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VEPA OVA%. VAsPEAEKY, NAD KTERA*MI SE ROZPLYNETE

StA™eda, 06 listopad 2019

Asi se shodneme, A%e vepA™ovA© vAYzpeAsky by mAsly bAvst A™A dnA> vypeAsenA© a A™AjdnA> ochucenA®. Kdyby se pr
rohu, dle mA©ho skromnA@ho~m,§-nA>nA— by se na nA>~ stAjly fronty, ale ZAIMeij> jeAjtA nikdo s podobnA%2m podnikatelskA’
zAimAsrem nepA™iAjel. VAOA©AOPA™ovAOAOAC vAYspeAckAvsAYLAYS! ASpInAs to slyAjA-m.

NehledA> na to, A¥%e kdyby se mezi stAjtnA-

symboly mohlo poAsA-tat i maso, AGEesko by zcela jistA> dostalo pA™idAsleno vepA™ovA©. V
zAjsadA> tA>A¥ko hledat na vepA™ovAlsch vAYspeAscA-ch nAsjakA© kuchaA™skA© tA>A¥ikosti a
zAjludnosti, vA¥:dyA¥ jde jen o maso nakrAjjenA© na kostiA«ky, ochucenA®© cibulA-,

Aeesnekem a pepA™em a peAsenA© v troubA> tak dlouho, aA¥%: to s okolo pA™ihIA-A¥4ejA-cA-mi
nenA- k vydrA¥enA-.

Proto se s VAjmi rAjda podAsIA-m o

jednoduchA¥%z a spolehlivAvz recept (pokud byste ho snad hodlali zpenA>A%it v podobA>

vA%Aje uvedenA©ho nAjmAstu, budu prvnA- zAjkaznA-k a pevnA> vALA™A-m, A¥.e budete nabA-zet i
vAsrnostnA- program).

VepA™ovA© vAYspeAeky Aj la
hospoda

Na tradiA+nA- vepA™ovA© vAvspeAsky potA™ebujete A™A;jdnA>

prorostIAl/z bA Aeek, protoA3/4e vAYspeAsky musA- skoro plavat v tuku. Je to jejich

rozpoznA.vacA znamenA-. V tAsch lepAjA-ch podnch ch a v lepAjA-ch rodinAjch vAjm

vypeAsenAvs tuk naservA-rujA- bokem v omAjAsnA-ku, aA¥ sobA> a svA©mu A¥luA«nA-ku poslouAvzA-te,
jak je libo. JelikoA¥s se moje rodina dA™evorubectvA-m A¥ivA- jen

vAYsjimeA«nA>, pokud je nAjrazovA> potA™eba postarat se 0 dA™evo do krbu, dA>sIAjm ve
vAYspeAscA-ch malA¥ A°skok a mA-sto tradiAenA-ho bA Asku peAeu radAsji krkovici. Ale recept

bude v pohodA> fungovat i s bA Askem, takA¥%e se zaA™iA«te podle sebe a svAlsch

energetickAlzch potA™eb.

TuA*nA®© a prorostiA© maso miluje delAjA- pomalA© peAeenA-. KlidnA> bych A™ekla, A¥e o to
pA™A-mo AjkemrA;. VIAjkna se rozvolnA-, tuk povolA-, takovA© maso se pak dA;j skoro

krAjjet IA%A-cA-. U pomalA©ho peAsenA- ale nikdy nevznikne vypeAsenA; barva s odstA-ny
rA"A%0vA©ho zlata. Ta se vytvAjA™A- jen pA™i vyAjAjA-ch teplotAjch. TakA¥.e jak to spojit
dohromady?

MoA¥nosti jsou dvA>:
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buAe zlatavou barvu vytvoA™A-te hned na zaA«Ajtku
peAeenA-, tA™eba opeA«enA-m masa na pAjnvi nebo tA-m, A¥e rozpAijlA-te troubu dobAsla
a nAjslednA> ztlumA-te pro dopeAsenA-,anebo nejdA™A-v maso pomalu pA™ivedete do mA>kouA<kA©ho
stavu a aA¥% nakonec mu vytvoA™A-te A¥AjdoucA- vypeAsenA- pootoAsenA-m termostatu
skoro nadoraz.

Existuje i moA¥nost, A%e zvolA-te zlatou stA™ednA-

cestu, nastavA-te troubu na konstantnA-ch 180 stupA“A™a pA™i obAsasnA©m dozoru
upeAsete maso domAskka a dozlatova. Tenhle zpAsob netrvA; tak dlouho, vA¥:sledek je
bezvadnAvs, Ize ho beze ztrAijty kytiAeky servA-rovat hladovAyzm, ale jAj mAjm pocit, A¥e
kombinace pomalA©ho peAsenA- a vysokA©ho tepla pA™inAjAjA- o stupeA” vyAjAjA- blaho.

Pro vAstAjA- kusy libovA©ho masa rAjda volA-m posloupnost

vysokAY2 A%Air pro opeAsenA- + mA-rnA© teplo pro dopeAsenA-, ale pro vAstAA- i menAjA- kusy
tuAenA>jAjA-ho a prorostlA©ho masa na to jdu obrAjcenAs: nejprve IA-nA© zmAsknutA-, pak
teprve zezIAjtnutA-. AEili mi tahle druhAj moA¥inost vyhovuje i u vAYspeAekA™

ACEasto VA-dAjvAim v kuchaA™KkAjch, A¥e se maso na

vepA™ovA© vAYspeAsky na zaAeAjtku peAcenA- podIA©VA;| vodou. UpA™A-mnA> si myslA-m, A¥.e to je
zbyteAenAlz A°skok, takovA© maso se pak v troubA> v tA©hle vodA> nejprve vaA™A-, dokud se

tekutina neodpaA™A-. KdyA¥: maso dAjte do pekAjAsku nasucho a peAslivA> ho zakryjete,

pA™i nA-zkA© teplotA> se nejenA¥e vAbec nepA™ipA|lA-, ale v klidu si pustA- dost viastnA-

tekutiny, kterAj je na rozdA-l od vody pInA;j zajA-mavA®© chuti.

PodIAG©VA;nA- vodou je nutnA© v tAsch receptech, kdy

od zaA+Ajtku peAsete na vyAjAjA- teplotu 4€* A™eknA>me od 150 stupA"A~vALLA; A€“ a nechcete se

masu moc vAsnovat. NemAjm to rAjda a nemyslA-m si, A¥%e tA-m vznikne ideAjInA- chuA¥ a

mAs>kkost. KdyA¥: uA¥: podiA©vat, tak radAsji aA¥ v pozdAsjAjA-ch fAjzA-ch peAsenA-, kdy

podIA@VAinA- a pA™elA©VAinA- opravdu brAinA- zbyteAsnA©mu pA™ipAOKA nA- a vysuAjovAinA- masa.

PeAsenA- vepA™ovAvach vAY2peAskA™mA;j tedy v mA©m provedenA-
dvA> fAjze.

1. fAjze: pomalejA;A-

Neprve peAeu maso pA™i 120 stupnA-ch a trpAslivAs> dvA

hodiny AeekAim, neA¥: zmAskne a pustA- tekutinu a tuk. Osazenstvo vaAjA- domAjcnosti po
prvnA- hodinA> bezpeA«nAs> poznAj, A¥e chystAijte nA>co lahodnA©ho, a ke konci druhA©
hodiny uA% budou vyA¥adovat odpovA>Ae, kdy A¥ze to hodlAjte koneAenA> dokonAsit, protoA¥se
kdo to mA; s takovou VA nA- vydrA¥et.

2. fAjze: dopA©kacA-

Zde pekAjAsek odkryjete, zvA%AjA-te teplotu na 200 stupA"A™

a budete pA©ct jeAjtA> tak dlouho, aA¥% se vAjechna tekutina vypaA™A- a maso zezlAjtne

ze vAjech stran. Tohle teprve bude zkouAjka trpAslivosti, na to vemte jed. Maso je

tA™eba hlA-dat a promA-chAjvat, zejmA©na v poslednA-ch chvA-IA-ch. TA©AY: je tA™eba dbAijt na
to, aby kousky cibule a Asesneku zbyteAsnA> neulpAsly na stranAjch pekAjAsku, kde je

nic nechrAjnA- a kde by se snadno spAilily a znoA™Kly. A koneAsnA> A<A-m dAG©le budete

maso pA™i vysokA©m teplu trA;pit, tA-m vA-c hrozA-, A¥e se vysuAjA-.

Tady je prostA> dATeA%:itA© myslet na to, A¥se cA-lem 3 o
je co nejrychlejAjA- zezIAjtnutA- a odpaA™enA- a Ave je podstatnA© zbyteAsnA> to
neprotahovat. Proto tak vysokAi teplota a zvA¥%AjenAj pozornost.

Pokud by se vAjm nAjhodou stalo, A¥%e svA© schopnosti

maso uhlA-dat trochu podcenA-te a maso ponAskud vysuAjA-te, nebojte se do

rozpAjlenA©ho pekAjAku pA™ilA-t asi deci vroucA- vody a vAje bleskovA> promA-chat. MA-rnA>
vysuAjenA© maso dokAjA¥ze tuhle tekutinu nasAijt zpAitky a zAjchrana je tak snadnA;.

Kdybyste se ale dostali aA% do fAjze poAsA-najA-cA- kremace, pak se obAjvAjm, A¥e cesta
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zpAst uA%s nenA-.

OchucenA-

TradiAsnA- ochucenA- vepA™ovA©ho masa na vAYzpeAsky AA-tA
jen sAT, AcerstvA> mletAYs AsernAvz pepA™, cibuli a Aeesnek.

Solit se nebojte, jAj na 650 g masa dAjvAjm hned od

zaA-Ajtku jednu Aeajovou IA¥iA<ku hrubA© soli, skoro vrchovatou. U jemnA®© soli to bude

mAONnA>, A™eknA>me zarovnanAj IA%iAska, ale pokud mAijte rAjdi vepA™ovA© vAYspeAeky hodnAs
slanA®©, dA; se jeAjtA> pA™idat. Cibuli

krAjjejte spA-Aj nahrubo, jemnA®© kousky by se VAjm pA™i vypA©kacA- fAjzi peA«enA- brzy
zaAealy pA™ipalovat a vztekat. AEesnek pA™ijde do masa na plAjtky.

Na rozdA-l od vAjech ostatnA-ch druhA~peAsenAlzch mas

to majA- vepA™ovA© vAYzpeAcky dobA™e vymyAilenA©. Se AjA¥Ajvou v pekAjAsku se nemusA- dAslat
vA'bec nic, snad jen ji pA™ecedit. A vA-te

proAs? Ono o A%A;jdnou AjA¥Ajvu totiA¥s nejde. KdyA¥s vAYspeAeky dobA™e upeAsete, vAjechna
tekutina se vypaA™A- a zA stane jen sAjdlo. SAjdlo se nedA; zahustit jA-Ajkou na AjA¥Ajvu;

sAjdlo je jen AsistAv tuk. Z krkovice budete mA-t sAjdla poskrovnu, v

podstatA> jen stopovA© mnoA¥istvA-, takA¥.e se naprosto netrapte nAsjakAvsm cezenA-m; nenA-

co cedit. SAjdlo vypeAsete jen z tuAsnA©ho bA Asku.

TradiAsnA> doprovA;zA- vepA™ovA© vAYspeAeky na talA-A™i buAs

zelA- a brambory, pokud je podAjvAijte teplA©, nebo chlA©b, hodlAjte-li je dojA-dat
studenA®©. BramborovAY%: knedIA-k, kterA% jsem pouA3zila jako A°skok pro likvidaci
svatomartinskAvzch zbytkA™, je sice taky fajn pA™A-loha, ale nA>komu to mA"A%e pA™ipadat
SuchA®.

VepA™ovA© vAYspeAsky
MnoA¥istvA-: 4 porce (pA™i hodnA> dobrA© vAT)

650
g vepA™ovA©ho boku nebo krkovice bez kosti 3
strouA¥ky Asesneku 1
velkA; cibule 1
zarovnanAj IA%iA«ka soli AcerstvA
mletAvz AsernAY: pepA™

Postup:

Maso oplAjchnAste, osuAjte papA-rovAyzmi utAsrkami a
nakrAijjejte na kostky o velikosti 3-4 cm. Cibuli oloupejte a nakrAjjejte
nahrubo, Asesnek taky zbavte slupky a rozkrAjjejte na tenkA© plAjtky. Maso
vhoAste do pekAjAku a nAjslednA> promA-chejte s cibulA-, Asesnekem, solA- a pepA™em.
PekAjAsek tA>snA> zakryjte alobalem nebo poklicA- a
vloA¥te do trouby. ZapnAste ji na 120 stupAA™ (s pA™edehA™A-vAinA-m se trAjpit
nemusA-te) a peAste bez jakA©koli pozornosti 2 hodiny. Pokud peAsete bA Asek a
nikoli krkovici, klidnA> si jeAjtA> 30 minut pA™idejte, pokud mAijte pocit, Ave

by se sAjdla mohlo pA™i prodlouA¥enA- vypA©ct jeAjtAs> trochu vA-c. PekAjA«ek vyjmAste z trouby, odstraAte alobal a

obsah pekAjAsku jemnA> promA-chejte. VraA¥te do trouby, tentokrAjt uA¥% nezakrytA®,
zvyAite teplotu na 200 stupA”A™a peAste dalAjA-ch 40-45 minut, dokud se vAjechna
tekutina v pekAjAsku neodpaA™A- aA¥, na tuk a maso nezA-skA;j opeAsenou barvu.
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DAraznA> pA™ipomAijnAjm, nezapomA-nejte v tAGhle fAjzi maso aspoA” tA™ikrAjt

promA-chat, zejmA©na ke konci. Nereptejte a vAsnujte mu pA©A«i, vrAjtA- se vVAjm to

v chuti. TA-m, A%e vAje peAsete zprudka a nezakrytA©, dAjvAijte vepA™ovA©mu

maximAjInA- prostor zA-skat zajA-mavou, silnou, vypeAsenou chuA¥. Jezte umA-rnA>nA>, zapA-jejte pivem a doplA“te dlouhc
sviA¥anou prochAjzkou na AserstvA©m vzduchu, jinak to s vaAjA- dneAjnA-

energetickou bilancA- dopadne dost bA-dnA>.

DOBRA%, CHUTNAsNA.

FLORENTA-NA
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