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BA«JEAENA. VEPA"OVA. PEACEENAS OD FLORENTACNY

PAijtek, 11 A™A-jen 2019

MAim pro vAjs recept na dokonalou, AjA¥avnatou, bAjjeAsnA> ochucenou vepA™ovou peAseni. VAsetnA> dostatku AjA¥Ajvy, p
kdyA¥: uA% si dAjte prAici s masem, tak ho pA™ece nebudete jA-st nasucho, to dAj rozum. ZnA- to tak trochu jako sci-fi. A A¥e
vepA™ovA; peAsenA>? Opravdu? Fakta mluvA- neAcprosnAs:

Nenajdete
kousek masa, kterA% by vA-c lAjkal k upeAsenA- svAvsm nAjzvem, neA¥: je vepA™ovA|
peAeenA>. Taky
nenajdete kousek masa, kterAY by se pro peAeenA- hodil mA-A" neA%: vepA™ovA;
peAsenAs. Pokusy o jejA- upeAeenA- obvykle konAsA- tA>A¥iko AvuvAvzkatelnAvsm, chuA¥ovAs
nevAYsraznAlam, na troud vysuAjenAyam AsA-msi.

JenomA¥%e )
mnA> peAsenA- vepA™ovA© peAeenAs prostA> pA™ijde sexy. PA™ece nebudu peAseni vaA™it?

KuchaA™sKA;

literatura se o

peAsenA- vepA™ovA© peAsenA> nahtAsstA- zmiAuje nebo takovou moA¥inost alespoA” pA™ipouA;tA-.
BohuA%.el tyhle zmA-nky samy o sobA> k dokonalosti nestaAsA-. ZkouAela jsem rAznA©

triky &€ pA©ct maso pA™iklopenA®© i odkrytA©, s koA™enA-m nebo bez nAsj, pravidelnA>
pA™elA©vanA© vAYzpekem i ponechanA© svA©mu osudu, vA¥ady vyvolAjvalo vA;tA;A- Asi menAjA- pocit
sucha v Adstech.

JelikoA¥, 5 o 5 )
se to o proradnosti vepA™ovA© peAeenA> obecnA> vA-, mAjm pro VAjs hned prvnA- radu:

Pokud

se rozhodnete zdolat vepA™ovou peAseni v troubA>, neA™A-kejte to svA©mu A™eznA-kovi, aA¥4
vAim ji bude prodAijvat. Tedy

pA™inejmenAjA-m mA’j bAvavalArs A™eznA-k mi dal pA™ed zbAYavajA-cA- poAsetnou nastoupenou
zAjkaznickou jednotkou najevo, A%e jsem se pA™inejmenAjA-m zblAjznila, kdyA¥: jsem svAT
zAijmAsr upA©ct peAseni neprozA™etelnAs vyslovila nahlas.

S kostA-, nebo
bez kosti?

KdyA¥: uA% jsme u A™eznA-ka, pojAste se podA-vat, s A-A-m mAite

tu Aeest. Vep/—\TMovA. peAeenA> je zcela libovAYz kus masa, kterAv: se tAjhne podA©I vepATMA-
pAjteA™e. TudA-A% se pA™A-liA; nezapojuje do pohybu a je jemnAY: a svAstIAY.. RozhodnAs v
nA>m nenajdete ani vnitA™nA- blAjny, ani Ajlachy, ani tukovA®© vrstvy. KaA¥%dAY2 vepA™ mA;
logicky peAsenA> dvA>, kaA¥sdou z jednA®© strany pAjteA™e,

AEasto se stane, A¥%e na jatkAjch nebo u A™eznA-ka peAeeni

odseknou vAsetnA> kousku pAjteA™e a vAYsbAAYiku Avseber, pA™edevAjA-m u pA™ednA- AsAjsti peAsenAs.
Na mase tak zA stane A™ada kostA- tvaru L, jedna vedle druhA®, tak jak jdou za

sebou obratle a A¥zebra.

A zde je prvnA- bod, u kterA©ho mA"A¥sete zaA+A-t frajeA™it.
Zapamatujte si, A%e peAseni s ponechanou kostA- se A™A-KA| kotleta, a
vykoAitA>nA© peAeeni se zase A™A-KA; karAo©.

JestliA%ze se ptAijte, mAite-li si koupit radAsji kotletu
nebo karA®, podA-vejte se na to takhle:

Cena za kilo masa s kostA- je podstatnA> menAjA- neA¥, za

vykoAitA>nA© maso. PochopitelnA>. MAA%e-li vAjm A™eznA-k na mA-stA> kosti z kotlety
odA™A-znout a jeAjtAs je nasekat na menAjA- kousky, vA bec bych se nerozmA¥zAjlela a sAjhla
po kotletA>. Kosti totiA¥s vyuA¥ijete k tomu, abyste je upekli pod masem a mAvli tak

silnAsjAiA- AjA¥Ajvu. JestliA¥.e ale nechcete maso vykoAjA¥ovat (pA©ct ho s ponechanou
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kostA- je nerozumnA®) a chcete si usnadnit prAjci, sAjhnAste po karA®©. A tAjvy budete
mA-t i tak dost, slibuju.

MoA¥inAj se vAjm podaA™A- potkat peAseni, kterou jeAjtA> nikdo

nestaAsil zbavit podkoA¥nA- tukovA© vrstvy. Hned po nA- skoAste skoAste. MoA¥inA;

se VAjm podaA™A- pA™emluvit A™eznA-ka, aby vAjm takovAYz kousek do pA™A-A;tA> sehnal 4€"
staAsA-, aby se za vAjs pA™imluvil na jatkAjch, kde se odehrAjvA;j prvnA- bourAjnA- masa.

VepA™ovA; peAsenAs jako nedAsinA- obAsd

Pokud se o vepA™ovou peAseni sprAjvnA> postarAite, patA™A- k

tomu nejelegantnA>;jAjA-mu, nejdA stojnA>jAjA-mu a nejiemnAsjAiA-mu, co mAA¥.ete

naservA-rovat k nedAs>InA-mu obA>du, kde sedA- celAj armAjda pA™A-buznAvsch, A-ekajA-cA-ch na
vaAje kuchaA™skA© vAYzkony. TakA¥se pojAeme koneAenA> vaA™it, nedAsle se bIA-A¥A-.

PA™A-prava vepA™ovA© peAsenA> pA™ed peAsenA-m

NeA¥: vsunete maso do trouby, mAsli byste mu provA©st tA™i

vAsci: naA™ezat ho, svAjzat ho a zprudka ho opA©ct na pAjnvi. A kdyA% uA¥ tu
pAinev budete mA-t vytaA%enou, tak na nA- rovnou mA"Avete pA™ipravit i zAjklad pro
omA;Asku.

NaA™ezA;inA- tukovA®© vrstvy

Pokud se vAjm podaA™ilo sehnat

vepA™ovou peAeeni s povrchovAYzm tukem (Ajance A°spAschu je asi tak 1 procento, takA¥e
neplaAete, pokud to AjtAsstA- nemAite), ostrA¥zm noA¥em no naA™A-znAste v pravidelnAach,
asi centimetrovA¥:ch rozestupech aA¥% k masu. JestliA¥%e mAjte maso, kterA© mA; na sobA>
jen smutnA© zbytky takovA©ho tukovA©ho krytA-, naA™A-znAste aspoA” ty. Pak jeAjtA> jemnAs
maso osolte a vmasA-rujte sAT do zAjhybA™.

Tukovou vrstvu mA A%ete nahradit tA-m,

A%.e peAeeni vytvoA™A-te novAY%: ochrannAY: kabAijtek. MA"A¥ete na to pouA3zA-t vepA™ovou sA-A¥ku,
plAjtky slaniny, anebo jednoduchou krustu, kterou jsem popsala v Hovorech

s A™eznA-kem. Ale taky nemusA-te dAslat vA'bec nic, protoA¥e peAsenAs bude

fajn i bez toho.

SvAzAinA-

Maso na peAsenA- svazujte VA¥DYCKY. VA34dycky, i kdyA¥s vypadAj, A¥se to

nepotA™ebuje. Ani tahle peAsenA> se netvAjA™A-, Ave by pro ni byl provAjzek nAsjak

2vIAjAiA¥ nutnAvz. Teprve kdyA% ji svAjA%sete, uvidA-te, Asemu to prospAvje: vepA™ovA|

peA-enA> bude kulatA>jAjA-, tedy rovnomAsrnAsji zaoblenAj, a bude se rovnomAsrnAsii

propA©kat. TakA¥se na nic neAsekejte a svaA¥ite ji. (OpovaA¥ite se na to poul¥sA-t nAsjakAvs umAsIAY2 provAjzek a upalujt
domAicA-ch
potA™eb pro pA™A-rodnA- viAjkno!)

OpeAsenA- masa

Maso na povrchu osolte a okoA™eA te

podle receptu. NynA- dobA™e rozehA™ejte pAjnev, pouze prAjzdnou, na sucho. Budete
maso opA©kat pomAsrnAs zprudka, takA¥se tukem potA™ete maso. To proto, aby se v pAjnvi
zbyteAenA> nepA™epaloval olej, kterA¥ zrovna nenA- v kontaktu s masem.

Maso poloA¥ite do horkA© pAijnve a hned

trochu ztlumte A%A|r A€“ zhruba tak na stA™ednA- vA%kon. Ze vAjech stran maso opeAste do
sytA> zIatA© barvy. TrvA; to dvA> aA%: tA™i minuty na kaA%:dAvz A°sek, takA%ze se nesnaAvite
maso zvednout z pAlnve nebo pootoAsit JA™A-v, neA¥: dosAjhne poA¥adovanA©ho stupnAs
opeAeenA- v mA-st>, kde se zrovna dotAvskAj pAjnve. ZbyteAsnA> ho nepoAjA¥uchuite,
nenakukujte pod nAj, omezte zAjsahy na minimum. Taky omezte svA© obavy o

pA™ipAjlenA-, maso je velmi odolnA®, takA¥se mu to trvA; dost dlouho, neA% by se

spAililo.
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ZAiklad pro AjA¥Ajvu k masu

O vA¥pek v pAinvi by bylo Ajkoda

pA™ijA-t, takA¥se ho nynA- jeAjtA> poul¥ijte jako zAjklad pro budoucA- AjA¥Ajvu. Na stA™ednA-m
aA¥ mA-rnA©m A%Airu do pAinve pA™idejte nakrAjjenou cibuli a Asesnek a nechte za
obAsasnA©ho promA-chAjnA- nejen zmA>knout, ale i zpA'sobit, A%e se pA™A-peAsky

rozpustA-.

MoA¥nAj tomu nebudete vVA>A™it, ale ta

trocha tekutiny, kterou cibule obsahuje a kterou pustA- do pAjnve, k tomu staAeA-.

TakA¥%:e mA-chejte, dokud nebude cibule mA>kkAj a dno pAjnve v podstatA> A«istA©. ZdAi-li
se VAim, A¥%e je to nemoA¥nA©, klidnA> pA™ilijte jednu nebo dvA> 1A%A-ce vody na pomoc.

Tenhle cibulovAY zAjklad pouA%iijte jako o
podIoAfAku pod maso, kterAj zabrAinA-, A%.e se maso nebude p_ATMineA-enA— koupat v
tekutinA>. RozloA%te ho do pekAjA<ku a na cibuli poloA¥te opeA+senA© maso.

Pak jeAjtA> do pAjnve nalijte sklenku

vody, nechte trochu pronA™Ajt a opatrnA>, aby se cibule nevyplavila zpod masa,

vijte do pekAjAsku. Maso by se tA©hle vody vA bec nemAslo dotAYszkat. Tohle vAjechno
spoleA«nA> upeAste, ale k tomu vAjm taky jeAjtA> pA™edAim pAijr dalAjA-ch rad.

Co s kostmi
JestliA¥ze mAijte kosti, naloA¥te s nimi takhle:

Omyjte je.OsuAjte je.VhoAete je do samostatnA©ho pekAjA«ku.PromA-chejte je se IA%A-cA- oleje a Ajpetkou soli.RozloA¥te je
pekAjAsku do jednA© vrstvy, ideAjlnAs tak, aby se co

nejmA©ONA> dotA¥skaly.VIoA¥ite do trouby vyhA™AtA© na 220 stupA”A~ PeAste asi 20 minut, aA¥% se rozvonA- a mA-sty ze:
Nebojte se

pA©ct i dACle, jen je nespalte.lhned troubu vypnAste a vyvAstrejte v nA-, protoA¥se maso bude

potA™ebovat niA¥%AA- teplotu.OpeA«enA®© kosti nechte v pekAjA«ku, pA™idejte k nim poslA©ze cibuli z

pAinve a podlijte je vodou, o kterA© jsem psala. TentokrAijt si mA A¥sete dovolit

pA™idat vody vA-c, protoA¥:e maso jen tak plavat nezaA«ne, dA-ky vysokA®© vrstvA> z

kostA-.

deA% kosti nemAijte, prostA> tenhle bod vynechte a hlavu
si tA-m netrapte.

PeAsenA- vepA™ovA© peAsenAs

KdyA¥: peAeete maso suchAvsm A%Ajrem, bez pA™ikrytA- a bez

tekutiny v pekAjAsku, jsou dATeA%itA© dvA> vAsci: nenechat maso koupat ve vypeAsenA©
AiA¥AivA> a Aeasto ho pA™elA©vat &€ pouze vAjak tukem. Jakmile maso schovAite pod pokilici
a podlijete do poloviny, uA¥% ho nepeAsete, ale dusA-te, i kdyby se vAjechno nadAjle
odehrAjvalo v troubAs.

Pro sprAjvnAs> provedenA®© peAsenA- se hodA- pekAjAe s vnitA™nA-m

roAjtem, kterA¥2 zabrAjnA- masu plavat ve AjA¥AjvA>. Nahradit ho mA A¥.ete i kostmi, kterA©
vyndAjte z masa a kterA© vAjm udAslajA- jeAitA> jednu sluA¥sbu: z vAvspeku v pAinvi vznikne
o to silnAsjAjA- omAijAeka. Je skoro aA¥s neuvA>A™itelnA©, jak velkou pochoutku mA A¥sete
pA™ipravit z tak jednoduchA¥%ch surovin.

(Pokud jde o nAjleA%itosti peAsenA-, dovolA-m sivAjs o
odkAjzat na mAT] starAjA- AslAjnek, ve kterA©m najdete A°pInAs> vAjechno o peAsenA-).

A teAe prosA-m pozor:
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Finta, kterAj vAjm udrA%A- maso AjA¥avnatA®© a kterAj je

nejdA TeA%itA>jAjA-m sdAslenA-m tohoto AslAjnku, znA-: peAste pomalu pA™i 120 stupnA-ch.

DA-ky tomu, A¥%e jste uA¥% maso na povrchu opekli a

poA™A-dili mu tA-m dost chuti, nemusA-te A™eAjit, A%e je v troubA> pA™A-liA; mAjlo stupA"A™

na poA™A;dnA© opeAsenA- a chuA¥ovAYs odpich. MA"A%.ete klidnA> poA«A-tat s tA-m, A¥e s jakou

barvou dAjte maso do trouby, s takovou ho zase vytAjhnete. PA™i nA-zkA© teplotA> se maso bude uvnitA™ propA©kat jen
pomalu, takA¥%se se bude k okamA¥iku vysuAjenA- taky bIA-A%it jen zvolna. VaAjim

cA-lem totiA% nenA- maso propA©ct naskrz a vysuAjit, ale pA™ivA©st ho do stavu, kdy v

nA>m prAjvA> konAsA- okamA¥iik rAA%ovA©ho vnitA™ku, ale dAjl uA¥% ani krok.

VodA-tkem VAim budiA¥: nAjsledujA-cA- tabulka AeasA™

AsistAj hmotnost masa

doba peAeenA-

800 g

1 hodina

1200 g

1,5 hodiny

1500 g

2 hodiny

AEistou hmotnostA- y
myslA-m vAjhu masa bez kostA-.

DokonAeenA- AjA¥Ajvy k masu

To se rozumA- samo sebou, A%e upeAsenA-m masa jeAjtA> nemAjte
vyhrﬁino. KriAjsnAineA-enA> Si zaslouAi’/fA- nemA©nA> krAjsnou AjA¥Ajvu. Pak maso mA Avsete
podAjvat s rAv2A¥%A-, bramborami, knedlA-kem i tA>stovinami, jak je zrovna libo.

Maso nechte odpoA«A-vat na talA-A™i ve vypnutA®© troubA> a

vezmAste si jen pekAjAeek s vAYspekem. Pokud v nAsm mA.te kosti, vyhoA-te je nebo je

hoAete po psovi. Budete potATMebovat jen tekutinu a jedIA© vAsci, kterA© v nA- plavou.

SceAete tekutinu do nA>Aeeho, z Aseho se vAjm bude dobA™e nalA©vat, tA™eba do odmA>rmA©ho
dA%bAinku nebo do hrnku.

V kastrATku si nejdA™A-v z mAjsla a mouky umA-chejte
jA-Ajku (detaily najdete v AelAjnku o zadA>IAjvAinA-,
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pokud nevA-te, jak na to). JA-Ajka by zhruba mAsla mA-t barvu vAYsslednA© AjA¥A vy, takA¥se

vydrA¥ite v mA-chAjnA-, dokud nebude rezavA> hnA>dA;. PostupnAs ji v nAskolika dAjvkAijch

zalijte scezenou tekutinou z pekAjAsku a mA-chejte metliAskou, aby nikde nezA staly

A%AidnA© A¥amolky. Pokud poulA¥iijete vAjechnu tekutinu a omAjA«ka bude poA™Ajd moc hustAj, klidnA>

pA™ilijte trochu studenA®© vody.

Do zahuAtA>nA© omAijAsky vyAijkrAjbnAste obsah pekAjAsku a nechte
takto spoleAsnA> asi 20 minut vaA™it. ObAsas promA-chejte, AjA¥Ajva obsahuje mouku a
bude se proto pA™ichytAjvat. Po provaA™enA- mAijte dvA> moA¥nosti:

A tAjvu jen pA™eceAste, abyste se zbavili cibule a jinAvzch pevnAvach
kouskA™A tAjvu rozmixujte ponornA¥%m mixAG©rem.

Jestli chcete vA>dAst, kterou moA¥anost volA-m jAj, pak
vA>zte, Ave obA>. NejdA™A-v mixuju, pak jeAjtA> cedA-m. Dostanu tak hebkou, hustou,
a pA™itom hladkou AjA¥Ajvu, hodnou nedA>InA-ho stolu.

To uA¥ by z teorie docela staAvilo, pojAsme vaA™it,
nAjsleduje recept.

Tentokréit vAim pA™A;t dobrou cihuA¥ vAbec nemusA-m. JA- se to )

samo. JA- se to samo za tepla a jA- se to samo i zastudena, kdy se maso nechAj
krAisn,§\> nakrAijjet na tenguA-kA@ plAjtky a snadno zastoupA- Ajunku ve svaAsinovA©m
sendviAsi nebo ve studenA© obloA¥.enA© mA-se.

DOBRA%o CHUTNA+NAs

FLORENTA-NA
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