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Gostando de verduras grelhadas, mas nao tenho
churrasqueira: como obter esse sabor fumegante unico com
um cozinheiro convencional

Sophie, de Glasgow, perguntou:
Eu gosto de verduras grelhadas, mas nao tenho churrasqueira — vocé tem alguma ideia de como
obter esse sabor fumegante exclusivo com um cozinheiro convencional?

Introducéo: cozinhando verduras grelhadas no cozinheiro doméstico

A boa noticia é que vocé e as verduras se ddo muito bem com ou sem churrasqueira — entao
isso ja € um bom comeco! Antes de tudo, vocé precisara de alguns elementos essenciais: fogao
a gas ou inducao, forno, azeite de oliva e sal; além disso, uma chapa ondulada pesada — quanto
mais pesada, melhor — e um par de linguas longas para ajudar a virar as verduras.

Escolha as Verduras Certas: tipos de verduras e técnicas de preparo

Verduras tenras, como espargos e brocolis germinados, podem ser grelhadas diretamente —
enquanto verduras densas, como repolho hispi ou brocolis normal, devem cozer rapidamente
bullsbet no deposit bonus agua salgada fervente por dois minutos antes de grelharem.
Coloque a chapa ondulada no fogéo até ficar quente fumegante ou pré-aqueca o gril ao maximo e
cubra uma assadeira com papel aluminio. No caso de alimentos como berinjela cortada bullsbet
no deposit bonus fatias ou batatas-doces cortadas bullsbet no deposit bonus fatias, grelhe
primeiro e depois termine no forno quente. N&o € necessario mexer neles antes de grelhar —
simplesmente pincele-os com azeite, temperar bem e coloque-os bullsbet no deposit bonus
uma assadeira untada com 6leo. As verduras assadas sdo dois sabores fantésticos, quentes ou

a temperatura ambiente.

Capturando o sabor fumegante: carbonizando vegetais sobre uma chama
aberta

Se vocé quiser dar mais sabor fumegante as suas verduras, tente carbonizar os vegetais, como
berinjela, diretamente sobre uma chama aberta. Por exemplo, um egipcio levara cerca de 25
minutos a carbonizar por completo, voltando-o a medida que cozinha — até que desabou. Depois
de carbonizar, transfira-o para um escurridero para escorrer a um colador, espregue a polpa
fumegante a seguir. A mesma técnica pode ser usada com pimentdes e cebolas. E
recomendavel realizar isto perto de uma janela aberta — vocé nao deseja que o fumo se espalhe
por toda a casa!

Partilhar as suas experiéncias: perguntas ao Kitchenist Guardian



Envie a bullsbet no deposit bonus pergunta

Yotam Ottolenghi tem inspiado cozinheiros domésticos com receitas do Guardido desde 2006.
Agora ele e 0 seu time estdo aqui para ajudar a responder a todas as suas perguntas na nossa
nova coluna semanal. Sejam quais forem as suas duvidas, estamos aqui para Ihe ajudar com
habilidades, equipamento ou ingredientes — pergunte!
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No Hay Tiempo para Esperar: El Chef Japonés Kei
Kobayashi y su Imperio GastronoOmico

En la cocina, el tiempo lo es todo. Asi lo demuestra el chef Kei Kobayashi, quien, si ve a los
comensales dirigirse al bafio mientras envia un plato desde la cocina, los detiene. La llamada de
la naturaleza puede esperar; sus ofertas culinarias deben ser saboreadas en su punto maximo de
sabor.

Tal imperiosismo y exactitud encajan con lo que, segun el Sr. Kobayashi, aprendié de uno de sus
mentores mas tempranos en Francia: El chef es rey.

Después de obtener su tercera estrella - la maxima - para su Restaurant Kei en Paris en 2024,
ha expandido sus ambiciones hacia Japdn, donde ha abierto cuatro restaurantes en los ultimos
dos afos.

El Objetivo: Convertirse en una Marca

El objetivo del Sr. Kobayashi es convertirse en una marca. En ese sentido, parece estar
emulando a Alain Ducasse, en cuyo ahora cerrado restaurante de Paris, Plaza Athénée, trabajo
antes de abrir el suyo propio en 2011.

Una Linea Creativa de Japoneses

El Sr. Kobayashi se une a una linea de creadores japoneses que primero encontraron fama fuera
de su patria, como los artistas Yayoi Kusama y Takashi Murakami.

La Evolucién de la Cocina Francesa con Ingredientes Japoneses

El Sr. Kobayashi desea mostrar como la comida francesa puede evolucionar con ingredientes
japoneses de temporada, dijo en una entrevista reciente en Tokio.
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