Asado - wielkie grillowanie po argentynsku

Sa takie miejsca na ziemi, gdzie grillowanie to cos wiecej niz wrzucenie kawalka miesa na
ruszt. Za wielkich mistrzow w tej sztuce uznaje sie Amerykanow, ktorzy styna przede
wszystkim ze swoich zeberek i skrzydelek BBQ. Ktdz nie sltyszal o ich stawie? Jednak nie tylko
w USA grillowanie stato sie ulubionym sposobem na spedzanie wolnego czasu. Spotkanie przy
rozgrzanym i skwierczacym ruszcie pokochali rowniez Argentynczycy. Asado jednak to nie tylko grill
lub tradycja kulturowa. To Zrédto dumy narodowej! Mieszkancy Argentyny czcza asado na
majestatycznym piedestale tak samo mocno, jak pitke nozna i Messiego.

Asado - co to jest?

Asado dostownie ttumaczymy jako pieczen/pieczone na ogniu. Pochodzi od hiszpanskiego stowa asar,
czyli piec, ale to zdecydowanie co$ wiecej niz zwykly positek. Pod tym terminem kryje sie kilka
znaczen - opisuje unikalna metoda grillowania, jest okresleniem na kawatek miesa przyrzadzany na
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ruszcie, a takze oznacza spotkanie. [caption id="attachment 6695" align="aligncenter"
width="800"]

Tradycyjny domowy grill do asado (fot. depositphotos).[/caption] Asado to wszechstronne doznanie!
To wydarzenie zaréwno kulinarne, jak i towarzyskie, w ktorym biora udziat przyjaciele i rodzina, aby
dzieli¢ sie radoscig wspdlnego gotowania na $wiezym powietrzu. To tradycja przekazywana z
pokolenia na pokolenie. Asado stato sie tez synonimem kuchni argentynskiej. Jest zwykle podawane
na przyjeciach i specjalnych okazjach, ale réwniez nierzadko bywa sposobem na spedzanie wolnego
czasu. Gdy positek jest gotowy, wszyscy moga sie nim wspdlnie delektowac i docenié¢ poswiecony
czas i wysitek.

Asador - gospodarz grilla

Obecnie w Argentynie asado jest odpowiednikiem tradycyjnego rodzinnego obiadu. Kiedy przyjaciele
i rodzina przyjezdzaja w weekendy lub swieta, asador (czyli szef grilla, ktory doglada kazdy kawatek
miesa), rozpala wegle przed przybyciem gosci. Grillowanie to rytuat. Przez caly dzien asador
umiejetnie zarzadza wolno palacym sie ogniem, by uzyska¢ mozliwe jak najbardziej kruche i
rozplywajace sie w ustach kawatki miesa. Argentynczycy lubia dobrze wysmazone mieso, ale zawsze
dbaja o to, by bylo soczyste w srodku. [caption id="attachment 6692" align="aligncenter"
width="800"]
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Asador dba o to, by kazdy kawatek miesa byt idealnie przyrzadzony (fot. depositphotos).[/caption]
Dobry asador przygotowuje kazde danie ze starannoscia i dbatoscia o szczegdty, nie spieszac sie i
dbajac, by wszystkie kaski rumienigce sie na ruszcie byly aromatyczne. To dumna i bardzo wazna
funkcja. Gotowanie w ten sposob moze zaja¢ wiele godzin, wiec pozwala rodzinom spedzi¢ czas ze
soba i cieszy¢ sie swoim towarzystwem podczas przygotowan. [caption id="attachment 6696"
align="aligncenter" width="800"]
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Co sie je podczas asado?

Argentynska wotowina jest znana na catym swiecie, wiec nie dziwi fakt, Ze to ona jest gwiazda asado.
Jednak tradycyjne pojawiaja sie rézne rodzaje miesa. Piecze sie je na specjalnym ceglanym ruszcie
zwanym la parrilla. Ogien rozpala sie weglem drzewnym lub drewnem. Najpierw na grill trafia
chorizo (kietbaski wieprzowe), morcillas (kaszanki) i achuras (podroby), ktére podawane sa jako
przystawki, a nastepnie ciensze kawatki wotowiny.

Wielki finat to tradycyjne krotkie zeberka, stek z taty i steki ribeye. Sa one grillowane do perfekcji,
bez pospiechu na wolnym ogniu. Obok wotowiny na ruszt trafia wieprzowina, jagniecina i piersi
kurczaka. Oprécz roznych dodatkow, takich jak chleb, oliwa z oliwek, ser, papryczki guajillo, oraz
satatek, do grillowanych mies tradycyjnie podaje sie dwa sosy: chimichurri i salsa criolla oraz wino.

e Sprawdz nasz przepis! Argentynskie steki z sosem chimichurri
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Idealne wino do asado

Argentynczycy kochaja mieso, ale cenia tez dobre wino. Piwo i koktajle sa w porzadku, ale to wino
przenosi grillowanie na wyzszy poziom.

Gdy czekasz na kawatek soczystego miesa z grilla, mozesz delektowac sie wytrawnym rézowym
winem lub bialym winem o nutach cytrusowych, takim jak sauvignon blanc, albarino lub pinot
grigio - swietnie nadaja sie do popijania! Dodatkowo dobrze oczyszczaja podniebienie przed uczta.

Jesli na talerzu wyladowat kawatek spieczonej wotowiny, to znak, ze przyszedt czas na cos
odwazniejszego - dobrze zbudowane wino czerwone. Garbniki Swietnie nadaja sie do czerwonego
miesa, poniewaz wiaza sie z biatkami i thuszczami wotowiny, dzieki czemu zaréwno wino, jak i mieso
smakuja lepiej. [caption id="attachment 6693" align="aligncenter" width="800"]
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Asado nie moze odby¢ sie bez pysznego wina (foE. depositphotos).[/caption]

Cabernet sauvignon i jego odpowiednik cabernet franc sa zawsze elegancko utozone i
wystarczajaco odwazne, aby poradzi¢ sobie nawet z najbardziej zadymionymi kawatkami grilla.
Jednak zeby poczu¢ sie jak na prawdziwej argentynskiej uczcie, potrzebujemy malbeca.

Malbec to najstynniejsze czerwone winogrono w Argentynie. Charakteryzuje sie aromatami jezyn,
sliwek i fiotkdw. Okragte, nieco zadziorne taniny pokrywaja usta i rozciagaja sie przez diugi finisz.
Malbec moze by¢ miody i owocowy lub esencjonalny, powazny, dojrzewajacy w debie. Bez wzgledu
na to, co wybierzesz, Twoje podniebienie bedzie zadowolone! Jest asado, musi by¢ malbec!
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Asado to definicja ulubionego jedzenia Argentyny.
Argentynski sposob grillowania to jeden z najsmaczniejszych stylow grillowania na swiecie. Jesli
chcesz tego doswiadczy¢, mozesz sam we wlasnych ogrodku odtworzy¢ asado. Wszystko, czego
potrzebujesz, to odpowiednie kawatki wotowiny, przyprawy, rozzarzone kawatki wegla drzewnego i
czas.

Nie spiesz sie, niech mieso powoli nabiera dymnego aromatu i skwierczy na rozgrzanym ruszcie. W
tym czasie ciesz sie towarzystwem bliskich ludzi i dobrym argentynskim winem.

Zuza Milewska

(fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/asado-wielkie-grillowanie-po-argentynsku/
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