Przegrzehki z grilla z puree z
baktazana, popcornem i solonym
karmelem

Sktadniki

Przegrzebki
Baktazan
Popcorn

Kiwi

Cukier
Smietana
Chilli
Rozmaryn
Pasta Miso
Ocet jabtkowy
Wedzona papryka
Olgj

Przygotowanie:

Puree z baktazana i solony karmel

1. Przyrzadzanie rozpoczynamy od przygotowania pasty z baktazana. Baktazan bedzie palony, poniewaz
dostownie spalimy go na grillu. Idealny do tego celu bedzie grill weglowy. Uktadamy baktazana
bezposrednio na rozgrzany wegiel i czekamy, az porzadnie sie przypiecze.

2. Kiedy baktazan przypieka sie na grillu weglowym, na bocznym palniku grilla gazowego, zabieramy sie
za przygotowanie karmelu. Do garnka wsypujemy cukier i poddajemy go karmelizacji. Kiedy cukier
rozpusci sie, dodajemy chilli, rozmaryn i Smietane. Catos¢ doktadnie mieszamy. Stodko-stony akcent
stworzy doskonate potgczenie z przegrzebkami.

3. Upieczone baktazany nalezy doktadnie oczyscic ze skory. Aby nabraty wyrazistego smaku, dodajemy
do nich paste miso, czyli paste z fermentowanej soi, oraz ocet jabtkowy. Wszystkie sktadniki tgczymy
ze sobg.

Idealne przegrzebki z grilla

1. Przegrzebki musimy odpowiednio przygotowac przed ich usmazeniem. W tym celu usuwamy miesien,
ktory jest odpowiedzialny za otwieranie muszli. Zawiera on duzo tkanki tgcznej i nie nadaje sie do
jedzenia. Takgs;gotovvane przegrzebki mozemy wrzucac na patelnie.
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https://decofire.pl/grill-ogrodowy/weglowy/weber
https://decofire.pl/grill-ogrodowy/akcesoria/brykiet
https://decofire.pl/grill-ogrodowy/gazowy

2. Na patelnie dodajemy odrobine oleju, po czym uktadamy na niej przegrzebki. Aby byty dobrze
przyrzadzone, wymagajg specjalnej techniki smazenia, gdzie istotng role odgrywa czas. Smazymy je w
bardzo wysokiej temperaturze, minute z jednej strony oraz minute z drugiej strony.

3. W miedzyczasie na osobnej patelni rozpuszczamy masto. Kiedy przegrzebki bedg gotowe z obydwu
stron, przenosimy je na patelnie z mastem i polewamy je nim. Caty sekret tkwi w tym, ze masto musi
posiadac idealng temperature. Nie moze byc¢ ani zbyt gorgce, poniewaz bedzie sie pali¢, ani zbyt zimne,
aby przegrzebki go nie wchtonety. Jego zadaniem jest dokoriczenie procesu karmelizacji i Sciecie
biatek.

4. Gotowe przegrzebki z grilla podajemy utozone obok pasty z baktazana. Posypujemy catos¢ popcornem
i polewamy stonym karmelem. Kwasowosci doda pokrojone w kostke kiwi. Na sam koniec przegrzebki
posypujemy odrobing wedzonej papryki.

5. Wykwintna potrawa z grilla gotowa. Kompozycja pieknie prezentuje sie na talerzu, a wszystkie smaki
idealnie ze sobg wspdtgrajg. Zyczymy smacznego!
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