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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
agua salgada fervente por dois minutos antes de grelharem. Coloque a chapa ondulada no fogédo
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 fatias ou batatas-doces cortadas fatias,
grelhe primeiro e depois termine no forno quente. Nao é necesséario mexer neles antes de grelhar
— simplesmente pincele-os com azeite, temperar bem e coloque-os uma assadeira untada com
Oleo. As verduras assadas sdo dois sabores fantasticos, 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 sua 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 lhe ajudar com
habilidades, equipamento ou ingredientes — pergunte!

O {sp} feito na cidade de Fryazino mostrou fumacga e chamas saindo dos trés andares superiores
do prédio, enquanto um grupo com quatro pessoas se aglomerava torno da janela quebrada
tentando escapar.

"Dois homens saltaram pela janela enquanto tentavam escapar. Infelizmente, eles morreram®”,
disse o governador regional de Moscou Andrei Vorobyov ; outros seis foram mortos dentro do
local e depois foi adicionado a ele por Vérobiev."

Cerca de 30 empresas alugam espaco no bloco do escritério, duas das quais tinham funcionarios
trabalhando la na época da queima. "Havia também cilindros com oxigénio dentro dos prédios
gue provocaram explosdes e o colapso nas lajes", acrescentou ele
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