å¾e zlepÅ¡Ã chuÅ¥, taky uchovÃ¡ zelenou barvu, kvÅ¯li kterÃ© je
guacamole tak krÃ¡snÃ© na pohled.

    
 

NÄ›kdo doporuÄ•uje do
hotovÃ©ho guacamole vhodit avokÃ¡dovou pecku, kterÃ¡ mÃ¡ tÃ©Å¾ tomuto hnÄ›dnutÃ zabrÃ¡nit, jsou to ovÅ¡em jen babskÃ© Å™eÄ•i,
na kterÃ½ch nenÃ vÅ¯bec nic pravdivÃ©ho. NejspolehlivÄ›jÅ¡Ã je skuteÄ•nÄ› limetkovÃ¡
Å¡Å¥Ã¡va a dÃ¡le pak omezenÃ kontaktu se vzduchem, pokud mÃ¡ guacamole na svÃ© strÃ¡vnÃky Ä•ekat. PomÅ¯Å¾e zakrytÃ
potravinÃ¡Å™skou fÃ³liÃ tÄ›snÄ› na povrchu guacamole. 

A koneÄ•nÄ› tÅ™etÃ trik
zabraÅˆujÃcÃ hnÄ›dnutÃ je pÅ™idÃ¡nÃ lÅ¾Ãce dobrÃ©ho
oleje, napÅ™Ãklad olivovÃ©ho. Sice nemÃ¡ s
mexickou kuchynÃ vÅ¯bec nic spoleÄ•nÃ©ho a do pÅ¯vodnÃho receptu na guacamole olej
absolutnÄ› nepatÅ™Ã, ale oxidace a hnÄ›dnutÃ se jÃm znaÄ•nÄ› zpomalÃ.    
MusÃte-li
udÄ›lat guacamole nÄ›kolik hodin pÅ™edem, protoÅ¾e nebudete mÃt prostor pÅ™ipravit
Ä•erstvÃ© tÄ›snÄ› pÅ™ed podÃ¡vÃ¡nÃm, zvaÅ¾te, zda trochu oleje pÅ™ece jenom nepÅ™imÃchat.

 

Guacamole v dalÅ¡Ãch podobÃ¡ch

ObvyklÃ© Ä•tyÅ™i
suroviny, bez kterÃ½ch si spousta lidÃ nedovede guacamole vÅ¯bec pÅ™edstavit,
jsou koriandrovÃ¡ naÅ¥, Ä•ervenÃ¡ cibule, rajÄ•ata a
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chilli papriÄ•ky â€“ nejÄ•astÄ›ji jalapeÃ±os. OstatnÄ› uÅ¾
jsem psala vÃ½Å¡e, Å¾e osobnÄ› sÃ¡hnu aspoÅˆ po cibulce a koriandru.

VtipnÃ© je, Å¾e tohle uÅ¾
je jen na vÃ¡s. Cokoli se rozhodnete pÅ™idat, nakrÃ¡jejte to nebo nasekejte
nadrobno a vmÃchejte k rozmaÄ•kanÃ©mu, limetkou a solÃ ochucenÃ©mu avokÃ¡du.
NemusÃte se bÃ¡t udÄ›lat guacamole nepÃ¡livÃ© bez chilli papriÄ•ek nebo ochuzenÃ© o koriandr, pokud ve vÃ¡s â€“ stejnÄ› jako ve
zhruba 10 % populace â€“ evokuje mÃ½dlovou
chuÅ¥.

  

 

Obvykle platÃ, Å¾e jakmile jednou pÅ™idÃ¡te
cibuli a rajÄ•ata, uÅ¾ nenÃ cesta zpÄ›t.  


DalÅ¡Ã verze a pÅ™Ãsady do
guacamole pro inspiraci: 

Â·        
ÄŒesnek. Touhle verzÃ mÄ›
minulÃ½ tÃ½den zÃ¡soboval pan VodÃ¡k, majitel tÅ™ebÃÄ•skÃ©ho kempu, pÅ™i snÃdanÃch.
Kombinace avokÃ¡do+limetka+sÅ¯l+Ä•esnek funguje jako parÃ¡dnÃ pomazÃ¡nka na Ä•erstvÃ©
peÄ•ivo. MÃsto Ä•esneku lze tÃ©Å¾ pouÅ¾Ãt Ä•esnekovou sÅ¯l. 

Â·        
Citron, rajÄ•ata, bazalka. KdyÅ¾ nahradÃte limetku za mÃ©nÄ› vÃ½raznÃ½ citron a koriandr za bazalku,
mÃ¡te tu letnÃ verzi skoro ve stylu caprese salÃ¡tu. I tady lze navÃc pÅ™idat
Ä•esnek. 

Â·        
DokÅ™upava upeÄ•enÃ¡ a rozdrobenÃ¡ slanina. Tohle uÅ¾ je vyÅ¡Å¡Ã dÃvÄ•Ã (nebo spÃÅ¡ chlapeckÃ¡). 

Â·        
Feta, zakysanÃ¡ smetana, Å™eckÃ½ jogurt. Tyhle pÅ™Ãsady dovedou udÄ›lat guacamole jeÅ¡tÄ› krÃ©movÄ›jÅ¡Ã, i kdyÅ¾ s
originÃ¡lem uÅ¾ to pak moc spoleÄ•nÃ©ho nemÃ¡. 

Â·        
KukuÅ™ice, cizrna, zelenÃ½ hrÃ¡Å¡ek. Tady jde o hrÃ¡tky s konzistencÃ a barevnostÃ, drobnÃ© kulatÃ© suroviny
dodajÃ struktuÅ™e guacamole na zajÃmavosti, i kdyÅ¾ s chutÃ uÅ¾ to tolik nezamÃ¡vÃ¡.

   


Kam se zbytky?

Pokud se nÃ¡hodou
stane, Å¾e vÃ¡m trocha guacamole zbude, bez obav ji uloÅ¾te do lednice. SamozÅ™ejmÄ› dobÅ™e zakrytou a bez
pÅ™Ãstupu vzduchu. RadÄ›ji poÄ•Ãtejte s tÃm, Å¾e i v chladu guacamole do druhÃ©ho
dne trochu zhnÄ›dne, ÃºplnÄ› se tomu zabrÃ¡nit nedÃ¡. 

NÃ¡slednÄ› pouÅ¾Ãvejte
nejen na peÄ•ivo jako pomazÃ¡nku nebo dip k nachos chipsÅ¯m, ale taky klidnÄ› jako doprovod ke grilovanÃ©mu masu nebo
jako pÅ™Ãsadu
do rÅ¯znÃ½ch tortillovÃ½ch wrapÅ¯ Ä•i tacos (ale o tÄ›ch zase nÄ›kdy jindy).
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