Chobotnicovy sSalat

V lete som sa zastavil v novej predajni ryb Rybacina za
Istropolisom. S pani majitelkou sme si padli do oka a chvilu
podebatovali o rybach a o tom, ako ide novy biznis. Ludia nie
s prilis zvyknuti kupovat ryby, ale drzim jej palce.
Potrebujeme takéto predajne, aby sme mohli jest zdravé cCerstvé
veci. Dohodli sme sa, ze mi zozenie malu chobotnicu. Nikdy
predtym som ju nepripravoval a ked som bol mensi, priznavam,
bola mi vyzorovo odporna. Myslim, ze aj teraz sa niektoré Zzeny
odvratia, ked si spomenld na chdpadielka s prisavkami.

Ale berme to ako sucast prirody. U nds sa s tym nestretdvame
Casto a preto mame isty reSpekt a strach z neznameho. Tak ako
u vacsiny morskych produktov. Bojime sa ich pripravovat, lebo
nemame skusenosti. Ale prekonajme to, budme radi, ze podobné
predajne sa rozmahaju a davaju ndm moznost spoznavat nové
jedla, chute, objavovat prirodu, ktora nam je vzdialend. Takze
smelo do toho, na webe je vela receptov a postupov, ako s
plodmi mora zaobchdadzat. Otvorte sa novym zazitkom..

4 porcie

cerstva chladena chobotnica (kupite napriklad tu)

korenova zelenina (mrkva, zeler, petrzlen)
cibula
celé cierne korenie

olivovy olej

citrénova stava a koéra
petrZzlenova vnat
korenie

sol

rukola
cervena cibula
cherry paradajky


http://www.mealujemto.sk/chobotnicovy-salat/
http://rybacina.sk/

Chobotnicu kupime vacsinou ocistenu. Proces pripravy
chobotnice zahrna varenie a grilovanie. Aby bola chobotnica
makka, pouzijeme par trikov, ktoré sa mbézu zdat Sialené, ale
moja chobotnica bola makka, takze verme, ze funguju.

Chobotnicu umyjeme pod tecllcou vodou. Niektori kuchari
odporucaju chobotnicu ,oplieskat” o pracovni dosku, aby sa
porusili silné svalové vlakna v nohdch tejto prisSery. Takze
oplieskame nohy chobotnice o stol.

Pripravime si dva hrnce, do ktorych si dame varit vodu a
vhodime do nich aj korkovu zatku z vina. To je druhy trik.
Neviem, Co ten korok sp6sobi, ale jeden taliansky kuchar to
tak robi, pretoze to robil aj jeho otec a aj otec jeho otca.
Skratka, je to tradicia.

Do jedného hrnca navySe olistime a nakrajame korenovid zeleninu
ako keby sme robili zeleninovy vyvar. Ked uz voda vrie,
chobotnicu vlozime do hrnca s Cistou vodou a varime ju asi 5
mindt. Potom ju prelozime do hrnca so zeleninou a varime
pomaly dalsich 45 mindt. Takto nam vznikne chobotnicovo-
zeleninovy vyvar, ktory mbézeme po uvareni osolit a podavat s
rezancami ako polievku. Toto je treti trik.

Pokym sa chobotnica vari, pripravime si marinadu/dressing z
olivového oleja a citrénovej Stavy v pomere asi 3:1. Pridame
citrénovu ko6ru, sol, korenie a nasekanu petrzlenovu viat.
Polovicu marinddy si odlozime bokom.

Po uvareni chobotnicu vyberieme, nechame chvilu vyhladnit a
odrezeme nohy a hlavu, ktoré nakrdajame na mensSie Kkulsky.
Strednu cast chobotnice (o¢i a Usta, ktoré su medzi nohami :D
vyhodime). Kilsky marinujeme v marinade a nasledne ich
ugrilujeme alebo opecieme na panvici niekolko minuat.

Cervenlt cibulu nakrédjame na tenké platky, cherry paradajky
rozpolime a zamieSame s rukolou. Pridame vychladnuti
chobotnicu a polejeme druhou polovicou odlozZzeného olivovo-
citrénového dressingu.



