Baktazan bez tajemnic

Baktazany, zwane tez oberzynami, podobnie jak pomidory i
awokado, przyjeto sie okresla¢ mianem warzywa, cho¢ w
rzeczywistosci sg one owocami. 0d dawna stosuje sie je w
kuchni europejskiej, a takze jako sktadnik potraw
bliskowschodnich i azjatyckich, popularnych dzis$ na catym
sSwiecie.

W sprzedazy

KIEDY Baktazany sg dostepne przez caty rok, ale najlepsze sa
latem.

NA CO ZWRACAC UWAGE Jest wiele odmian baktazanéw o réznej
wielko$ci, ksztatcie i zabarwieniu. Zawsze nalezy wybierad
takie, ktdére majg jedrng, btyszczgcag, nienaruszong skdérke i
zdrowg szyputke. Nie mozna sprawdzié¢, czy baktazan jest
gorzki, ale wiadomo, ze okazy dtugosci 8-15 centymetrdéw sa
zazwyczaj mniej gorzkie niz wieksze. Najwiecej goryczy maja
baktazany przejrzate, z miekkimi punktami na skérce.

W kuchni

PRZECHOWYWANIE Najlepiej zuzy¢ baktazan w dniu zakupu. Nigdy
nie przechowujmy go w loddéwce, gdyz bardzo szybko zmieknie i
zrobli sie gorzki.

PRZYGOTOWANIE Bak*azandéw nie trzeba obiera¢ przed gotowaniem,
chyba ze majg wyjatkowo grubg skérke lub po prostu wolimy je
obrane.

PODSTAWOWE METODY GOTOWANIA Do smazenia, pileczenia 1
grillowania baktazandéw potrzeba duzo ttuszczu. Warto wczes$niej
posoli¢ plastry solg i odstawi¢, by wyciekt z nich sok, a
nastepnie zetrze¢ s6l i osuszy¢ papierem kuchennym. Takie
baktazany s*abiej wchtaniajg olej. Do niektdérych dan,
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szczegdlnie bliskowschodnich, baktazany piecze sie lub gotuje
w catosci i uciera na purée. Aby przygotowa¢ prosty dodatek do
dania gtdéwnego, nalezy pokroi¢ je w poprzek na plastry o
grubosci nieco ponad 2 centymetry, posmarowa¢ kazdy oliwg i
umiesci¢ nasmarowang strong na kratce grilla. Piec, az plastry
zrumienig sie po obu stronach, obracajgc kilka razy i smarujac
oliwg. Tuz przed podaniem posypa¢ solg, pieprzem i posiekang
natka pietruszki lub bazylig.

HISTORIA Baktazany pochodzg z Indii i Birmy i tam byty
uprawiane, zanim sprowadzono je do potudniowo-wschodniej Azji,
gdzie staty sie niezwykle popularne. Starozytni Grecy i
Rzymianie uwazali, ze jedzenie baktazanéw prowadzi do
szalenstwa i miedzy innymi dlatego dtugo nie byty uprawiane w
Europie. Dzisiejsza nazwa baktazana pochodzi od hinduskie]
nazwy ,badidzan”.

Inne propozycje

1) Plastry matego baktazana posypac butka tartg i piec w
gorgcym piekarniku, az beda miekkie. Jest to doskonata
przystawka, ktdra mozna posypal Swiezg siekang bazylig lub
oregano.

2) Pieczone lub smazone baktazany nabierajg silnego miesnego
smaku. Przekroi¢ baktazan wzdtuz na potdwki i naktucé skérke w
kilku

miejscach. Utozy¢ przecieciem w dét na patelni grillowej i
smazy¢, az skérka przyrumieni sie mocno. Wtozy¢ do torby
papierowej na kilka minut, by skérka odeszta od migzszu i by
dato sie jg tatwo usungé. Posieka¢ migzsz lub utrzec¢ go na
purée, skropi¢ oliwg z oliwek oraz doprawi¢ solg i pieprzem do
smaku. Podawal jako dodatek do g*éwnego dania.
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