Tuhle stranu struhadla jsem nikdy nepouzivala. Pak mi
ale tchyné ukazala, k €éemu je dobra. Nevérila jsem
vlastnim o€im
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Mnozi z nas vlastni i nékolik kuchynskych robotu, ktefi umi krajet,
michat, mlit, fezat i strouhat. Casto oplyvaji spoustou dalSich
vychytavek. Pomocnici, ktefi Setfi nas Cas, protoze pracuji za nas.
Presto jen malokomu doma chybi i to klasické ¢tyfhranné struhadlo,
jehoz kazda Cast slouzi k jinému ucelu. A ze kterého vétSinou
vyuzivame maximalné 2 strany. U treti sice tuSime, k Cemu slouzi,
ale moc s ni nepracujeme a ta 4. je pro mnohé zahadou.

Dokonce uz existuji novéjSi modely pouze o tfech stranach, kde ta
,2nepotfebna“ chybi uplné.

Nastrouhejte si skofrici

Klasickeé struhadlo tedy obsahuje 4 strany, z nichz 3 maji kulaté
Cepele v odstupriovanych velikostech. Nejmensi jemnou, stfedni a
nejvétsi. Ctvrta strana pak ma zpravidla jen jeden, ale nékdy az tfi
podlouhlé noze.

Kromé nejmensi maiji ostatni Cepele spolecné to, Ze pracuji pouze

v jednom sméru. Jen ta nejjemnéjSi ma propichané otvory, smerujici
po celém obvodu ven. A pravé tohle je ta strana, kterou prakticky
nikdo nevyuziva. Pfitom i ona muze byt uziteCna.

ziskate jemny prasek. Poslouzi vam k vyrobé strouhanky ze starych
rohlikd, k nastrouhani chleba ¢&i tvrdych syrd parmazanového typu.
Takeé na ni skvéle postrouhate skoricové ty¢inky, muskatovy
oriSek a ¢okoladu. Skvéle si poradi i s citronovou ktirou.
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Stredné velké ¢epele postrouhaji zeleninu, ovoce i mekci syry.
Pouzijte je, pokud chcete, aby mely potraviny jemnéjsi strukturu a
lépe se tak zaclenovaly do receptu. Syr na nich postrouhany se vam
bude v omackach rychleji a rovnomérnéji rozpoustét.

Strana s nejvétSimi otvory zpracuje tvrdé i mékké potraviny.
Nejlépe se ale hodi ke zpracovani ovoce a zeleniny, které maji vyssi
obsah vody. MensSi otvory by vam je rozmackaly na kasi. Drtte na ni
rajCata, cuketu i okurky. Pouzijte ji na mékké syry jako je gouda,
mozzarella nebo Cedar.

Jednu podlouhlou €epel potom vyuzijte na krajeni zeleniny pro
vyrobu pecdenych tenkych chipsl z brambor, fepy nebo pastinaku.
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Par tiplG na zaveér

Maslo a mékgéi syry pred strouhanim viozte na chvili do
mrazaku. Nebudou se na kov tolik lepit.
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Strouhejte s rukavicemi. Cim tvrd$i potraviny zpracovavate, tim
vétSi silou tlaCite a zvySujete pravdépodobnost, ze si ustrouhnete
kus kuze.

Vase struhadlo obsahuje takovou spoustu drobnych otvoru, ze
myc¢ka ho jen zfidka dokaze umyt docCista. NejlepsSi zpusob je proto
myt ho ruéné s pomoci kartace. Béznou myci houbu, at' uz

z jakéhokoli materialu, byste totiz pfi myti pravdépodobné potrhali.

Nechte vase struhadlo volné uschnout na vzduchu, protoze
existuje vysoka pravdépodobnost, Ze jeho ostré Cepelky pfi suseni
potrhaji i utérku.
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