
VEPÅ˜OVÃ‰ VÃ•PEÄŒKY, NAD KTERÃ•MI SE ROZPLYNETE
StÅ™eda, 06 listopad 2019

Asi se shodneme, Å¾e vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky by mÄ›ly bÃ½t Å™Ã¡dnÄ› vypeÄ•enÃ© a Å™Ã¡dnÄ› ochucenÃ©. Kdyby se prodÃ¡valy nÄ›kde na
rohu, dle mÃ©ho skromnÃ©ho mÃ­nÄ›nÃ­ by se na nÄ› stÃ¡ly fronty, ale zÅ™ejmÄ› jeÅ¡tÄ› nikdo s podobnÃ½m podnikatelskÃ½m
zÃ¡mÄ›rem nepÅ™iÅ¡el. VÃ©Ã©Ã©pÅ™ovÃ©Ã©Ã© vÃ½peÄ•kÃ½Ã½Ã½! ÃšplnÄ› to slyÅ¡Ã­m. 





 




   





NehledÄ› na to, Å¾e kdyby se mezi stÃ¡tnÃ­

symboly mohlo poÄ•Ã­tat i maso, ÄŒesko by zcela jistÄ› dostalo pÅ™idÄ›leno vepÅ™ovÃ©. V

zÃ¡sadÄ› tÄ›Å¾ko hledat na vepÅ™ovÃ½ch vÃ½peÄ•cÃ­ch nÄ›jakÃ© kuchaÅ™skÃ© tÄ›Å¾kosti a

zÃ¡ludnosti, vÅ¾dyÅ¥ jde jen o maso nakrÃ¡jenÃ© na kostiÄ•ky, ochucenÃ© cibulÃ­,

Ä•esnekem a pepÅ™em a peÄ•enÃ© v troubÄ› tak dlouho, aÅ¾ to s okolo pÅ™ihlÃ­Å¾ejÃ­cÃ­mi

nenÃ­ k vydrÅ¾enÃ­.



Proto se s vÃ¡mi rÃ¡da podÄ›lÃ­m o

jednoduchÃ½ a spolehlivÃ½ recept (pokud byste ho snad hodlali zpenÄ›Å¾it v podobÄ›

vÃ½Å¡e uvedenÃ©ho nÃ¡mÄ›tu, budu prvnÃ­ zÃ¡kaznÃ­k a pevnÄ› vÄ›Å™Ã­m, Å¾e budete nabÃ­zet i

vÄ›rnostnÃ­ program).

 

 

  

 

 




VepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky Ã¡ la

hospoda 



Na tradiÄ•nÃ­ vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky potÅ™ebujete Å™Ã¡dnÄ›

prorostlÃ½ bÅ¯Ä•ek, protoÅ¾e vÃ½peÄ•ky musÃ­ skoro plavat v tuku. Je to jejich

rozpoznÃ¡vacÃ­ znamenÃ­. V tÄ›ch lepÅ¡Ã­ch podnicÃ­ch a v lepÅ¡Ã­ch rodinÃ¡ch vÃ¡m

vypeÄ•enÃ½ tuk naservÃ­rujÃ­ bokem v omÃ¡Ä•nÃ­ku, aÅ¥ sobÄ› a svÃ©mu Å¾luÄ•nÃ­ku poslouÅ¾Ã­te,

jak je libo. JelikoÅ¾ se moje rodina dÅ™evorubectvÃ­m Å¾ivÃ­ jen

vÃ½jimeÄ•nÄ›, pokud je nÃ¡razovÄ› potÅ™eba postarat se o dÅ™evo do krbu, dÄ›lÃ¡m ve

vÃ½peÄ•cÃ­ch malÃ½ Ãºskok a mÃ­sto tradiÄ•nÃ­ho bÅ¯Ä•ku peÄ•u radÄ›ji krkovici. Ale recept

bude v pohodÄ› fungovat i s bÅ¯Ä•kem, takÅ¾e se zaÅ™iÄ•te podle sebe a svÃ½ch

energetickÃ½ch potÅ™eb.  







TuÄ•nÃ© a prorostlÃ© maso miluje delÅ¡Ã­ pomalÃ© peÄ•enÃ­. KlidnÄ› bych Å™ekla, Å¾e o to

pÅ™Ã­mo Å¡kemrÃ¡. VlÃ¡kna se rozvolnÃ­, tuk povolÃ­, takovÃ© maso se pak dÃ¡ skoro

krÃ¡jet lÅ¾Ã­cÃ­. U pomalÃ©ho peÄ•enÃ­ ale nikdy nevznikne vypeÄ•enÃ¡ barva s odstÃ­ny

rÅ¯Å¾ovÃ©ho zlata. Ta se vytvÃ¡Å™Ã­ jen pÅ™i vyÅ¡Å¡Ã­ch teplotÃ¡ch. TakÅ¾e jak to spojit

dohromady? 



MoÅ¾nosti jsou dvÄ›:
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buÄ• zlatavou barvu vytvoÅ™Ã­te hned na zaÄ•Ã¡tku

     peÄ•enÃ­, tÅ™eba opeÄ•enÃ­m masa na pÃ¡nvi nebo tÃ­m, Å¾e rozpÃ¡lÃ­te troubu dobÄ›la

     a nÃ¡slednÄ› ztlumÃ­te pro dopeÄ•enÃ­,anebo nejdÅ™Ã­v maso pomalu pÅ™ivedete do mÄ›kouÄ•kÃ©ho

     stavu a aÅ¾ nakonec mu vytvoÅ™Ã­te Å¾Ã¡doucÃ­ vypeÄ•enÃ­ pootoÄ•enÃ­m termostatu

     skoro nadoraz.




Existuje i moÅ¾nost, Å¾e zvolÃ­te zlatou stÅ™ednÃ­

cestu, nastavÃ­te troubu na konstantnÃ­ch 180 stupÅˆÅ¯ a pÅ™i obÄ•asnÃ©m dozoru

upeÄ•ete maso domÄ›kka a dozlatova. Tenhle zpÅ¯sob netrvÃ¡ tak dlouho, vÃ½sledek je

bezvadnÃ½, lze ho beze ztrÃ¡ty kytiÄ•ky servÃ­rovat hladovÃ½m, ale jÃ¡ mÃ¡m pocit, Å¾e

kombinace pomalÃ©ho peÄ•enÃ­ a vysokÃ©ho tepla pÅ™inÃ¡Å¡Ã­ o stupeÅˆ vyÅ¡Å¡Ã­ blaho. 



Pro vÄ›tÅ¡Ã­ kusy libovÃ©ho masa rÃ¡da volÃ­m posloupnost

vysokÃ½ Å¾Ã¡r pro opeÄ•enÃ­ + mÃ­rnÃ© teplo pro dopeÄ•enÃ­, ale pro vÄ›tÅ¡Ã­ i menÅ¡Ã­ kusy

tuÄ•nÄ›jÅ¡Ã­ho a prorostlÃ©ho masa na to jdu obrÃ¡cenÄ›: nejprve lÃ­nÃ© zmÄ›knutÃ­, pak

teprve zezlÃ¡tnutÃ­. ÄŒili mi tahle druhÃ¡ moÅ¾nost vyhovuje i u vÃ½peÄ•kÅ¯.



ÄŒasto vÃ­dÃ¡vÃ¡m v kuchaÅ™kÃ¡ch, Å¾e se maso na

vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky na zaÄ•Ã¡tku peÄ•enÃ­ podlÃ©vÃ¡ vodou. UpÅ™Ã­mnÄ› si myslÃ­m, Å¾e to je

zbyteÄ•nÃ½ Ãºskok, takovÃ© maso se pak v troubÄ› v tÃ©hle vodÄ› nejprve vaÅ™Ã­, dokud se

tekutina neodpaÅ™Ã­. KdyÅ¾ maso dÃ¡te do pekÃ¡Ä•ku nasucho a peÄ•livÄ› ho zakryjete,

pÅ™i nÃ­zkÃ© teplotÄ› se nejenÅ¾e vÅ¯bec nepÅ™ipÃ¡lÃ­, ale v klidu si pustÃ­ dost vlastnÃ­

tekutiny, kterÃ¡ je na rozdÃ­l od vody plnÃ¡ zajÃ­mavÃ© chuti.      



PodlÃ©vÃ¡nÃ­ vodou je nutnÃ© v tÄ›ch receptech, kdy

od zaÄ•Ã¡tku peÄ•ete na vyÅ¡Å¡Ã­ teplotu â€“ Å™eknÄ›me od 150 stupÅˆÅ¯ vÃ½Å¡ â€“ a nechcete se

masu moc vÄ›novat. NemÃ¡m to rÃ¡da a nemyslÃ­m si, Å¾e tÃ­m vznikne ideÃ¡lnÃ­ chuÅ¥ a

mÄ›kkost. KdyÅ¾ uÅ¾ podlÃ©vat, tak radÄ›ji aÅ¾ v pozdÄ›jÅ¡Ã­ch fÃ¡zÃ­ch peÄ•enÃ­, kdy

podlÃ©vÃ¡nÃ­ a pÅ™elÃ©vÃ¡nÃ­ opravdu brÃ¡nÃ­ zbyteÄ•nÃ©mu pÅ™ipÃ©kÃ¡nÃ­ a vysuÅ¡ovÃ¡nÃ­ masa.  



PeÄ•enÃ­ vepÅ™ovÃ½ch vÃ½peÄ•kÅ¯ mÃ¡ tedy v mÃ©m provedenÃ­

dvÄ› fÃ¡ze. 



1. fÃ¡ze: pomalejÅ¡Ã­



Neprve peÄ•u maso pÅ™i 120 stupnÃ­ch a trpÄ›livÄ› dvÄ›

hodiny Ä•ekÃ¡m, neÅ¾ zmÄ›kne a pustÃ­ tekutinu a tuk. Osazenstvo vaÅ¡Ã­ domÃ¡cnosti po

prvnÃ­ hodinÄ› bezpeÄ•nÄ› poznÃ¡, Å¾e chystÃ¡te nÄ›co lahodnÃ©ho, a ke konci druhÃ©

hodiny uÅ¾ budou vyÅ¾adovat odpovÄ›Ä•, kdy Å¾e to hodlÃ¡te koneÄ•nÄ› dokonÄ•it, protoÅ¾e

kdo to mÃ¡ s takovou vÅ¯nÃ­ vydrÅ¾et.   
 

 



2. fÃ¡ze: dopÃ©kacÃ­



Zde pekÃ¡Ä•ek odkryjete, zvÃ½Å¡Ã­te teplotu na 200 stupÅˆÅ¯

a budete pÃ©ct jeÅ¡tÄ› tak dlouho, aÅ¾ se vÅ¡echna tekutina vypaÅ™Ã­ a maso zezlÃ¡tne

ze vÅ¡ech stran. Tohle teprve bude zkouÅ¡ka trpÄ›livosti, na to vemte jed. Maso je

tÅ™eba hlÃ­dat a promÃ­chÃ¡vat, zejmÃ©na v poslednÃ­ch chvÃ­lÃ­ch. TÃ©Å¾ je tÅ™eba dbÃ¡t na

to, aby kousky cibule a Ä•esneku zbyteÄ•nÄ› neulpÄ›ly na stranÃ¡ch pekÃ¡Ä•ku, kde je

nic nechrÃ¡nÃ­ a kde by se snadno spÃ¡lily a zhoÅ™kly. A koneÄ•nÄ› Ä•Ã­m dÃ©le budete

maso pÅ™i vysokÃ©m teplu trÃ¡pit, tÃ­m vÃ­c hrozÃ­, Å¾e se vysuÅ¡Ã­.



Tady je prostÄ› dÅ¯leÅ¾itÃ© myslet na to, Å¾e cÃ­lem

je co nejrychlejÅ¡Ã­ zezlÃ¡tnutÃ­ a odpaÅ™enÃ­ a Å¾e je podstatnÃ© zbyteÄ•nÄ› to

neprotahovat. Proto tak vysokÃ¡ teplota a zvÃ½Å¡enÃ¡ pozornost.  
   



Pokud by se vÃ¡m nÃ¡hodou stalo, Å¾e svÃ© schopnosti

maso uhlÃ­dat trochu podcenÃ­te a maso ponÄ›kud vysuÅ¡Ã­te, nebojte se do

rozpÃ¡lenÃ©ho pekÃ¡Ä•ku pÅ™ilÃ­t asi deci vroucÃ­ vody a vÅ¡e bleskovÄ› promÃ­chat. MÃ­rnÄ›

vysuÅ¡enÃ© maso dokÃ¡Å¾e tuhle tekutinu nasÃ¡t zpÃ¡tky a zÃ¡chrana je tak snadnÃ¡.

Kdybyste se ale dostali aÅ¾ do fÃ¡ze poÄ•Ã­najÃ­cÃ­ kremace, pak se obÃ¡vÃ¡m, Å¾e cesta
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zpÄ›t uÅ¾ nenÃ­.  



 



OchucenÃ­



TradiÄ•nÃ­ ochucenÃ­ vepÅ™ovÃ©ho masa na vÃ½peÄ•ky Ä•Ã­tÃ¡

jen sÅ¯l, Ä•erstvÄ› mletÃ½ Ä•ernÃ½ pepÅ™, cibuli a Ä•esnek.



Solit se nebojte, jÃ¡ na 650 g masa dÃ¡vÃ¡m hned od

zaÄ•Ã¡tku jednu Ä•ajovou lÅ¾iÄ•ku hrubÃ© soli, skoro vrchovatou. U jemnÃ© soli to bude

mÃ©nÄ›, Å™eknÄ›me zarovnanÃ¡ lÅ¾iÄ•ka, ale pokud mÃ¡te rÃ¡di vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky hodnÄ›

slanÃ©, dÃ¡ se jeÅ¡tÄ› pÅ™idat.  Cibuli

krÃ¡jejte spÃ­Å¡ nahrubo, jemnÃ© kousky by se vÃ¡m pÅ™i vypÃ©kacÃ­ fÃ¡zi peÄ•enÃ­ brzy

zaÄ•aly pÅ™ipalovat a vztekat. ÄŒesnek pÅ™ijde do masa na plÃ¡tky. 



Na rozdÃ­l od vÅ¡ech ostatnÃ­ch druhÅ¯ peÄ•enÃ½ch mas

to majÃ­ vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky dobÅ™e vymyÅ¡lenÃ©. Se Å¡Å¥Ã¡vou v pekÃ¡Ä•ku se nemusÃ­ dÄ›lat

vÅ¯bec nic, snad jen ji pÅ™ecedit.  A vÃ­te

proÄ•? Ono o Å¾Ã¡dnou Å¡Å¥Ã¡vu totiÅ¾ nejde. KdyÅ¾ vÃ½peÄ•ky dobÅ™e upeÄ•ete, vÅ¡echna

tekutina se vypaÅ™Ã­ a zÅ¯stane jen sÃ¡dlo. SÃ¡dlo se nedÃ¡ zahustit jÃ­Å¡kou na Å¡Å¥Ã¡vu;

sÃ¡dlo je jen Ä•istÃ½ tuk.  Z krkovice budete mÃ­t sÃ¡dla poskrovnu, v

podstatÄ› jen stopovÃ© mnoÅ¾stvÃ­, takÅ¾e se naprosto netrapte nÄ›jakÃ½m cezenÃ­m; nenÃ­

co cedit. SÃ¡dlo vypeÄ•ete jen z tuÄ•nÃ©ho bÅ¯Ä•ku. 



TradiÄ•nÄ› doprovÃ¡zÃ­ vepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky na talÃ­Å™i buÄ•

zelÃ­ a brambory, pokud je podÃ¡vÃ¡te teplÃ©, nebo chlÃ©b, hodlÃ¡te-li je dojÃ­dat

studenÃ©. BramborovÃ½ knedlÃ­k, kterÃ½ jsem pouÅ¾ila jako Ãºskok pro likvidaci

svatomartinskÃ½ch zbytkÅ¯, je sice taky fajn pÅ™Ã­loha, ale nÄ›komu to mÅ¯Å¾e pÅ™ipadat

suchÃ©.



 



 




   



VepÅ™ovÃ© vÃ½peÄ•ky  



MnoÅ¾stvÃ­: 4 porce (pÅ™i hodnÄ› dobrÃ© vÅ¯li) 



650

     g vepÅ™ovÃ©ho boku nebo krkovice bez kosti 3

     strouÅ¾ky Ä•esneku 1

     velkÃ¡ cibule 1

     zarovnanÃ¡ lÅ¾iÄ•ka soli Ä•erstvÄ›

     mletÃ½ Ä•ernÃ½ pepÅ™  
 




Postup:



Maso oplÃ¡chnÄ›te, osuÅ¡te papÃ­rovÃ½mi utÄ›rkami a

     nakrÃ¡jejte na kostky o velikosti 3-4 cm. Cibuli oloupejte a nakrÃ¡jejte

     nahrubo, Ä•esnek taky zbavte slupky a rozkrÃ¡jejte na tenkÃ© plÃ¡tky. Maso

     vhoÄ•te do pekÃ¡Ä•ku a nÃ¡slednÄ› promÃ­chejte s cibulÃ­, Ä•esnekem, solÃ­ a pepÅ™em.

     PekÃ¡Ä•ek tÄ›snÄ› zakryjte alobalem nebo poklicÃ­ a

     vloÅ¾te do trouby. ZapnÄ›te ji na 120 stupÅˆÅ¯ (s pÅ™edehÅ™Ã­vÃ¡nÃ­m se trÃ¡pit

     nemusÃ­te) a peÄ•te bez jakÃ©koli pozornosti 2 hodiny. Pokud peÄ•ete bÅ¯Ä•ek a

     nikoli krkovici, klidnÄ› si jeÅ¡tÄ› 30 minut pÅ™idejte, pokud mÃ¡te pocit, Å¾e

     by se sÃ¡dla mohlo pÅ™i prodlouÅ¾enÃ­ vypÃ©ct jeÅ¡tÄ› trochu vÃ­c. PekÃ¡Ä•ek vyjmÄ›te z trouby, odstraÅˆte alobal a

     obsah pekÃ¡Ä•ku jemnÄ› promÃ­chejte. VraÅ¥te do trouby, tentokrÃ¡t uÅ¾ nezakrytÃ©,

     zvyÅ¡te teplotu na 200 stupÅˆÅ¯ a peÄ•te dalÅ¡Ã­ch 40-45 minut, dokud se vÅ¡echna

     tekutina v pekÃ¡Ä•ku neodpaÅ™Ã­ aÅ¾ na tuk a maso nezÃ­skÃ¡ opeÄ•enou barvu.
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     DÅ¯raznÄ› pÅ™ipomÃ¡nÃ¡m, nezapomÃ­nejte v tÃ©hle fÃ¡zi maso aspoÅˆ tÅ™ikrÃ¡t

     promÃ­chat, zejmÃ©na ke konci. Nereptejte a vÄ›nujte mu pÃ©Ä•i, vrÃ¡tÃ­ se vÃ¡m to

     v chuti. TÃ­m, Å¾e vÅ¡e peÄ•ete zprudka a nezakrytÃ©, dÃ¡vÃ¡te vepÅ™ovÃ©mu

     maximÃ¡lnÃ­ prostor zÃ­skat zajÃ­mavou, silnou, vypeÄ•enou chuÅ¥. Jezte umÃ­rnÄ›nÄ›, zapÃ­jejte pivem a doplÅˆte dlouhou

     sviÅ¾nou prochÃ¡zkou na Ä•erstvÃ©m vzduchu, jinak to s vaÅ¡Ã­ dneÅ¡nÃ­

     energetickou bilancÃ­ dopadne dost bÃ­dnÄ›.
 



DOBRÃ‰ CHUTNÃ•NÃ•



FLORENTÃ•NA



 



 




 



 




Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 20:35


