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Blansirovanim k pestrejsimu jidelnicku

Co je blansSirovani?

Nejde o zddnou zévratnou novinku, presto se ji mnoho kuchtika vyhyba. A to je velké chyba. Citlivé ucho
napovi, ze blansirovani je ndzev kucharské techniky, ktery pochazi z francouzského slova ,blanchir” (prel.
zbélit). Pvodné se vyuzival pro ¢iSténi ovoce, zeleniny a také béleni masa. Jemné maso, které se kratce
ponori do vrouci vody, totiz zbéla a zlstane $tavnaté i pri dal$im kuchynském zpracovani.

Blansirovéani se mlze na prvni pohled zdat zbyte¢né slozité, ale ve skutec¢nostijde o dva az tri kroky, diky
kterym jidlo ziska uplné jiné chutové vlastnosti, pevnéjsi strukturu a v neposledni radé ma i
daleko vyssi vyzivové hodnoty. Pokud chcete uchovat zeleniné svézi barvu, chut i kifrupavou strukturu,
blansirovani byste méli rozhodné vyzkouset!

ProcC blansirovat?

Kratké predvareni s naslednym prudkym zchlazenim ma nékolik davodu:

* odstranit trpkou prichut nékterych druht zeleniny, masa i vnitrnosti,

u kosti odstranit necistoty,
zkratit dobu vareni,
* zpevnit krehké potraviny,



* u ovoce, zeleniny i nékterych orechl usnadnit odstranéni prili§ tuhé slupky,
* doporucuje se také pred konzervovanim potravin (mrazeni, pasterace, sterilace),
protoze se snizuje, az témér eliminuje mnozstvi $kodlivych mikroorganismdu.

Jak se provadi?

- ponorenim a rychlou ipravou ve varici a silné osolené vodé a naslednym zaloZenim do studené vody,
- v oleji (pri teploté cca 130 2C),

- v hrnci na vareni v pare nebo v konvektomatu s parou.

Blansirovani ve vode

V nasem dnesnim ¢lanku se zamérime hlavné na blansirovanive varici osolené vodé, které je pro domaci
podminky nejvyhodnéjsi. Silné osolena voda je dulezita, protoze sul zeleninu nejen dochuti, ale
také ji ochrani pred ztratou barvy a chuti. Sparenim potraviny v horké vodé se redukuje mnozstvi
nezadoucich a zdravi Skodlivych mikroorganismi. Diky tomu se prodluzuje trvanlivost takto upravenych
potravin. Diky kratké tepelné Upravé se zachovaji vitaminy i minerdly.

Jdeme na to!

Ocisténou zeleninu vlozime do vrouci vody, podle druhu kratce povarime, nasledné vyndame
blansirovaci 1zici (s malymi otvory pro vytékani vody) a rychle ji zchladime ve studené vode.
Blansirovani je ukonceny proces vareni pouze pro jemné druhy zeleniny, jako je napr. Spenat, mlady hrasek
a fazolky. Ostatni druhy zeleniny se touto cestou pouze predvari - napr. kapusta, zeli, celer, fenykl - a jsou
vhodné pro dalsi tepelnou upravu.

Zchlazenou zeleninu je mozné ulozit do lednice a pouzit pozdéji, nebo dokonce druhy den, pripadné ji

muzeme zamrazit. Zaroven je mozné ji ihned dokondit v pare, ale nejchutnéjsi je lehce orestovana na
masle, pripadné olivovém oleji. BlanSirovana zelenina se také vyborné hodi do omacek nebo polévek

Rovnéz u brambor predstavuje blansirovani pouze predstupen v dalsi kuchynské uprave. Typické je zejména
blansirovani v oleji, které pomdahd ke krupavym hranolkam. Pfi prvnim smazeni se olej rozehieje jen na
stredné vysokou teplotu, poté se hranolky vyjmou a ochladi. Teprve poté se smazi znovu, tentokrat zprudka
pri vyssi teploté. Diky dvoustupnové pripraveé jsou hranolky propecené a kiupavé zaroven.

Nase tipy:

Pro spravny vysledek je dulezité dodrzet nékolik jednoduchych zasad:

Pomeér vody a pevného podilu, ktery budeme blansirovat, by mél byt alespon 5:1.Diky tomu se po
vlozeni zeleniny voda zbyte¢né neochladi a bude stéle vrit. Pokud budeme blansirovat mrazenou zeleninu,
pomeér vody by mél byt jesté vyssi. Vodu je nutné dostatecné osolit - doporucuje se minimalneé
vrchovata polévkova 1zice na jeden litr vody.



Stejné dulezité je i dostatecné mnozstvi ledové vody pro v€éasné zchlazeni blansirované zeleniny.
Méjte proto pripravenou vétsi nddobu a do vody pridejte nékolik kostek ledu. Profesiondlové maji dokonce
pomeér vody a ledu 1:1. Pri zchlazeni nenechéavejte suroviny v ledové vodé priliS dlouho, aby do sebe nevsakly
vodu a nerozmocily se.

Jak dlouho blansSirovat?

Ne kazdy druh zeleniny nebo ovoce vyzaduje stejnou dobu, po kterou by mél byt ponoreny ve vrouci
vodé. ZalezZi na konzistenci i velikosti, jedna se tedy pouze o orientacni Casy:

* Zampiony, celd korenova zelenina... 5 minut

® Lilek... 4 minuty

Chrest, ruzicky brokolice, listy kapusty, platky cukety... 3 minuty
Pokrajena mrkev... 2 minuty

Hréasek... 1 minuta

Rajcata, jablka, broskve (oloupdni)... %2 minuty

Listy salatu, Spenatu... desitky vterin



