
TOTÃ•LNÄš NÃ•VODNÃ• RECEPT NA PEÄŒÃ•NKU
PÃ¡tek, 11 Å™Ãjen 2019

NejvÄ›tÅ¡Ã kuchaÅ™skÃ½ prÅ¯Å¡vih se vÃ¡m stane, kdyÅ¾ se dÃ¡te do peÄ•enÃ vepÅ™ovÃ© 
peÄ•enÄ› bez pÅ™ÃsluÅ¡nÃ© teoretickÃ© pÅ™Ãpravy. VepÅ™ovÃ¡ peÄ•enÄ› je tak libovÃ¡, 
Å¾e ji suchÃ½ Å¾Ã¡r v troubÄ› snadno vysuÅ¡Ã do nejedlÃ© podoby. Pokud se o ni 
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. Tady na jednu 
takovou mÃ¡te podrobnÃ½ recept.

 

 

 

 

   

Suroviny 

Â·       1 kg vepÅ™ovÃ© peÄ•enÄ› bez
kosti (karÃ©) 

Â·       sÅ¯l 

Â·       2 lÅ¾Ãce sÃ¡dla 

Â·       2 stÅ™ednÄ› velkÃ© nebo 3
menÅ¡Ã cibule 

Â·       2 strouÅ¾ky Ä•esneku 

Â·       1/2 lÅ¾iÄ•ky celÃ©ho kmÃnu


Â·       2 lÅ¾Ãce mÃ¡sla 

Â·       1 lÅ¾Ãce hladkÃ© mouky  

Postup 

1.    
Pokud
masu na povrchu hornÃ strany zbÃ½vÃ¡ trochu tuku, naÅ™eÅ¾te ho v centimetrovÃ½ch
rozestupech. Pozor, aÅ¥ zbyteÄ•nÄ› nenaÅ™Ãznete i Ä•istou svalovinu. Do zÃ¡Å™ezÅ¯
nasypte Å¡petku soli. Potom maso svaÅ¾te do ÃºhlednÃ©ho vÃ¡leÄ•ku. Je jedno, Å¾e jste
nikdy Å¾Ã¡dnÃ© maso nesvazovali a nejde vÃ¡m to, ÃºÄ•el zde svÄ›tÃ zpÅ¯sob i
prostÅ™edky. Cibuli oloupejte, pÅ™epÅ¯lte a nakrÃ¡jejte na pÅ¯lmÄ›sÃÄ•ky. ÄŒesnek taky
oloupejte, rozmÃ¡Ä•knÄ›te noÅ¾em a nasekejte nahrubo. 

 

2.    
Troubu
zapnÄ›te na 150 stupÅˆÅ¯. SvÃ¡zanÃ© maso potÅ™ete sÃ¡dlem a kolem dokola ho jemnÄ›
osolte a okmÃnujte. Zprudka rozehÅ™ejte prÃ¡zdnou pÃ¡nev a jakmile je horkÃ¡,
vloÅ¾te do nÃ maso. Ihned ztlumte Å¾Ã¡r plotÃ½nky asi tak na polovinu vÃ½konu a
postupnÄ›, kolem dokola, opeÄ•te maso pÄ›knÄ› dozlatova. Na kaÅ¾dÃ©m mÃstÄ› ho nechte
bez poÅ¡Å¥uchovÃ¡nÃ a zvedÃ¡nÃ opÃ©kat asi tÅ™i minuty. OpeÄ•enÃ© maso vyjmÄ›te bokem na
talÃÅ™.
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3.    
Do
prÃ¡zdnÃ© pouÅ¾itÃ© pÃ¡nve vhoÄ•te cibuli a Ä•esnek, zmÃrnÄ›te jeÅ¡tÄ› trochu Å¾Ã¡r
plotÃ½nky, osolte velkou Å¡petkou soli a nechte asi tÅ™i minuty za obÄ•asnÃ©ho
promÃchÃ¡nÃ zmÄ›knout zeleninu a rozpustit pÅ™ÃpeÄ•ky ze dna. Pokud se nechtÄ›jÃ
rozpustit, pomozte jim jednou nebo dvÄ›ma lÅ¾Ãcemi vody. 

 

4.    
Ze
zeleniny vytvoÅ™te v pekÃ¡Ä•ku lÅ¯Å¾ko akorÃ¡t tak velkÃ©, aby se na nÄ›j pohodlnÄ›
veÅ¡lo maso. Do prÃ¡znÃ© pÃ¡nve nalijte sklenku vody a nechte ji trochu ohÅ™Ã¡t. Maso
poloÅ¾te na cibulovo-Ä•esnekovÃ© lÅ¯Å¾ko. Do pekÃ¡Ä•ku pÅ™ilijte vodu z pÃ¡nve, ovÅ¡em
jen opatrnÄ›, abyste nevyplavili cibuli z masa. VloÅ¾te do trouby a peÄ•te 5
minut. 

 

5.    
SniÅ¾te
teplotu v troubÄ› na 120 stupÅˆÅ¯ a peÄ•te jeÅ¡tÄ› 1,5 hodiny. Pokud mÃ¡te vÄ›tÅ¡Ã nebo
menÅ¡Ã kousek masa, konzultujte s Ä•lÃ¡nkem, jak dobu peÄ•enÃ zkrÃ¡tit nebo
prodlouÅ¾it. 

 

6.    
Jakmile
je maso upeÄ•enÃ©, vypnÄ›te troubu, maso pÅ™endejte na talÃÅ™ a nechte ho stÃ¡t ve
vypnutÃ©, vychlÃ¡dajÃcÃ, avÅ¡ak zavÅ™enÃ© troubÄ›. Tekutinu z pekÃ¡Ä•ku slijte pÅ™es
cednÃk do nÄ›jakÃ© nÃ¡dobky, ze kterÃ© se vÃ¡m bude snadno nalÃ©vat do hrnce. Cibuli
nechte v pekÃ¡Ä•ku nebo v cednÃku, vyjde to nastejno.  

V
kastrÅ¯lku rozpusÅ¥te mÃ¡slo a zasypte ho moukou. StÃ¡le zvolna mÃchejte. Mouka
nejdÅ™Ãve zpÄ›nÃ, pak pÄ›nÄ›nÃ ustane a po chvÃli zaÄ•ne jÃÅ¡ka zlÃ¡tnout. DÃ¡vejte
pozor a bedlivÄ› mÃchejte, nebo jÃÅ¡ku zespodu pÅ™ipÃ¡lÃte. Jakmile mÃ¡ krÃ¡snou
zlatou barvu, zalijte ji asi tÅ™etinou tekutiny z pekÃ¡Ä•ku. StÃ¡le proÅ¡lehÃ¡vejte
metliÄ•kou a pÅ™ilijte i zbytek tekutiny, tak by se vÃ¡m nemÄ›ly vytvoÅ™it ï‚·  Å¾Ã¡dnÃ© hrudky. Ale i kdyby - jeÅ¡tÄ› budete mÃt
Å¡anci se jich zbavit. PÅ™iveÄ•te k varu a pokud je to potÅ™eba, naÅ™eÄ•te jeÅ¡tÄ›
trochou studenÃ© vody na takovou konzistenci, jakou chcete. Dosolte, aby vÃ¡m
chuÅ¥ byla pÅ™ÃjemnÃ¡. PÅ™idejte vÅ¡echnu cibuli z pekÃ¡Ä•ku a zvolna vaÅ™te 20 minut.
ObÄ•as promÃchejte, jinak se vÃ¡m to chytne a zaÄ•ne pÅ™ipalovat. 

 

ProvaÅ™enou omÃ¡Ä•ku buÄ• rozmixujte, nebo proceÄ•te, nebo
obojÃ postupnÄ› za sebou, tak to ostatnÄ› i dÄ›lÃ¡m jÃ¡. Naposledy dochuÅ¥te solÃ
podle potÅ™eby. 

Vyndejte
maso z trouby. Pokud pustilo trochu Å¡Å¥Ã¡vy, pÅ™ilijte ji bez obav do hotovÃ©
omÃ¡Ä•ky. Z masa sejmÄ›te provÃ¡zek a nakrÃ¡jejte ho na plÃ¡tky (jen tolik, kolik
masa potÅ™ebujete, zbytek nechte vychladnout v celku). PodÃ¡vejte s jakoukoli
pÅ™Ãlohou, snese vÅ¡echno. 

DOBRÃ‰ CHUTNÃ•NÃ•

FLORENTÃ•NA 
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