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Gotowanie kukurydzy w wodzie to najbardziej tradycyjna metoda
przygotowania tego warzywa. Aby uzyska¢ idealnie ugotowang
kukurydze, nalezy:

1. Obra¢ kolby z 1idci i usung¢ wtdkna

2. Przygotowa¢ duzy garnek z woda (wystarczajagco duzy, by
kukurydza byta catkowicie zanurzona)

3. Doda¢ 1-2 tyzeczki soli i opcjonalnie 1 tyzke cukru do
wody

4. Doprowadzi¢ wode do wrzenia

5. Wtozy¢ kolby kukurydzy i gotowal przez 5-8 minut (mtoda
kukurydza) lub 10-15 minut (starsza)

6. Wyjac¢ i osuszy¢ przed podaniem

Wskazdéwka eksperta: Nie przedtuzaj czasu gotowania, gdyz
kukurydza stanie sie gumowata i straci swdj naturalny stodki
smak.

Alternatywne metody przygotowania

Gotowanie na parze zapewnia zachowanie wiekszej ilosci
sktadnikéw odzywczych. Wystarczy umiesci¢ kolby w naczyniu do
gotowania na parze nad wrzgcg wodg i gotowal przez 6-10 minut.
Ta metoda pozwala zachowa¢ intensywniejszy smak i wiecej
witamin.

Gotowanie w mikrofaldwce to najszybsza opcja:

= Pozostaw kukurydze w lisciach 1lub zawin w wilgotny
recznik papierowy

= Unies¢ w mikrofaldéwce na 3-4 minuty (na jedna kolbe)
przy petnej mocy
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= Dodaj 1-2 minuty za kazda dodatkowg kolbe

Idealnie ugotowana kukurydza ma jasno-zotty kolor i jedrne
ziarna, ktdére tatwo oddzielajg sie od kolby po naktuciu.
Ziarna powinny byc¢ soczyste i ,strzelac¢” przy naciSnieciu.

Do gotowanej kukurydzy sSwietnie pasujg klasyczne dodatki jak
masto z sola, ale warto wyprdébowal¢ takze bardziej wyrafinowane
kombinacje: masto ziotowe z czosnkiem, sos z parmezanem 1i
pieprzem, meksykanska mieszanka z limonka, papryka i serem
cotija, czy azjatycka wersja z sosem sojowym 1 sezamem.

Grillowanie kukurydzy

Przygotowanie kukurydzy do grillowania

Kluczem do idealnie grillowanej kukurydzy jest jej odpowiednie
przygotowanie. Moczenie kolb przed grillowaniem zapobiega
wysuszeniu 1 przypaleniu ziaren. Najlepsze rezultaty
osiggniesz moczgc kukurydze w zimnej wodzie przez minimum 30
minut, a optymalnie przez 1-2 godziny. Dla wzmocnienia smaku
mozesz doda¢ do wody tyzke soli lub tyzeczke cukru.

Profesjonalna wskazéwka: Jesli nie masz czasu na moczenie,
spryskaj liscie kukurydzy wodg tuz przed potozeniem na grillu
— zachowajg wiecej wilgoci podczas grillowania.

Przed grillowaniem warto delikatnie odchyli¢ liscie i usung¢
wtdékna, nastepnie ponownie owing¢ kolbe. Taki zabieg utatwi
pozniejsze obieranie i pozwoli na ewentualne dodanie przypraw
bezposrednio do ziaren.

Techniki grillowania kukurydzy

Grillowanie w lisciach to metoda, ktdéra pozwala zachowacd
naturalng stodycz i soczystos¢ kukurydzy. Liscie dziataja jak
naturalna folia, zapobiegajgc utracie wilgoci i chroniac
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ziarna przed bezposrednim kontaktem z ogniem. Kolby w lisciach
grilluj przez okoto 15-20 minut, obracajac co 5 minut.

Grillowanie kukurydzy bez 1lisci daje intensywniejszy, lekko
wedzony smak 1 charakterystyczne przypieczenie ziaren. Ta
metoda wymaga krétszego czasu (8-12 minut) i czestszego
obracania. Dla najlepszych efektédw posmaruj odstoniete ziarna
oliwg lub mastem przed potozeniem na grillu.

Marynaty 1 dodatki znaczgco podnoszg walory smakowe
grillowanej kukurydzy:

= Klasyczna: masto z solg i pieprzem

= Meksykanska: masto z chili, limonka i kolenda

- Srédziemnomorska: oliwa z ziotami prowansalskimi i
czosnkiem

= Azjatycka: sos sojowy, imbir i olej sezamowy

Grillowang kukurydze mozesz podawa¢ na wiele kreatywnych
sposobdw — posypang startym serem typu pecorino lub
parmezanem, skropiong sosem limonkowym, lub w formie kukurydzy
elote — popularnej w kuchni meksykanskiej, gdzie kolby pokrywa
sie mieszanka majonezu, przypraw 1 sera.



