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TOTALNAS NA*VODNAe RECEPT NA PEAEANKU

PAijtek, 11 A™A-jen 2019

NejvAstAjA- kuchaA™skAvz prA7Ajvih se vAjm stane, kdyA%: se dAjte do peAsenA- vepA™ovA©
peAeenA> bez pA™A-sluAinA© teoretickA© pA™A-pravy. VepA™ovAj peAsenAs je tak libovAj,
A¥e ji suchAY2 A%Ajr v troubA> snadno vysuAjA- do nejedlA© podoby. Pokud se o ni

sprAjvnA> postarAjte, patA™A- k tomu nejelegantnA>jAjA-mu, nejdA stojnAsjAjA-mu a
nejiemnAsjAjA-mu, co mA A¥sete naservA-rovat k nedA>InA-mu obA>du. Tady na jednu

takovou mAjte podrobnAY%: recept.

Suroviny

A- 1kgvepA™ovA®© peAsenA> bez
kosti (karA®©)

A. sAT
A- 21A%A-ce sAjdla

A 2 stA™ednA> velkA© nebo 3
menAjA- cibule

A- 2 strouA¥ky Acesneku

A 1/2 1A¥%iAsky celA©ho kmA-nu

A.  21A%A-ce mAjsla

A 11A%A-ce hladkA© mouky
Postup

1.

Pokud

masu na povrchu hornA- strany zbA%vA| trochu tuku, naA™eA¥te ho v centimetrovAlzch
rozestupech. Pozor, aA¥ zbyteAsnA> nenaA™A-znete i Asistou svalovinu. Do zAjA™ezA™
nasypte Ajpetku soli. Potom maso svaA¥te do A°hlednA©ho vAjleA«ku. Je jedno, A¥e jste
nikdy A%AjdnA© maso nesvazovali a nejde vAjm to, A°Asel zde svA-tA- zpAsob i
prostA™edky. Cibuli oloupejte, pA™epATTte a nakrAjjejte na pATmA>sA-Asky. AEesnek taky
oloupejte, rozmAjAsknAste noA¥em a nasekejte nahrubo.

2.

Troubu

zapnAste na 150 stupA”A~. SvAjzanA© maso potA™ete sAjdlem a kolem dokola ho jemnA>

osolte a okmA-nujte. Zprudka rozehA™ejte prAjzdnou pAjnev a jakmile je horkA;,

vioA¥ite do nA- maso. lhned ztlumte A%Ajr plotA¥nky asi tak na polovinu vA¥skonu a

postupnAy, kolem dokola, opeAste maso pA>knA> dozlatova. Na kaA¥%:dA©m mA-stA> ho nechte

bez %AiA¥uchovAinA- a zvedAjnA- opA©kat asi tA™i minuty. OpeA«enA© maso vyjmAste bokem na
talA-A™,
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3.

Do

prAijzdnA© poul¥itA© pAjnve vhoAste cibuli a Asesnek, zmA-rnAste jeAjtAs> trochu A%Air
plotAvznky, osolte velkou Ajpetkou soli a nechte asi tA™i minuty za obAsasnA©ho
promA-chAinA- zmAsknout zeleninu a rozpustit pA™A-peA«ky ze dna. Pokud se nechtAsjA-
rozpustit, pomozte jim jednou nebo dvA>ma I1A%A-cemi vody.

4,

Ze

zeleniny vytvoA™te v pekAjAsku IA"A%ko akorAit tak velkA©, aby se na nA>j pohodinA>
veAjlo maso. Do prAjznA© pAjnve nalijte sklenku vody a nechte ji trochu ohA™Ajt. Maso
poloA¥ste na cibulovo-AesesnekovA© IA"A¥:ko. Do pekAjAsku pA™ilijte vodu z pAjnve, ovAjem
jen opatrnA>, abyste nevyplavili cibuli z masa. VIoA¥%te do trouby a peAste 5

minut.

5.

SniA¥.te

teplotu v troubA> na 120 stupAA~a peAste jeAjtA> 1,5 hodiny. Pokud mAjte vA>tAjA- nebo
menAjA- kousek masa, konzultujte s A«lAjnkem, jak dobu peAsenA- zkrAijtit nebo
prodlouA¥it.

6.

Jakmile

je maso upeA+enA©, vypnAste troubu, maso pA™endejte na talA-A™ a nechte ho stAjt ve
vypnutA®©, vychlAjdajA-cA-, avAjak zavA™enA®© troubAs. Tekutinu z pekAjAsku slijte pA™es
cednA-k do nAsjakA© nAjdobky, ze kterA© se vAjm bude snadno nalA©vat do hrnce. Cibuli
nechte v pekAjAsku nebo v cednA-ku, vyjde to nastejno.

\

kastrATku rozpusA¥te mAjslo a zasypte ho moukou. StAjle zvolna mA-chejte. Mouka

nejdA™A-ve zpAsnA-, pak pA>nAsnA- ustane a po chvA-li zaAene jA-Ajka zlAjtnout. DAjvejte

pozor a bedlivA> mA-chejte, nebo jA-Ajku zespodu pA™ipAjlA-te. Jakmile mA; krAjsnou

zlatou barvu, zalijte ji asi tA™etinou tekutiny z pekAjAsku. StAjle proAijlehAjvejte

metliAskou a pA™ilijte i zbytek tekutiny, tak by se VAjm nemAsly vytvoA™it i,- A%AjdnA© hrudky. Ale i kdyby - jeAjtA> budete m
Ajanci se jich zbavit. PA™iveAste k varu a pokud je to potA™eba, naA™eAste jeAjtA>

trochou studenA®© vody na takovou konzistenci, jakou chcete. Dosolte, aby vAjm

chuA¥ byla pA™A-jemnA;. PA™idejte vAjechnu cibuli z pekAjAsku a zvolna vaA™te 20 minut.

ObAeas promA-chejte, jinak se VAjm to chytne a zaA+sne pA™ipalovat.

ProngTMenou QmAiA-ku buAe rozmixujte, nebo proceAste, nebo 5
obojA- postupnA> za sebou, tak to ostatnA> i dAs>IAjm jAj. Naposledy dochuA¥te solA-
podle potA™eby.

Vyndejte

maso z trouby. Pokud pustilo trochu AjA¥Ajvy, pA™ilijte ji bez obav do hotovA©

omAjA«ky. Z masa sejmAste provAjzek a nakrAjjejte ho na plAjtky (jen tolik, kolik
masa potA™ebujete, zbytek nechte vychladnout v celku). PodAjvejte s jakoukoli

pA™A-lohou, snese vAjechno.

DOBRA%, CHUTNAsNA.

FLORENTAsNA
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