
BÃ•JEÄŒNÃ• VEPÅ˜OVÃ• PEÄŒENÄš OD FLORENTÃ•NY
PÃ¡tek, 11 Å™Ãjen 2019

MÃ¡m pro vÃ¡s recept na dokonalou, Å¡Å¥avnatou, bÃ¡jeÄ•nÄ› ochucenou vepÅ™ovou peÄ•eni. VÄ•etnÄ› dostatku Å¡Å¥Ã¡vy, protoÅ¾e
kdyÅ¾ uÅ¾ si dÃ¡te prÃ¡ci s masem, tak ho pÅ™ece nebudete jÃst nasucho, to dÃ¡ rozum. ZnÃ to tak trochu jako sci-fi. Å Å¥avnatÃ¡
vepÅ™ovÃ¡ peÄ•enÄ›? Opravdu? Fakta mluvÃ neÃºprosnÄ›:

   

 

Nenajdete
     kousek masa, kterÃ½ by vÃc lÃ¡kal k upeÄ•enÃ svÃ½m nÃ¡zvem, neÅ¾ je vepÅ™ovÃ¡
     peÄ•enÄ›.Taky
     nenajdete kousek masa, kterÃ½ by se pro peÄ•enÃ hodil mÃÅˆ neÅ¾ vepÅ™ovÃ¡
     peÄ•enÄ›. Pokusy o jejÃ upeÄ•enÃ obvykle konÄ•Ã tÄ›Å¾ko Å¾vÃ½katelnÃ½m, chuÅ¥ovÄ›
     nevÃ½raznÃ½m, na troud vysuÅ¡enÃ½m Ä•Ãmsi.    


JenomÅ¾e
mnÄ› peÄ•enÃ vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ› prostÄ› pÅ™ijde sexy. PÅ™ece nebudu peÄ•eni vaÅ™it?

KuchaÅ™skÃ¡
literatura se o
peÄ•enÃ vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ› naÅ¡tÄ›stÃ zmiÅˆuje nebo takovou moÅ¾nost alespoÅˆ pÅ™ipouÅ¡tÃ.
BohuÅ¾el tyhle zmÃnky samy o sobÄ› k dokonalosti nestaÄ•Ã. ZkouÅ¡ela jsem rÅ¯znÃ©
triky â€“ pÃ©ct maso pÅ™iklopenÃ© i odkrytÃ©, s koÅ™enÃm nebo bez nÄ›j, pravidelnÄ›
pÅ™elÃ©vanÃ© vÃ½pekem i ponechanÃ© svÃ©mu osudu, vÅ¾dy vyvolÃ¡valo vÄ›tÅ¡Ã Ä•i menÅ¡Ã pocit
sucha v Ãºstech. 

JelikoÅ¾
se to o proradnosti vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ› obecnÄ› vÃ, mÃ¡m pro vÃ¡s hned prvnÃ radu:

Pokud
se rozhodnete zdolat vepÅ™ovou peÄ•eni v troubÄ›, neÅ™Ãkejte to svÃ©mu Å™eznÃkovi, aÅ¾
vÃ¡m ji bude prodÃ¡vat. Tedy
pÅ™inejmenÅ¡Ãm mÅ¯j bÃ½valÃ½ Å™eznÃk mi dal pÅ™ed zbÃ½vajÃcÃ poÄ•etnou nastoupenou
zÃ¡kaznickou jednotkou najevo, Å¾e jsem se pÅ™inejmenÅ¡Ãm zblÃ¡znila, kdyÅ¾ jsem svÅ¯j
zÃ¡mÄ›r upÃ©ct peÄ•eni neprozÅ™etelnÄ› vyslovila nahlas. 

S kostÃ, nebo
bez kosti?

KdyÅ¾ uÅ¾ jsme u Å™eznÃka, pojÄ•te se podÃvat, s Ä•Ãm mÃ¡te
tu Ä•est. VepÅ™ovÃ¡ peÄ•enÄ› je zcela libovÃ½ kus masa, kterÃ½ se tÃ¡hne podÃ©l vepÅ™Ã
pÃ¡teÅ™e. TudÃÅ¾ se pÅ™ÃliÅ¡ nezapojuje do pohybu a je jemnÃ½ a svÄ›tlÃ½. RozhodnÄ› v
nÄ›m nenajdete ani vnitÅ™nÃ blÃ¡ny, ani Å¡lachy, ani tukovÃ© vrstvy. KaÅ¾dÃ½ vepÅ™ mÃ¡
logicky peÄ•enÄ› dvÄ›, kaÅ¾dou z jednÃ© strany pÃ¡teÅ™e.

ÄŒasto se stane, Å¾e na jatkÃ¡ch nebo u Å™eznÃka peÄ•eni
odseknou vÄ•etnÄ› kousku pÃ¡teÅ™e a vÃ½bÄ›Å¾ku Å¾eber, pÅ™edevÅ¡Ãm u pÅ™ednÃ Ä•Ã¡sti peÄ•enÄ›.
Na mase tak zÅ¯stane Å™ada kostÃ tvaru L, jedna vedle druhÃ©, tak jak jdou za
sebou obratle a Å¾ebra.

A zde je prvnÃ bod, u kterÃ©ho mÅ¯Å¾ete zaÄ•Ãt frajeÅ™it.
Zapamatujte si, Å¾e peÄ•eni s ponechanou kostÃ se Å™ÃkÃ¡ kotleta, a
vykoÅ¡tÄ›nÃ© peÄ•eni se zase Å™ÃkÃ¡ karÃ©. 

JestliÅ¾e se ptÃ¡te, mÃ¡te-li si koupit radÄ›ji kotletu
nebo karÃ©, podÃvejte se na to takhle:

Cena za kilo masa s kostÃ je podstatnÄ› menÅ¡Ã neÅ¾ za
vykoÅ¡tÄ›nÃ© maso. PochopitelnÄ›. MÅ¯Å¾e-li vÃ¡m Å™eznÃk na mÃstÄ› kosti z kotlety
odÅ™Ãznout a jeÅ¡tÄ› je nasekat na menÅ¡Ã kousky, vÅ¯bec bych se nerozmÃ½Å¡lela a sÃ¡hla
po kotletÄ›. Kosti totiÅ¾ vyuÅ¾ijete k tomu, abyste je upekli pod masem a mÄ›li tak
silnÄ›jÅ¡Ã Å¡Å¥Ã¡vu. JestliÅ¾e ale nechcete maso vykoÅ¡Å¥ovat (pÃ©ct ho s ponechanou
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kostÃ je nerozumnÃ©) a chcete si usnadnit prÃ¡ci, sÃ¡hnÄ›te po karÃ©. Å tÃ¡vy budete
mÃt i tak dost, slibuju.

MoÅ¾nÃ¡ se vÃ¡m podaÅ™Ã potkat peÄ•eni, kterou jeÅ¡tÄ› nikdo
nestaÄ•il zbavit podkoÅ¾nÃ tukovÃ© vrstvy. Hned po nÃ skoÄ•te skoÄ•te. MoÅ¾nÃ¡
se vÃ¡m podaÅ™Ã pÅ™emluvit Å™eznÃka, aby vÃ¡m takovÃ½ kousek do pÅ™ÃÅ¡tÄ› sehnal â€“
staÄ•Ã, aby se za vÃ¡s pÅ™imluvil na jatkÃ¡ch, kde se odehrÃ¡vÃ¡ prvnÃ bourÃ¡nÃ masa.    
 

VepÅ™ovÃ¡ peÄ•enÄ› jako nedÄ›lnÃ obÄ›d 

Pokud se o vepÅ™ovou peÄ•eni sprÃ¡vnÄ› postarÃ¡te, patÅ™Ã k
tomu nejelegantnÄ›jÅ¡Ãmu, nejdÅ¯stojnÄ›jÅ¡Ãmu a nejjemnÄ›jÅ¡Ãmu, co mÅ¯Å¾ete
naservÃrovat k nedÄ›lnÃmu obÄ›du, kde sedÃ celÃ¡ armÃ¡da pÅ™ÃbuznÃ½ch, Ä•ekajÃcÃch na
vaÅ¡e kuchaÅ™skÃ© vÃ½kony. TakÅ¾e pojÄ•me koneÄ•nÄ› vaÅ™it, nedÄ›le se blÃÅ¾Ã.

PÅ™Ãprava vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ› pÅ™ed peÄ•enÃm

NeÅ¾ vsunete maso do trouby, mÄ›li byste mu provÃ©st tÅ™i
vÄ›ci: naÅ™ezat ho, svÃ¡zat ho a zprudka ho opÃ©ct na pÃ¡nvi. A kdyÅ¾ uÅ¾ tu
pÃ¡nev budete mÃt vytaÅ¾enou, tak na nÃ rovnou mÅ¯Å¾ete pÅ™ipravit i zÃ¡klad pro
omÃ¡Ä•ku. 

NaÅ™ezÃ¡nÃ tukovÃ© vrstvy

Pokud se vÃ¡m podaÅ™ilo sehnat
vepÅ™ovou peÄ•eni s povrchovÃ½m tukem (Å¡ance ÃºspÄ›chu je asi tak 1 procento, takÅ¾e
neplaÄ•te, pokud to Å¡tÄ›stÃ nemÃ¡te), ostrÃ½m noÅ¾em no naÅ™ÃznÄ›te v pravidelnÃ½ch,
asi centimetrovÃ½ch rozestupech aÅ¾ k masu. JestliÅ¾e mÃ¡te maso, kterÃ© mÃ¡ na sobÄ›
jen smutnÃ© zbytky takovÃ©ho tukovÃ©ho krytÃ, naÅ™ÃznÄ›te aspoÅˆ ty. Pak jeÅ¡tÄ› jemnÄ›
maso osolte a vmasÃrujte sÅ¯l do zÃ¡hybÅ¯.

Tukovou vrstvu mÅ¯Å¾ete nahradit tÃm,
Å¾e peÄ•eni vytvoÅ™Ãte novÃ½ ochrannÃ½ kabÃ¡tek. MÅ¯Å¾ete na to pouÅ¾Ãt vepÅ™ovou sÃÅ¥ku,
plÃ¡tky slaniny, anebo jednoduchou krustu, kterou jsem popsala v Hovorech
s Å™eznÃkem. Ale taky nemusÃte dÄ›lat vÅ¯bec nic, protoÅ¾e peÄ•enÄ› bude
fajn i bez toho. 

SvÃ¡zÃ¡nÃ

     Maso na peÄ•enÃ svazujte VÅ½DYCKY. VÅ¾dycky, i kdyÅ¾ vypadÃ¡, Å¾e to
     nepotÅ™ebuje. Ani tahle peÄ•enÄ› se netvÃ¡Å™Ã, Å¾e by pro ni byl provÃ¡zek nÄ›jak
     zvlÃ¡Å¡Å¥ nutnÃ½. Teprve kdyÅ¾ ji svÃ¡Å¾ete, uvidÃte, Ä•emu to prospÄ›je: vepÅ™ovÃ¡
     peÄ•enÄ› bude kulatÄ›jÅ¡Ã, tedy rovnomÄ›rnÄ›ji zaoblenÃ¡, a bude se rovnomÄ›rnÄ›ji
     propÃ©kat. TakÅ¾e na nic neÄ•ekejte a svaÅ¾te ji. (OpovaÅ¾te se na to pouÅ¾Ãt nÄ›jakÃ½ umÄ›lÃ½ provÃ¡zek a upalujte do
domÃ¡cÃch
potÅ™eb pro pÅ™ÃrodnÃ vlÃ¡kno!)


OpeÄ•enÃ masa

Maso na povrchu osolte a okoÅ™eÅˆte
podle receptu. NynÃ dobÅ™e rozehÅ™ejte pÃ¡nev, pouze prÃ¡zdnou, na sucho. Budete
maso opÃ©kat pomÄ›rnÄ› zprudka, takÅ¾e tukem potÅ™ete maso. To proto, aby se v pÃ¡nvi
zbyteÄ•nÄ› nepÅ™epaloval olej, kterÃ½ zrovna nenÃ v kontaktu s masem.

Maso poloÅ¾te do horkÃ© pÃ¡nve a hned
trochu ztlumte Å¾Ã¡r â€“ zhruba tak na stÅ™ednÃ vÃ½kon. Ze vÅ¡ech stran maso opeÄ•te do
sytÄ› zlatÃ© barvy. TrvÃ¡ to dvÄ› aÅ¾ tÅ™i minuty na kaÅ¾dÃ½ Ãºsek, takÅ¾e se nesnaÅ¾te
maso zvednout z pÃ¡nve nebo pootoÄ•it dÅ™Ãv, neÅ¾ dosÃ¡hne poÅ¾adovanÃ©ho stupnÄ›
opeÄ•enÃ v mÃstÄ›, kde se zrovna dotÃ½kÃ¡ pÃ¡nve. ZbyteÄ•nÄ› ho nepoÅ¡Å¥uchujte,
nenakukujte pod nÄ›j, omezte zÃ¡sahy na minimum. Taky omezte svÃ© obavy o
pÅ™ipÃ¡lenÃ, maso je velmi odolnÃ©, takÅ¾e mu to trvÃ¡ dost dlouho, neÅ¾ by se
spÃ¡lilo.  
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ZÃ¡klad pro Å¡Å¥Ã¡vu k masu 

O vÃ½pek v pÃ¡nvi by bylo Å¡koda
pÅ™ijÃt, takÅ¾e ho nynÃ jeÅ¡tÄ› pouÅ¾ijte jako zÃ¡klad pro budoucÃ Å¡Å¥Ã¡vu. Na stÅ™ednÃm
aÅ¾ mÃrnÃ©m Å¾Ã¡ru do pÃ¡nve pÅ™idejte nakrÃ¡jenou cibuli a Ä•esnek a nechte za
obÄ•asnÃ©ho promÃchÃ¡nÃ nejen zmÄ›knout, ale i zpÅ¯sobit, Å¾e se pÅ™ÃpeÄ•ky
rozpustÃ.

MoÅ¾nÃ¡ tomu nebudete vÄ›Å™it, ale ta
trocha tekutiny, kterou cibule obsahuje a kterou pustÃ do pÃ¡nve, k tomu staÄ•Ã.
TakÅ¾e mÃchejte, dokud nebude cibule mÄ›kkÃ¡ a dno pÃ¡nve v podstatÄ› Ä•istÃ©. ZdÃ¡-li
se vÃ¡m, Å¾e je to nemoÅ¾nÃ©, klidnÄ› pÅ™ilijte jednu nebo dvÄ› lÅ¾Ãce vody na pomoc.

Tenhle cibulovÃ½ zÃ¡klad pouÅ¾ijte jako
podloÅ¾ku pod maso, kterÃ¡ zabrÃ¡nÃ, Å¾e se maso nebude pÅ™i peÄ•enÃ koupat v
tekutinÄ›. RozloÅ¾te ho do pekÃ¡Ä•ku a na cibuli poloÅ¾te opeÄ•enÃ© maso.

 

Pak jeÅ¡tÄ› do pÃ¡nve nalijte sklenku
vody, nechte trochu prohÅ™Ã¡t a opatrnÄ›, aby se cibule nevyplavila zpod masa,
vlijte do pekÃ¡Ä•ku. Maso by se tÃ©hle vody vÅ¯bec nemÄ›lo dotÃ½kat. Tohle vÅ¡echno
spoleÄ•nÄ› upeÄ•te, ale k tomu vÃ¡m taky jeÅ¡tÄ› pÅ™edÃ¡m pÃ¡r dalÅ¡Ãch rad.     

Co s kostmi

JestliÅ¾e mÃ¡te kosti, naloÅ¾te s nimi takhle:

Omyjte je.OsuÅ¡te je.VhoÄ•te je do samostatnÃ©ho pekÃ¡Ä•ku.PromÃchejte je se lÅ¾ÃcÃ oleje a Å¡petkou soli.RozloÅ¾te je v
pekÃ¡Ä•ku do jednÃ© vrstvy, ideÃ¡lnÄ› tak, aby se co
     nejmÃ©nÄ› dotÃ½kaly.VloÅ¾te do trouby vyhÅ™Ã¡tÃ© na 220 stupÅˆÅ¯.PeÄ•te asi 20 minut, aÅ¾ se rozvonÃ a mÃsty zezlÃ¡tnou.
Nebojte se
     pÃ©ct i dÃ©le, jen je nespalte.Ihned troubu vypnÄ›te a vyvÄ›trejte v nÃ, protoÅ¾e maso bude
     potÅ™ebovat niÅ¾Å¡Ã teplotu.OpeÄ•enÃ© kosti nechte v pekÃ¡Ä•ku, pÅ™idejte k nim poslÃ©ze cibuli z
     pÃ¡nve a podlijte je vodou, o kterÃ© jsem psala. TentokrÃ¡t si mÅ¯Å¾ete dovolit
     pÅ™idat vody vÃc, protoÅ¾e maso jen tak plavat nezaÄ•ne, dÃky vysokÃ© vrstvÄ› z
     kostÃ.

KdyÅ¾ kosti nemÃ¡te, prostÄ› tenhle bod vynechte a hlavu
si tÃm netrapte.  

PeÄ•enÃ vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ›

KdyÅ¾ peÄ•ete maso suchÃ½m Å¾Ã¡rem, bez pÅ™ikrytÃ a bez
tekutiny v pekÃ¡Ä•ku, jsou dÅ¯leÅ¾itÃ© dvÄ› vÄ›ci: nenechat maso koupat ve vypeÄ•enÃ©
Å¡Å¥Ã¡vÄ› a Ä•asto ho pÅ™elÃ©vat â€“ pouze vÅ¡ak tukem. Jakmile maso schovÃ¡te pod poklici
a podlijete do poloviny, uÅ¾ ho nepeÄ•ete, ale dusÃte, i kdyby se vÅ¡echno nadÃ¡le
odehrÃ¡valo v troubÄ›.

Pro sprÃ¡vnÄ› provedenÃ© peÄ•enÃ se hodÃ pekÃ¡Ä• s vnitÅ™nÃm
roÅ¡tem, kterÃ½ zabrÃ¡nÃ masu plavat ve Å¡Å¥Ã¡vÄ›. Nahradit ho mÅ¯Å¾ete i kostmi, kterÃ©
vyndÃ¡te z masa a kterÃ© vÃ¡m udÄ›lajÃ jeÅ¡tÄ› jednu sluÅ¾bu: z vÃ½peku v pÃ¡nvi vznikne
o to silnÄ›jÅ¡Ã omÃ¡Ä•ka. Je skoro aÅ¾ neuvÄ›Å™itelnÃ©, jak velkou pochoutku mÅ¯Å¾ete
pÅ™ipravit z tak jednoduchÃ½ch surovin.

(Pokud jde o nÃ¡leÅ¾itosti peÄ•enÃ, dovolÃm si vÃ¡s
odkÃ¡zat na mÅ¯j starÅ¡Ã Ä•lÃ¡nek, ve kterÃ©m najdete ÃºplnÄ› vÅ¡echno o peÄ•enÃ). 

A teÄ• prosÃm pozor:
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Finta, kterÃ¡ vÃ¡m udrÅ¾Ã maso Å¡Å¥avnatÃ© a kterÃ¡ je
nejdÅ¯leÅ¾itÄ›jÅ¡Ãm sdÄ›lenÃm tohoto Ä•lÃ¡nku, znÃ: peÄ•te pomalu pÅ™i 120 stupnÃch.

DÃky tomu, Å¾e jste uÅ¾ maso na povrchu opekli a
poÅ™Ãdili mu tÃm dost chuti, nemusÃte Å™eÅ¡it, Å¾e je v troubÄ› pÅ™ÃliÅ¡ mÃ¡lo stupÅˆÅ¯
na poÅ™Ã¡dnÃ© opeÄ•enÃ a chuÅ¥ovÃ½ odpich. MÅ¯Å¾ete klidnÄ› poÄ•Ãtat s tÃm, Å¾e s jakou
barvou dÃ¡te maso do trouby, s takovou ho zase vytÃ¡hnete. PÅ™i nÃzkÃ© teplotÄ› se maso bude uvnitÅ™ propÃ©kat jen
pomalu, takÅ¾e se bude k okamÅ¾iku vysuÅ¡enÃ taky blÃÅ¾it jen zvolna. VaÅ¡im
cÃlem totiÅ¾ nenÃ maso propÃ©ct naskrz a vysuÅ¡it, ale pÅ™ivÃ©st ho do stavu, kdy v
nÄ›m prÃ¡vÄ› konÄ•Ã okamÅ¾ik rÅ¯Å¾ovÃ©ho vnitÅ™ku, ale dÃ¡l uÅ¾ ani krok. 

VodÃtkem vÃ¡m budiÅ¾ nÃ¡sledujÃcÃ tabulka Ä•asÅ¯:


 
  
  Ä•istÃ¡ hmotnost masa
  
  
  doba peÄ•enÃ
  
 
 
  
  800 g
  
  
  1 hodina
  
 
 
  
  1200 g
  
  
  1,5 hodiny
  
 
 
  
  1500 g
  
  
  2 hodiny
  
 


ÄŒistou hmotnostÃ
myslÃm vÃ¡hu masa bez kostÃ.

DokonÄ•enÃ Å¡Å¥Ã¡vy k masu

To se rozumÃ samo sebou, Å¾e upeÄ•enÃm masa jeÅ¡tÄ› nemÃ¡te
vyhrÃ¡no. KrÃ¡snÃ¡ peÄ•enÄ› si zaslouÅ¾Ã nemÃ©nÄ› krÃ¡snou Å¡Å¥Ã¡vu. Pak maso mÅ¯Å¾ete
podÃ¡vat s rÃ½Å¾Ã, bramborami, knedlÃkem i tÄ›stovinami, jak je zrovna libo.

Maso nechte odpoÄ•Ãvat na talÃÅ™i ve vypnutÃ© troubÄ› a
vezmÄ›te si jen pekÃ¡Ä•ek s vÃ½pekem. Pokud v nÄ›m mÃ¡te kosti, vyhoÄ•te je nebo je
hoÄ•te po psovi. Budete potÅ™ebovat jen tekutinu a jedlÃ© vÄ›ci, kterÃ© v nÃ plavou.
SceÄ•te tekutinu do nÄ›Ä•eho, z Ä•eho se vÃ¡m bude dobÅ™e nalÃ©vat, tÅ™eba do odmÄ›rnÃ©ho
dÅ¾bÃ¡nku nebo do hrnku.

V kastrÅ¯lku si nejdÅ™Ãv z mÃ¡sla a mouky umÃchejte
jÃÅ¡ku (detaily najdete v Ä•lÃ¡nku o zadÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ,
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pokud nevÃte, jak na to). JÃÅ¡ka by zhruba mÄ›la mÃt barvu vÃ½slednÃ© Å¡Å¥Ã¡vy, takÅ¾e
vydrÅ¾te v mÃchÃ¡nÃ, dokud nebude rezavÄ› hnÄ›dÃ¡. PostupnÄ› ji v nÄ›kolika dÃ¡vkÃ¡ch
zalijte scezenou tekutinou z pekÃ¡Ä•ku a mÃchejte metliÄ•kou, aby nikde nezÅ¯staly
Å¾Ã¡dnÃ© Å¾molky. Pokud pouÅ¾ijete vÅ¡echnu tekutinu a omÃ¡Ä•ka bude poÅ™Ã¡d moc hustÃ¡, klidnÄ›
pÅ™ilijte trochu studenÃ© vody. 

Do zahuÅ¡tÄ›nÃ© omÃ¡Ä•ky vyÅ¡krÃ¡bnÄ›te obsah pekÃ¡Ä•ku a nechte
takto spoleÄ•nÄ› asi 20 minut vaÅ™it. ObÄ•as promÃchejte, Å¡Å¥Ã¡va obsahuje mouku a
bude se proto pÅ™ichytÃ¡vat. Po provaÅ™enÃ mÃ¡te dvÄ› moÅ¾nosti: 

Å tÃ¡vu jen pÅ™eceÄ•te, abyste se zbavili cibule a jinÃ½ch pevnÃ½ch
     kouskÅ¯.Å tÃ¡vu rozmixujte ponornÃ½m mixÃ©rem.


Jestli chcete vÄ›dÄ›t, kterou moÅ¾nost volÃm jÃ¡, pak
vÄ›zte, Å¾e obÄ›. NejdÅ™Ãv mixuju, pak jeÅ¡tÄ› cedÃm. Dostanu tak hebkou, hustou,
a pÅ™itom hladkou Å¡Å¥Ã¡vu, hodnou nedÄ›lnÃho stolu.

To uÅ¾ by z teorie docela staÄ•ilo, pojÄ•me vaÅ™it,
nÃ¡sleduje recept. 

TentokrÃ¡t vÃ¡m pÅ™Ã¡t dobrou chuÅ¥ vÅ¯bec nemusÃm. JÃ se to
samo. JÃ se to samo za tepla a jÃ se to samo i zastudena, kdy se maso nechÃ¡
krÃ¡snÄ› nakrÃ¡jet na tenouÄ•kÃ© plÃ¡tky a snadno zastoupÃ Å¡unku ve svaÄ•inovÃ©m
sendviÄ•i nebo ve studenÃ© obloÅ¾enÃ© mÃse.  

DOBRÃ‰ CHUTNÃ•NÃ•

FLORENTÃ•NA  
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