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Korenova zelenina

Pred zaCatkem prace s korenovou zeleninou
vse peclivé ocistime



Krajeni na julienne

Nejprve si pripravime tenkeé platky



Rozdil mezi dobre a Spatne nakrajenymi platky
— idealni tloustka do 2 mm




Z platku nakrajime tenké nudli¢ky - julienne




Zpusob krajeni julienne




Krajeni na brunoise

spravneé drzeni rukou



Z julienne muzeme pokracovat krajenim nadrobno - brunoise




Idealné pokrajeny brunoise pripraveny pro dalsi pouziti




Cibule
Krajeni cibule zaCina loupanim.
Rozlisuje krajeni: na kostiCky a na koleCka

Pri krajeni na kostiCky je potreba zachovat koren,
pri krajeni na koleCka kousek nate



Krajeni na kostiCky
Nejprve cibuli prekrojime napul, poté krajime platky tak,
abychom zachovali koren cely, tedy nedokrajujeme az do
konce — cibule bude drzet pohromade.




Krajime-li velmi jemne,
prekrojime jeste cibuli jednou az dvakrat vodorovne.




Nakrajime na jemne kosticky, zbyly koren k dalsi
pfipravé neupotifebime, muzeme ho proto odlozit




Krajime koleCka podle potreby.
V zaveru drzime cibuli za zbytek nate,
ktery nasledné odlozime




Porek




Po ocCisténi muzeme krajet koleCka




Porek muzeme také rozkrajet na Spaliky,
které poté prekrojime podélné




Vzniklé poloviny pfitiskneme na pracovni desku
a zacneme krajet prouzky julienne




Zpusob krajeni Sikmo podélné.
Vznikaji efektni elipsy




Ruzné typy krajeni porku




Cesnek




Strouzek Cesneku nejprve tlakem dlane rozdelime
na jednotlive strouzky




Poté pomoci tlaku pres nuz naruSime slupku
strouzku, tzn. ze praskne.
Poté strouzek snadnégji oloupeme




Nasledné strouzek podélné prepulime
a SpiCkou noze vyjmeme klicek — zabranime tim Sireni
klasickeého Cesnekoveho aroma




Pri tfeni strouzku pridavame sul
— sul napomaha tfeni a zabrafuje oxidaci ¢esneku




Podle potfeby muzeme Cesnek také nakrajet na platky




Zeli

Hlavku zeli nejprve ocCistime od Spinavych a zvadlych
svrchnich listu a poté prepulime a rozc€tvrtime




Nasledné chytime prsty kostal
a zacneme krajet tenké nudlicky
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Je dulezité krajet az do konce, tedy na pracovni
desku, jinak vzniknou nevhodne silné zbytky,
které nevyuzijeme




Zeli muzeme krajet i jinymi zpusoby, nemusi se jen krouhat

Zacneme tim, ze odkrojime kostal a udelame silngjsi platek



Z platku pokracujeme krajenim trojuhelniki




Zeli nakrouhané a na trojuhelniky pro klasicke
a netypicke duseneé zeli
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Opomijené druhy zeleniny







Nejprve odrizneme stonek bodlaku a osetfime
citronem — zamezime tim oxidaci (Cernani) suroviny




Odkrojime dvé tretiny hornich listu
a odkryjeme srdce artyCoku




Odkrajime bocni listy




Vykrojime stfedoveé jadro s chmyrim




OSetfime citronem a z blanSirujeme v horké
a nasledné ve studene vode




ArtyCok pripraveny k zapékani nebo plneni




Fazolove lusky




Nejprve odstranime oba konce lusku

Vnorenim do horké vody a naslednym ochlazenim
ve studené blansirujeme



Chrest




Odkrojime drevnaté spodni Casti stonku




Pod hlavickou oloupeme




Pracujeme rychle - Ukladame ve vode,
aby neoxidoval a nehnedl|
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Svazeme kuchyrnskym motouzem




Zblansirujeme nastojato v horke vode
— hlavicky nesmi byt potopené




Rapikaty celer




Nejprve odkrojime koren, ktery nijak nevyuzijeme




Rostlinu rozlozime a omyjeme




Horni listy muZeme otrhat a vyuzit v polévce




Hmotu mUzeme nakrajet na platky nebo na julienne




Surovina pfipravena k dalSimu zpracovani







Odrizneme spodni Cast rostliny




Rozlistujeme




Nakrajime na nudliCky




Petrzelova nat’




Nat natrhame na ruzi¢ky a zbavime stonku




Nasekame nadrobno
— nuz vedeme kolibkovym zplsobem fezu




Rajske jablko




Pouzivame vzdy rajCata se stonkem kvuli aroma

Plod omyjeme a odstranime “bubaka”



Nakrojime slupku do krize
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Vlozime do horke vody, kratce povarime




Vlozime do studene vody




Oloupeme




RajCe je pripravene k dalsimu technologickému postupu
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