Domaci zeleninovy bujon

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/domaci-zeleninovy-bujon.html

V ¢ervenci a srpnu byva zelenina nejlevnéjsi, a pokud vam roste doma na zahradé, mam pro vas TIP.
Pripravte si svlij doméci zeleninovy bujon. Priprava netrva dlouho, potom staci jen otevrit mrazék a
béhem nékolika minut méte pripraveny zeleninovy bujén.

Na pripravu 28-30 kostek (5,0 x 3,0 x 1,5 cm) zeleninového
bujonu budeme potrebovat:

celkem 900 g zeleniny v tomto slozeni

1 vétsi oloupanou bramboru

2 velké oloupané mrkve

Y velké oloupané cibule

1 stredné velkou neoloupanou cuketu (nebo 2 mensi)
2 stonky rapikatého celeru

50 g ocisténé bulvy celeru

Vyse uvedené suroviny jsem pouzila ja. Vy si ale zvolte druhy zeleniny podle vlastniho uvazeni a
moznosti. Musite jen dodrzet celkovou hmotnost 900 gramd.

Dale pouzijeme:

« 1 polévkovou IzZici olivového oleje
* 120-150 g soli (1,5 1 vody na polévku+kostka bujonu o obsahu 4-5 g soli)

Dale si pripravime:

e Panev se SirSim dnem

» Sekacek (Food procesor)

o Alobal

e Tac o rozméru minimalné 30 x 20 cm

Postup pripravy domaciho zeleninového bujonu

Do vétsi panve nalijeme 1 polévkovou lzici olivového oleje a nechame zahrivat. Pripravenou zeleninu
nakrajime na mensi kousky a pridame ji do panve.

Od prvniho zasyceni tuku zeleninu smazime 10 minut. Za tuto dobu ji nékolikrat promichame.

Po 10 minutédch smazeni k zeleniné prisypeme pripravenou sul. Nyni zelenina diky soli pusti vice
tekutiny. DalSich 10 minut michdme a smazime. Pak zdroj tepla vypneme.

Po pridani soli zelenina pusti hodné vlastni tekutiny. Zredukujte ji.
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Zelenina po zredukovani tekutiny
Zdroj: Marcela Hackerovd

Obsah panve presuneme do sekacku (food procesoru) a nechame dokonale rozsekat na kasi.
KaSovitou smés zeleniny z nddoby sekacku vratime zpét do panve a za stadlého michani 10 - 15 minut
redukujeme tekutinu.

Zeleninovou hmotu vyklopime na arch alobalu, ktery jsme si rozprostreli na obdélnikovy tac a
urovname ji do obdélnikového tvaru o rozmeéru priblizné d 28 x § 18 x v 1,5 cm. Milimetry nehraji
roli.

Rozetrenou hmotu bujonu si predkrajime tak, aby se nam druhy den lamala jako tabulky
cokolady!

Nozem s delsi Cepeli udélame 2 horizontélni rezy tak, abychom hmotu na bujon rozdélili na tretiny.
Pak provedeme 7 vertikalnich rezi, tak jak je zndzornéno na fotografii. Timto rozdélenim ziskame
24-28 kostek zeleninového bujonu. Bujon nechame vychladnout.



Rozdéleni (narezanl) zelenmoveho bujonu pred zamrazenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Téc s nezakrytym nakrajenym bujénem vlozime do mrazdku na minus 20 °C a nechdme ho tam do
druhého dne.

Na zavér si jeSté pripravime (nastiihdme-narezeme) ¢tverce alobalu (celkem 24-28 kust), abychom
do nich mohli druhy den zabalit jednotlivé kusy bujonu.

Druhy den téc vyjmeme z mrazaku a jednotlivé kusy odlamujeme, asi jako tabulku cokolady, a
poklddéme je na pripravené Ctverce alobalu.

Kazdou kostku bujonu zabalime samostatné. Jako TIP uvadim alternativu uskladnéni
bujonu. Hotovy bujon 1ze rozdélit do 3-4 plastovych krabicek s vickem a nasledné ulozit do
mrzaku. Pak jen odebirat 1zickou.

Kazdy kus zabalime do samostatného baliCku. VSechny baliCky naskladdme do uzaviratelné plastové
nadoby, a tu ulozime do mrazaku.

Zeleninovy bujon muzeme pouzit vSude tam, kde jsme zvykli, tj. do polévek, do omacek, pod maso,
do dusené zeleniny, do kuskusu, k pokrmum s houbami .......

Zeleninovy bojon muzeme pouzit i jako zaklad zeleninové polévky pri dieté ¢. 4. Ja bych v tomto
pripadé pri pripravé bujonu vynechala cibuli. Misto 1Zice olivového oleje bych pouzila 1zici vody a
zeleninu bych nesmazila, ale dusila. Jinak postup zpracovani je stejny.
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