Kudlanka

SUPERAEOAGEKA OD FLORENTASNKY

NedAsle, 15 prosinec 2019

JA-dlo z jednoho hrnce dAjvAj jakousi zAjruku, A¥%e se pA™A-prava veAseA™e nezvrhne v nA>co komplikovanA©ho, duAjevn/
nAiroAsnA©ho. AEoAskovAYs kastrATek mA Av.ete bez obav povaA¥sovat za skoro pA™esnA> takovA© jA-dlo z jednoho hrnce
zasytA-, pA™imA>A™enA> zahA™eje a jeAjtA> ho mAA%e zbA¥%st dost pro dalAjA- dny. NetvrdA-m, A¥%e bude hotovA© za 15
nAskterA© suroviny si dAjvajA- na Aeas, ale rozhodnA> si u nAsj uA¥zijete pohodu a nezA stane po vAjs hromada nAjdobA-.

Suroviny
300 g vepA™ovA©ho boku (bez kA"A¥%.e a bez kostA-) nebo

plece 1 1A%A-ce sAjdla 1 velkAj cibule 1 bobkovA¥%: list 5 kuliAeek AsernA©ho pepA™e 300 g drobnozrnnA© zelenA© AsoAsl
mrkve 1 1A%A-ce mAjsla nebo dalAjA- IA%A-ce sAjdla 1 zarovnanAj IA%A-ce hladkA© mouky 4 syrovA© vepA™ovA© bA-IAC |
brambory 1 1A%iA«ka soli

- Na dochucenA-:

pokud mAijte rAjdi AsoAku na kyselo, bude se vAjm

hodit bA-IAY: vinnAY%: ocet nebo Ize pouA¥A-t rozetA™enAYs Asesnek (2-3 strouA¥ky) a

suAjenou majorAjnkou (1 IA%iA«ka) anebo nemusA-te dochucovat vA'bec Postup
Maso oplAjchnAste a nakrAjjejte na 2-3 cm velkA©

kostky. PromA-chejte s pATIA%iAskou soli a nechte 5 minut odpoAeinout.

MezitA-m si oloupejte cibuli a nakrAjjejte ji nahrubo. RozehA™ejte vAstA;A-

kastrol a rozpusA¥te v nA>m 1A%A-ci sAjdla. Jakmile je sAjdlo horkA®©, vhoAste do nAsj osolenA©

maso a zprudka nechte dvA> minuty opA©kat. PotA© kousky obraA¥te a opeAste i po

druhA®© stranAs, aA¥, zA-skajA- svA dnou sytA> zlatou barvu. PA™idejte k nim cibuli

a za pA™A-leA¥iitostnA©ho promA-chAjnA- ji nechte dalAjA- dvA> minuty zmAsknout a

chytit pAjr zZAjbleskA™ zezIAjtnutA-, podobnA> jako uA¥% mAj maso. OpeA«enA© maso s cibulA- podlijte hrnkem (350 ml)

vody, pA™iveAste k varu, zakryjte poklicA- a nechte hodinu a pAT zvolna dusit

skoro domAskka. Na konci tAGto doby si pA™ipravte AcoAsku.

ProplAjchnAste ji na cednA-ku, vioA¥%te do malA©ho hrnce, zalijte vodou tak, aby

voda dosahovala 2 cm nad AsoAsku, a pA™iveAete k varu. Po 3 minutAjch tuto vodu

slijte, AsoA«ku znovu proplAjchnAste na cednA-ku studenou vodou a teprve potom

pA™idejte k masu. SpoleAsnA> s AsoAskou vlijte do kastrolu dva hrnky (700 ml)

studenA®© vody a pA™idejte i zbytek soli. Pokud nechcete, AsoAsku spaA™ovat

nemusA-te, pomAjhA; to hlavnA> pA>knA© barvA> vAYsslednA©ho jA-dla. OpAst pA™iveAste k velmi mA-rnA©mu varu a necl

zakrytA©. Do zmAsknutA- bude AsoAska od tA©to chvA-le potA™ebovat 30-35 minut. NynA- si vezmAste do parAjdy mrkev.
OAikrAjbejte ji,

nakrAjjejte na centimetrovA© kostiAsky a pA™idejte k AsoAsce a k masu. V opravdu malA©m kastrATku rozenA™ejte 1A3.A-

(nebo sAjdla) a jakmile zpA>nA-, pA™isypte mouku. MetliAskou peAslivA> zhruba dvA>

minuty mA-chejte, potA© odstavte. Smyslem je pA™ipravit jA-Ajku s barvou

ponAskud tmavAjA- neA¥ bledou, tedy s aspoA” AeAjsteAsnAvsmi nAjznaky zezlAjtnutA-. Ta

se VA-c hodA- k tmavA©mu jA-dlu. NabAsraAskou naberte volnou vodu z kastrolu, kterou

jeAjtA> AeoAska nestaAeila vstA™ebat, a nalijte ji k jA-Ajce. PeAslivA> metliAskou

rozmA-chejte dohladka, pak tuhle zahuAjtA>nou tekutinu vraA¥te zpAjtky k AsoAsce.

Obsah kastrolu jemnA> promA-chejte, znovu pA™iveAste k mA-rnA©mu varu a znovu

zakryjte poklicA-. TeAs by vAjm do konce vaA™enA- mAslo zbAvsvat 20-25 minut. 15 minut pA™ed koncem propA-chetej
ostrA¥2m noA¥A-kem

na nAskolika mA-stech klobAjsy a pA™idejte je k AsoAsce. PA™| tA© pA™A-leAitosti

obsah kastrolu s citem promA-chejte, aby se zahuAjtA>nAj tekutina

nepA™ipalovala ke dnu. Brambory oplAjchnAste, oAjkrAjbejte, nakrAjjejte na

centimetrovA© kousky a pA™idejte k AsoAsce. OpAst decentnA> promA-chejte. ZbAvsVA|

posledn/:\ ch 10 minut vaA™enA-. Jakmile je vAlechno mA>kkA©, mAite hotovo. JA-dlo na

zAjvAor jeAtA> dosolte, jak potA™ebujete. Pokud mAjte rA;jdi AoAsku s nakyslou

chutA-, nebojte se dochutit AeoAskovAYz kastrATek dvA>ma aA¥: tA™emi 1A3A-cemi bA-IA©ho

vinnA©ho octa. ACEoA«ka se taky dobA™e snAjAjA- s A«esnekem a majorAjnkou, takA¥ze

pokud se rozhodnete nejA-t kyselou cestou, mA A¥.ete se realizovat i takto.

florentA¥na
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