coolinari

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Souvlaki a grécka Fava

Na souvlaki budete potrebovat’:

bravcové miso (krkovicka, pliecko) a kuracie miso (prsia, vykostené stehnd), olivovy olej extra virgin, citrén,

sol’, ¢erstvo mleté Cierne korenie, suSené oregano, bylinky podl'a chuti
Na favu budete potrebovat’:

500 g suseného poleného zltého hrachu, olivovy olej extra virgin, 2 cibule, 2 struciky cesnaku, ¢erstvo mleté

¢ierne korenie, sol’, $t’avu z polovice citréna, kapary (volitel'né)

Celé je to absurdne jednoduché. Najprv teda suovlaki:

Na (mokré) drevené $pajle alebo kovové ihly na grilovanie napichajte kusy misa. V grécku sa dost’ ¢asto
stretnete s dokonale naporcovanym misom na malé kocky; ale to, ako ho narezete je na vas. Osol'te a
okorente, pokvapkajte olivovym olejom a zasypte trochou suseného oregana. Opekajte z kazdej strany na
grile. Dbajte na to, aby ste maso prili§ nevysusili.

Fava: Na olivovom oleji kratko restujte nadrobno nasekanu cibul'u a straciky cesnaku. Pridajte hrach, zalejte
vodou, osol'te a okorente a varte cca 45 minut, kym hrach nebude uplne mikky a nebude sa rozpadavat’.
Favu potom prelozte do mixéra a spracujte ju na jemné pyré. Dochut’te citrénovou $t’avou Nechajte
vychladnut’, zalejte olivovym olejom. Podavajte s najemnou narezanou cibul'ou, pripadne mézete navrch
pridat’ aj par kapér (prava z ostrova Santorini).

Souvlaki a favu nalozte na taniere, pridajte aj kus citréna na pokovapkanie. Podavajte s chlebom alebo
zeleninovym $alitom. Najviac sa samozrejme hodi grécky $aldt — teda sedliacky (choriatiki). Alebo sik
souvlaki pripravte tzatziki.
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