Chrest - zelenina znama neznama
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Chrest asparagus nebo chcete li Spargl byva nazyvan specialitou pro gastronomické labuzniky.
Jedna se o velmi lahodnou a nevsedni zeleninu, ktery ma lehce nahorklou chut

Jeho sezéna v Evropé zaciné v poloviné dubna a konci v poloviné cervna. Nyni je v plném proudu. V
zépadni Evropé, ale i u nés v tuto dobu probihé spousta festivalt chrestu, kde mizete ochutnat
ruzné delikatesy z této chutné zeleniny.
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Historie chi'estu na uizemi Ceské republiky

Malo lidi vi, Ze chrest nebo muzeme pouzit oznaceni Spargl byl soucésti ¢eské kuchyné jiz pred prvni
republikou, kdy se ¢esky chiest vyvaZel na videfisky cisarsky dvir, do Némecka a do Rima. Vie se
zménilo s prichodem komunismu, kteri chrest oznacili za burzoazni zeleninu a tato zelenina byla z
ceského trhu vytlaCena.
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Péstovani a nakup

Chrest pro sviij rist vyzaduje kvalitni, lehce pisé¢itou ptidu, kterou v Ceské republice naleznete na
Mélnicku, kde se Cesky chrest péstuje a je dodavan do celé EU.

Pri ndkupu Cerstvy chrest poznate podle toho, Ze se neohyba a kdyz jej lehce nariznete a tece z néj z
néj tekutina. Na pohled musi mit svézi jasnou barvu. Po ndkupu je vhodné jej ihned zpracovat

. Jestlize jej potrebujete pouzit az pozdéji, zabalte ho to vlhké utérky.
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Rozdéleni chrestu a obsah télu prospésnych latek

Chrest se rozliSuje podle barvy na bily, ktery je velmi obliben napriklad v Némecku, na chrest zeleny,
ktery je obliben v Anglii a svétle fialovy.

Chrest ma 1écivé ucinky, protoze obsahuje vysoké mnozstvi provitaminu A, B, C a E, ma nizky
energeticky obsah a je bohaty na vldkninu. Z mineréalnich latek miZzeme jmenovat draslik, selen,

sodik, mangan, fosfor, vapnik, kremik, Zelezo a draselné soli.

Priznivé pusobi na srdce a krevni obéh, pouzivé se pri léCeni onemocnéni ledvin mocového méchyre,
pri poruchéch jater a zluCniku, skvéle tlumi paleni zahy.

Chrest byva ¢asto oznacovan jako afrodiziakum, které nastartuje metabolismus, povzbuzuje centralni
nervovou soustavu a prokrvuje pohlavni organy.

Chrest obsahuje malo kalorii, tak se hodi ke konzumaci pri dietéch.
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Zpracovani a priprava chrestu

Chrest se da zpracovat vSemi zplsoby, muze byt predkrmem, hlavnim jidlem nebo prilohou k mastm
a rybam.

Muzete si z néj pripravit lahodnou chrestovou polévku, nebo si jej mizete pripravit zapeceny se
sunkou, grilovany se zalivkou, s téstovinami jako pappardelle s chrestem, v kolacich, do italskych
rizot,...

Chutové je bily chrest jemnéjsi nez zeleny chrest. Pred pripravou chrestu je nutné jej cely oloupat. U
zeleného chrestu se loupe jenom spodni ¢ast a nejspodnéjsi ¢ast se odlomi.

Pripravuje se nejc¢astéji kratkym povarenim ve vodé s 1zickou octa, cukru, kouskem masla a platkem
citronu.

Bily chrest se vari 8 - 12 minut, zeleny 5 minut.

Po uvareni jej nechte vychladnout. Nikdy jej neoplachujte studenou vodou, aby neztratil vitaminy a
svoji chut.
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