Zeleninova bujonova pasta s korenim

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-bujonova-pasta-s-korenim

Svlj prvni recept na zeleninovy bujon jsem vylepsila o koreni, které bézné ddavam do zeleninového
vyvaru. Kromé chuti jsem vylepsila i barvu zeleninového bujénu. Jen s drcenim koreni jsem se trochu
prala, ale nakonec vSe dobre dopadlo.

Myslela jsem si, ze koreni namelu v mlynku. To se bohuZzel nezdarilo. Pak jsem sahla po sekacku se
Sesti nozi, ani z toho nebyl Zadouci vysledek. Nakonec jsem pouzila hmozdir a velky kuchynsky naz.

Idealni zeleninova bujonova pasta pro Vase vareni bez stabilizatora a dochucovadel.

Na pripravu zeleninové bujonové pasty s korenim, budeme
potrebovat celkem 1.000 g (1 kg) zeleniny v tomto slozeni:

e 250 g oloupané vétsi cukety bez seminek
150 g mrkve

200 g celeru (100 g bulva + 100 g rapik)
150 g oloupanych raj¢at bez semeniku
120 g cibule

2 strouzky Cesneku (vetsi)

100 g oloupanych syrovych brambor

2 mladé vyhonky celerovych listi

2 mladé vyhonky libecku

1 polévkovou lzici repkového oleje

180 g soli

Koreni:

* 20 kulicek ¢erného pepre

8 kulicek nového koreni

3 kulicky jalovce

Y ususené chilli papricky bez seminek
2 Spetky drceného chilli

1 bobkovy list

2 Spetky suSenych jehlicek rozmarynu
2 Spetky suSenych hub (liSky + hriby)

Dale si pripravime:

e Hmozdir

e Ostry nuiz

Panev se SirSim dnem

Sekacek

3 mensi plastové nadobky s vicky na uchovani bujénové pasty v mrazaku


https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-bujonova-pasta-s-korenim
https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/domaci-zeleninovy-bujon.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/brambory-zdroj-latek-prospesnych-pro-nas-organizmus.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/libecek-rostlinne-maggi-koreni-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/nove-koreni-plody-pimentovniku-nejen-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/rozmaryn-lekarsky-nepostradatelna-bylinka-v-nasi-kuchyni.html

Postup pripravy zeleninové bujonoveé pasty

Nejprve si pripravime drt koreni. Ja jsem na bobkovy list, platky susenych hub, jehlicky rozmarynu a
susenou chilli papricku pouzila ostry velky niiz a kolébavych pohybem ostfi jsem je nakrajela na malé
kousky. Do hmozdire jsem nasypala kulicky pepre, nového koreni, jalovce a nadrtila jsem je na
opravdu miniaturni kousky. Pokud se vam to podarfi jinym zptisobem, napiste mi.

Do vétsi panve nalijeme 1 polévkovou 1zici repkového oleje a nechame zahrivat. Pripravenou
zeleninu nakrajime na mensi kousky a pridame ji do panve.
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Od prvniho zasyceni tuku zeleninu smazime 10 minut. Za tuto dobu ji nékolikrat promichame.
Zelenina koncem léta uz neobsahuje tolik vody jako napriklad v ¢ervenci, proto je idedlni Cas,
pripravit si bujénovou pasu koncem zari.

Po 10 minutédch smazeni k zeleniné prisypeme 180 g soli a vSechno uvedené nadrcené koreni.
DalSich 10 minut michdme a smazime. Zelenina diky soli pusti vice tekutiny. Pak zdroj tepla
vypneme.


https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych

Obsah panve presuneme do sekacku a nechame ho dokonale rozsekat na kasi. Kasovitou smeés
zeleniny z nadoby sekacCku vratime zpét do panve a za stalého michani 5-8 minut redukujeme
tekutinu. Jesté jednou pripomenu, ze ta podzimni té tekutiny tolik nema.

V pénvi nam vznikne hutnd, zlatavé pasta.



Panev odstavime a zeleninovou pastu obohacenou korenim nechame vychladnout. Nasledné ji pak
premistime do 3 mensich plastovych nadob, zavickujeme je a umistime do mrazaku.

Mam vyzkousSeno, ze v mrazaku vydrzi v nezménéném stavu klidné cely rok. Do pokrmu
pouzijeme 1-2 Cajové l1zicky.

Zeleninovou bujénovou pastu mizeme pouzit vSude tam, kde jsme zvykli, tj. do polévek, do omacek,
pod maso, do dusené zeleniny, do kuskusu, k pokrmum s houbami .......



https://www.varimesmarcelou.cz/polevky
https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso
https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninove-ragu
https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/kureci-nugety-s-kuskusem-a-zeleninou.html
https://www.varimesmarcelou.cz/houby




