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Kucharsky slovnik aneb Co délame, kdyz...
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Varime al dente

uvarit tzv. na zub, tedy na skus;

* pouziva se predevsim u téstovin a ryze, ale také fazoli;

* takto uvareny pokrm neni rozvareny, ale ani zcela tvrdy;

* odbornici tvrdi, Ze téstoviny pripravené al dente maji nizsi glykemicky index.

BlansSirujeme

* rychlé spareni potravin ve vrouci vodé a nasledné ochlazeni;

® pouziva se predevsim u zeleniny a ovoce, kdy potrebujeme uvolnit slupku (napr.
u rajcat);

® potraviny si uchovaji svou chut i barvu a nenici se vitaminy;

* je vhodnou Upravounapr. pred zamrazovanim pokrmu, ale také pri pripraveé
salatu.
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Flambujeme

* finalni aprava pokrmu provadéna nejcastéji primo pred hostem;

* opalovani pokrmu horicim alkoholem;

* nejcastéji se pouziva neutralni alkohol, nebo naopak chutové velmi vyrazné likéry;

* obvykle se flambuji sladka jidla (palacinky, ovoce, zmrzlina), ale také maso Ci

ryby.
Gratinujeme

* zapékani a vytvareni kurcicky;
* typické pro pripravu zapékanych téstovin, brambor;
* k vytvoreni kurci¢ky se pouziva syr, beSamel i strouhanka.

Marinujeme

* nakladani potravin, nejcastéji masa;
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ucelem je nejenom ziskani nezvyklého aroma a chuti, aletakée krehceni masa;

* krehkosti masa dosahneme pridanim kyselé suroviny do marinady (napf. citronova
stava, kefir, vinny ocet atp.);

* zaklad marinady pak tvori kvalitni olej, bylinky, koreni, cerstvy pepr ¢i
cesnek, ale pouziva se také méné obvykly cukr nebo med.

Pasirujeme

* rozmeélnovani potravin pres sito nebo platno;

* je typické pro zeleninu a ovoce;

* nejcastéji se vyuziva pri pripravé omacek, polévek, zeleninového pyré i
ovocnych stav.

PosSirujeme

* priprava potravin pozvolnym tazenim v horkém mléce, vyvaru ci vodé pri
teploté okolo 80 °C;

* hodi sepro pripravu sirupu, vareni ryb a kirehkého masa i zeleniny;

® posirovanim se také pripravuje tzv. ztracené vejce;



* maso diky této technologii pripravy neztrati Stdvu ani se nerozpadne.

Nas tip: Posirovany losos

500 g filetu z lososa, 1 ¢ervend paprika, cerstvy spendt a kopr

Na vyvar: 200 ml suchého bilého vina, ¥4 chemicky neosetreného citronu, 1 IZice bilého vinného octa, 2
bobkové listy, 1 cela salotka, 1 karotka, stil, cerstvé mlety pepr

Filet z lososa omyjeme, osuSime, nasolime a vloZime do vyssiho pekace. V hrnci svarime vSechny suroviny na
vyvar, nechdme pozvolna probublavat asi pul hodiny. Hotovy vyvar scedime a prelijeme jim pripraveny filet.
Peka¢ zakryjeme alobalem a pe¢eme 45 minut na stredni teplotu. Poté rybu vyjmeme z vyvaru, zbavime kuze
a podavame s lehce poduSenym Spenatem, cerstvym nasekanym koprem a nadrobno nasekanymi paprikami.
Jako prilohu volime naprtiklad ¢erstvy chléb.


https://www.coopclub.cz/wp-content/uploads/2014/02/Posirovany_losos.jpg

