OLA KALA

VET CHEF NA GRILU

Safranové rizoto s grilovanymi tygfimi krevetami
Suroviny na 4 porce:

Na rizoto

320 g ryze Vialone Nano, Arborio nebo Carnaroli
4 g Safranu

20 g Salotky

40 g strouhaného parmazanu

50 g masla

cca 11 horkého zeleninového vyvaru

100 ml suchého bilého vina

olivovy olej

sul, Gerstvé mlety pepf

Na grilované tygfi krevety

8-12 tygrich krevet (podle velikosti)

2 |Zice olivového oleje

1 strouzek Cesneku

sul

cerstvé mlety pepr

Safran zalijeme nékolika IZicemi horké vody a nechame alespon 10 minut louhovat.

Na olivovém oleji orestujeme nadrobno nakrajenou Salotku. Pridame ryzi a za stalého michani ji
kratce zarestujeme. Prilijeme bilé vino a nechame jej zcela odpafit.

Postupné prilévame horky vyvar. Pfidame Safran i s vodou, ve které se louhoval, a za obéasného
michani vafime na mirném plameni. Jakmile se tekutina vstreba, prilévame dalsi vyvar.
Pokracujeme, dokud neni ryze krémova a uvarena na skus (al dente).

Rizoto odstavime z ohné, vmichame maslo a strouhany parmazan. Dukladné promichame, aby
ziskalo typickou krémovou konzistenci. Dochutime soli a ¢erstvé mletym peprem.

Mezitim krevety potfeme olivovym olejem, pfidame prolisovany ¢esnek, osolime a opepfime.
Grilujeme na rozpaleném grilu nebo grilovaci panvi pfiblizné 1-2 minuty z kazdé strany, podle
jejich velikosti.

Krémové Safranové rizoto rozdélime na talife a na kazdy polozime grilované tygri krevety. Ihned
podavame, pripadné zakapnuté nékolika kapkami kvalitniho olivového oleje.
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Burgerova bramborova houska

Recept na 10 menSich housek:

560 g hladka mouka, 290 ml mléko, 100 g varenych brambor, 50 g maslo, 40 g cukr, 10 g
drozdi, 15 g sll, bily sezam

Do mouky pfidame maslo, slil a promichame. Cukr, drozdi a mléko zahfejeme, ale nevarime!
Kvasek pridame k mouce spole¢né s nastrouhanou varenou bramborou. VSe hnéteme do
mékkého elastického tésta, které nechame v teple zdvojnasobit. Poté opét hnéteme a
vytvarujeme bochanky. Opét nechame zdvojnasobit a poté sypeme sezamem a potfeme Zloutky.
Peceme na 180 az 200 °C cca 15 minut dozlatova.

V pripadé, Ze chceme délat housky cerné, pridame nékolik 1Zzic drceného bambusového uhli. Chut
ani aroma se nijak nezméni. Klasické potravinarské barvivo v ¢erné varianté nefunguje.

Karamelizovana cibule
1 velka cibule

2 |Zice cukru krupice

1 IZice oleje

2 |Zice vinného octa
Spetka soli

Cibuli nakrajime na tenké nudlicky, osolime a pozvolna restujeme na rozehratém oleji, az ziska
karameloveé zlatou barvu a zmékne. Pak pridame cukr a restujeme, az se cukr rozpusti. Prilijeme
ocet a nechame jej diikladné odpafit a stdhneme z plamene. Cibule bude mit konzistenci dzemu.
Nechame mirné vychladit.

Majonéza

1 Zloutek (20 g), idealné pasterizovany
250 ml slunecnicového oleje

1,5 IZice hoféice

2 zarovnané lZice cukru

sul, pepf, ocet (citronova stava)

Majonézu mlzeme vyuzit na pfipravu ochucenych dipl s (Sterilované okurky, Ancovicky, olivy,
kapary, suSena rajcata, jalapefo)

Na BBQ oméacku
1 ks cibule, loupana rajcata, cukr, vinny ocet, sll, pepf, chilli, uzena paprika, espresso,
merunkovy dzem, skofice, ¢erstvy koriandr

Cibuli orestujeme do tmavsi barvy a pridame cukr na zkaramelizovani. Poté pfidame loupana
rajcata. Pak pridame vSechny ostatni ingredience kromé koriandru a omacku nechame
zredukovat. MUzeme i nemusime rozmixovat. Obé varianty jsou spravné, ale kazda ma jinou
vyslednou chut. Nakonec dochutime nasekanym cerstvym koriandrem. Chut by méla byt velice
intenzivni, orientalni, velice sladka a zaroven pikantni, sland i lehce nakysla po vinném octu.

Po vychladnuti omacka chuté lehce potlaéi, takze se opravdu nemusime bat pfechuceni
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Burger klasik
Suroviny na 4 porce:

4 ks klasické housky (viz recept)

400 g vyzraly chuck roll

50 g uzeny Spek

1 ks cibule

4 |zZice majonéza

2 ks rajcata

2 ks slanina

fimsky salat

4 platky syru chedar

Maso pomeleme spolecné se Spekem a vytvarujeme placicku. Opeceme na stupen medium rare
a pouze osolime a opepiime. Na maso dame roztavit platek syra. Na opecenou housku dame IzZici
majonézy, list salatu a 2 koleCka rajéatek. Poté maso s chedarem a slaninou.

Grilované broskve s mascarpone krémem a granolou
Suroviny pro 4 porce

Broskve:

4 ks zrala broskev (pevna)

2 |zice rozpusténé maslo

1 IZice trtinovy cukr

Spetka mleta skofice
Mascarpone krém:

250 g mascarpone

100 g smetana ke Slehani

2 |Zice med nebo javorovy sirup
1 I1Zicka vanilkovy extrakt
Rychla domaci granola:

1 hrnek ovesné vlioceky

1/2 hrnku nasekanych ofechu
2 Izice medu

1 IZice kokosovy olej

Kfupava granola

Na panvi rozpustime kokosovy olej a med. Pridame ovesné viocky a nasekané orechy.
Opékame na mirném ohni za stalého michani. Smés musi krasné zezlatnout a vonét. Nechame
zcela vychladnout, aby granola ziskala svou kfupavost.

Jemny mascarpone krém

VySlehame mascarpone spolecné se smetanou ke Slehani. Priddme med a vanilkovy extrakt.
Slehdme do hladkého a pevného krému a poté dame chladit do lednice.

Grilované broskve

Broskve rozkrojime napdl a vyjmeme pecky. Reznou stranu broskve potfeme rozpusténym
maslem. Posypeme smési titinového cukru a skofice. Grilujeme na rozpaleném grilu fezem dold
3-4 minuty. Na ovoci se musi vytvofit tmavé prouzky, poté otoime a grilujeme dalsi 2 minuty
domeékka.

Servirovani

Teplé broskve polozime na talif fezem nahoru. Do stfedu kazdé broskve dame kopecek krému.
Navrch bohaté nasypeme pfipravenou granolu. Miizeme ozdobit listkem Cerstvé maty.
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