OLA KALA

ITALSKE MENU

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 nevafime!
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.

Kokosovéa zmrzlina s grilovanym ananasem a karamelem
Suroviny na 4 porce

Na kokosovou zmrzlinu

250 ml plnotuéného kokosového mléka

120 ml smetany ke Slehani (31-33 %)

60 ml plnotu¢ného mléka

2 Zloutky

80 g cukru

Spetka soli

1 1Zicka kokosového likéru (napf. Malibu) nebo 1 1Zicka vanilkového extraktu
40 g strouhaného kokosu, lehce opeceného

Na grilovany ananas

> Cerstvého ananasu

70 g trtinového cukru

Na suché panvi lehce opeceme strouhany kokos dozlatova. Polovinu odlozime stranou na
zavérecné vmichani do zmrzliny.

V hrnci zahtejeme kokosové mléko, plnotuéné mléko a smetanu témér k bodu varu. Pfidame
druhou polovinu opeéeného kokosu, prikryjeme a nechame pfriblizné 30 minut louhovat. Poté
smés precedime pres jemné sitko.

Zloutky vySlehdme s cukrem do svétlé pény. Teplou kokosovou smés za stalého michani pomalu
prilévame ke Zloutk(im. Vratime zpét do hrnce a na mirném plameni zahfivame za stalého
michani, dokud krém nezhoustne natolik, ze pokryje zadni stranu Izice. Nesmi se vairit.

Krém prelijeme do Cisté nadoby, vmichame Spetku soli a kokosovy likér nebo vanilkovy extrakt.
Nechame zcela vychladnout, idedlné nékolik hodin v lednici.

Vychlazeny zaklad nalijeme do vyrobniku zmrzliny a pfipravime podle pokyn( vyrobce. Ke konci
Slehani pfidame odloZeny opeceny kokos. Hotovou zmrzlinu pfendame do mrazici nadoby,
zakryjeme potravinovou félii pfilozenou pfimo na povrch a nechame alespon 2 hodiny ztuhnout.
Ananas podélné rozkrojime na poloviny a poté na &tvrtiny i se slupkou. Rezné plochy posypeme
titinovym cukrem a grilujeme pouze z feznych stran, dokud ananas nezmékne a cukr nevytvofi
zlatavy karamel.

Pfed podavanim oddélime duzinu od slupky, nakrajime ji na trojahelni¢ky a vratime zpét do
slupky. Servirujeme s kopeckem kokosové zmrzliny a prelijeme karamelem vzniklym pfi grilovani.

Pro jesté intenzivnéjsi chut mizeme posypat zbylym opecenym kokosem.
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