Kudlanka

KUAE NAPLACATO OD FLORENTASNY

NedAsle, 05 Aservenec 2020

KuA™e naplacato, tedy kuA™e upeA+enA®© ve zcela placatA© podobA>, mAj oproti bA>A¥inA©mu peAsenA©mu kuA™eti nAske
snadnA®© nechat se jimi uhranout. TakovA© kuA™e vypadAj neokoukanAs, rychleji se propA©kA;j a mA;j lepA;jA- ochucenA-. At
pro nAskoho mAA%e bAYst zajA-mavA© a novA© kuchaA™skA© dobrodruA¥sstvA-. ZvIAjAjtnA- body za umAsleckAYs dojem di
tohle kuA™e zejmA©na teAs v IAGtA>, kdy VAje, co se tvAjA™A- jako z grilu, mizA- z talA-A™e zAjvratnou rychlostA-.

OvAiem gril klidnA> mA"A¥ete nechat stAijt o o
v kATnA>, protoAvze tohle kuA™e se peAse v troubA>, jen se jako grilovanA© tvAjA™A- dA-ky
suchA© smAssi koA™enA-.

Jak pA™ipravit kuA™e naplacato

PrvnA-m krokem na vaA;A- kuchaA™skA©

cestA> za placatAvsm kuA™etem bude prAijce

s noA¥%em. KuA™e je tA™eba zbavit pAjteA™e, aby se nAjslednA> dalo

rozevA™A-t. Je to A%InA> stejnA©, jako kdyA¥s se chystAjte kuA™e vykostit, ovAjem zde ho
nebudete muset zbavit vAjech kostA-, ale pouze nA>kolika mAjlo z nich.

[Pozn. postup na vykostA>nA-
kuA™ete je zde: Jak
vykostit kuA™e.]

PoloA¥ite si celA© kuA™e na

pracovnA- desku prsA-Asky

dolA™a pAjteA™A- nahoru. Zaberte za jedno stehno a zkuste ho

trochu vypAjAeit smA>rem nahoru, mAslo by v kloubu povolit a lupnout, Asili se v

kyAeli vykloubit. TotA©A¥: udAslejte i s drunA¥%m stehnem. AEinA-te tak proto, A¥e k
pAiteA™i pA™iIA©NA; silnAj pAinevnA- kost, pA™es kterou se noA¥%em nedostanete; jedinAj
prAchodnA| cesta je skrz kyAeel mezi kloubnA- hlavicA- a jamkou, pokud ji takto

uvolnA-te.

NynA- mA"A.ete pAjteA™ odA™A-znout po

obou stranAjch. NahoA™e se proA™A-znete pA™es tenouA+kA; A¥ebra a dole mAjte pA™ipravenou
cestu skrz kyAeel. TotA©AY: po drunA®© stranAs. PA™i vyjmutA- pAjteA™e zbavA-te kuA™e i

biskupa a pA™A-padnA©ho krku.

KuA™e otoAste a rozloA¥ite ho

naplacato. OdA™A-znAste poslednA-, tA™etA- dA-1 KA™idAvslek, nenA- na nA>m maso a zbyteAsnA>
by se pA™i peAeenA- pA™ipalovalo. Nakonec obraA¥te stehna tak, aby ohyb smA>A™oval
doprostA™ed.

JeAjtA> mA A¥sete trochu shora

zatlaAeit na hrudnA- kost, aby kuA™e tlakem povolilo a jeAjtA> IA©pe se narovnalo.

MAijte-li rAjdi pitvAjnA- a vykoAjA¥ovAinA-, Ize nAskterA© kA stky v oblasti hrudnA-ho koAje
zevnitA™ vyA™A-znout a docA-lit tak jeAjtA> ploAjAjA-ho tvaru.

JAj tam tyhle kA stky rAjda

nechAjvAjm, pokud to jde. To proto, A¥%e kuA™ecA- prsa jsou na rozdA-l od stehen
nAjchylnAsjAiA- na vysuAjenA- pA™i peAsenA-, takA¥e cokoli brAjnA- prATniku tepla do jejich
oblasti, brAinA- zAjroveA™ i vysuAjenA-.
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Jak ochutit kuA™e naplacato

Tady si myslA-m taky uA¥ijete.

KuA™e naplacato se dA;j ochutit vAjemi myslitelnAYmi zpA“soby

jako klasickA© peA«enA© kuA™e. Citron, rozmarA¥zn, bylinky, olivovAY%: olej, Asesnek,
paprika, kmA-n, mAjslo, sAjdlo, pepA™, sAT, provensAjlskA© bylinky, tymiAina€! cokoli si
vzpomenete nebo mAijte rA;di.

JA; jsem pro VAjs tentokrAjt
pA™ipravila suchou smA>s 5 3
koA™enA- na kuA™e, kterAj vAim ukAjA¥ze zase jinA© moA¥znosti.

ChuA¥ podobnou grilovanA©mu masu

SmA>s pA™ijde na maso aA¥ tA>snA> 5
pA™ed peAsenA-m, kuA™e se tedy nemusA- marinovat ani nijak jinak pA™ipravovat pA™edem.
VAje zvlAjdnete bA>hem pAsti minut a hned mA A¥.ete pA©ct

DA-ky placatA©mu tvaru dostanete

suchou smAs>s na kuA™e nejen zespodu a shora, ale taky pod kA"A%i. A to je obzvlAjAjA¥
dATeA%,itA©. KoA™enA- pA™i jA-dle nesundAjte s kA"A%A-, ono bude i pod nA-. Maso zA-skA;
vAYraznA© ochucenA- ze vAjech stran a opravdu ho poznAite.

KoA™enA-cA- smAssi bude na prvnA- pohled

na jedno malA© kuA™e hodnA>, a taky ano. Na maso zespodu, shora i pod kA A%i se jA-

vejdou jen dvA> tA™etiny. MyslA-m, A%e se vAjm bude nadmA-ru IA-bit, A¥e zbAvsvajA-cA-
tA™etinu nevyhodA-te ani nezavA™ete do spA-A¥e na pA™A-AjtA>, ale rozmA-chAjte tA™eba v
pivu, VA-nu nebo octovA© vodA> a budete s nA- potA-rat kuA™e koncem peAsenA-. VAYssledek?
Dokonalost bez kapky tuku.

Moji smAss se nebojte brAit jako

zAjklad,

kterAvz se dAj dAjl doplAovat dalAjA-mi chutA>mi. Zkuste jen udrA¥et pomAsr cukru, soli
a papriky, se zbytkem si libovolnA> vyhrajte.

Pro jistou se jeAjtA> vrAjtA-m k

tomu, co jsem prAjvA> deklarovala: koA™enA-cA- smA>s pA™ijde na spodnA- AsAjst masaa€! a
taky na kA"A%4i4€! a hlavnA> i pod kA"A%.i! Na prsou i na stehnech se dAj kA Ave

nadzvednout a dostat se pod ni, vytvoA™it kapsu a koA™enA- tam nasypat. TA-m se

nestane, A¥e aA¥ pA™i jA-dle sloupnete kA"A%i, zbavA-te se s nA- i velkA© A<A;sti
ochucenA-.

Jak se peAse kuA™e naplacato

Kdybyste kuA™e poloA¥.ili na dno

pekAjAsku tak, jak je, tedy placatA© a ochucenA©, pA™ijdete o AsAjst poA¥itku. Zespodu
se maso bude vzhledem k

velkA© ploAje pA™i peAsenA- dusit, chuA¥ koA™enA- nevynikne, vA¥%pek mAAv.e
zA"stat vodovatAvz a planAYs.
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PlacatA© kuA™e rozhodnA> peAste na nA>jakA© mA™A-Avce, tedy

podloA¥%enA®©. Pokud mAijte roAijt do pekAjAsku, v kaA¥zdA©m pA™A-padA> ho pouliijte. Pokud
niA«A-m takovAY2m (zatA-m!)

nedisponujete, vytvoA™te dvojkombinaci z klasickA©ho roAjtu v troubA> a plechu,

kterAvz dAjte pod nAvj.

VidAsla jsem, A¥e se v nAskterAvsch

receptech pod kuA™e naplacato mA-sto mMA™A-A¥ky dAjvajA- hromady brambor a zeleniny,
tA-m se kuA™e nadzvedne a zelenina se ochutA- odkapAijvajA-cA-mi AjA¥A vami. Jde to, vede
to k velmi jedlA©mu vAY%ssledku, ale do kuA™ete, kterA© tu popisuju, to mAj poA™Ad

jeAjtA> hodnA> daleko.

KdyA% bude kuA™e leA¥set na

mA™A-Avce, suchA© teplo se snadno dostane i pod

kuA™e, nic tomu nebude brAijnit. VAYshodou vAjm bude mnohem

vAYaraznAsjAiA- chuA¥ masa, kratAjA- Aeas peAeenA- a kA Ave propeAsenAj A°pinAs, ale A%InA>
vAjude. Nevznikne A¥%AjdnAj louA¥e pod masem, z masa bude pouze symbolicky odkapAijvat
AijA¥Aiva do plechu pod mA™A-A¥zkou.

Maso se peAse v podstatA> samo, protoA¥se zpoAsAjtku

je teplota v troubA> celkem mA-rnA;. Ve stA™ehu budete muset bAvst aA¥ v poslednA-
fAizi, kdy se zaAsA-nAj kuA™e potA-rat a taky se zvA%AA- teplota v troubAs. V plechu se
mohou sladkA© AsA;sti koA™enA-cA- smAssi zaAsA-t pA™ipalovat

a to by byla Ajkoda. Do trouby tedy budete v samotnA©m finiAji nakukovat kaA¥sdAvsch pAst
minut a budete s masem pracovat.

Budete ho potA-rat a pA™i tA©

pA™A-leA¥itosti taky vA¥adycky zkontrolujete,

co dAIAj spodnA- plech. Kdyby to vypadalo na pA™ipalovAjnA-, vijete do nA>j malA%: &4€" opravdu malAY: &€“ hit
vody, kterAY2 pA™ipalovAjnA- oddAjlA- do pA™A-A;tA- kontroly.

NenA- smyslem mA-t ve spodnA-m

plechu louA¥i tekutiny, cA-lem je stAjle houstnoucA-, tmavnoucA-, aromatickAj

sirupovA;j AjA¥Ajva v malA©m mnoA¥stvA-, kterA© tak akorAjt bude staAsit na zAjvA>reAsnA©
potA™enA- celA©ho upeAsenA©ho kuA™ete.

Pro ty, kdo Astou moje recepty N
poprvA®, pro jistotu dodAjvAim: odkrytA© maso se QeA-e v,§3/4d~ycky bez horkovzduchu a
teplota v troubA> znamenAj zapnutA© hornA- + dolnA- hA™A;nA-.

Po upeAsenA- je snadnA© kuA™e 5
rozkrAijjet na osm A-AjstA-: z obou prsou i z obou stehen po dvou kouscA-ch. Je to v
podstatA> totA©A¥4, jako byste porcovali kuA™e.

[Pozn. VA-c jsem o tom psala
zde: Jak
naporcovat kuA™e.]

TA-m bych si dovolila tento )
motivaAsnA- A%vod ukonAeit, n§b0A¥ myslA-m, A¥.e jste zcela pA™ipraveni i vybaveni toto
kuA™e naplacato obratem upA®©ct.

Suroviny
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1 celA©® kuA™e

100 ml piva, s B
ovocnA®ho piva, bA-IA©ho vA-na nebo

1 IA3/~4A-ce bA-IA©ho )
vinnA©ho octa doplnA>nA;j vodou na 100 ml

Na suchou smAss
koA™enA-

30 g hnA>dA©ho cukru
5 g soli

1/2 1A%iAsky pAjlivA©
papriky

1 1A%iAska sladkA©
papriky

1/2 |A%iiAsky celA©ho
kmA-nu

11A%iAska
provensAjlskA%zch bylinek

Postup

ZaAenAste pA™edehA™A-vat troubu na 200 stupA"A™, horkovzduch nechte za vAjech
okolnostA- vypnutAYs.

OplAjchnutA© a osuAjenA© kuA™e poloA¥ite prsA-A«ky dolA™ na prkA©nko a zaberte

postupnA> za obA> stehna, abyste je vykloubili v kyAeelnA-m kloubu. KuchyA“skAYsmi

nA A¥kami nebo velmi ostrAvzm noA¥sem oddAslte pAjteA™ od zbytku kostry po jednA®© stranAs,
potom po druhA®©, takA¥se ji nakonec celou vyjmete vAsetnA> biskupa a pA™A-padnA©ho

krku.

KuA™e zbavenA© pAjteA™e rozevA™ete jako knihu a obraA¥te KA"A%A- nahoru. OdstraA“te
poslednA-, tA™etA- dA-l kA™idAclek, na kterA©m nenA- A%A;dnA© maso. NejlAOpe to jde tak, Avse
nejprve rozlomA-te kloub, pak jA-m snadnAvji projedete noA¥%em. Na kuA™e trochu

zatlaAste v oblasti hrudnA-ho koAje, aby povolilo pod tlakem a rozloA¥ilo se jeAjtAs

vA-c naplocho. Nakonec otoAete stehna tak, aby ohybem v kloubu smA>A™ovala k sobA>,

nikoli ven.

Kosti a odA™ezky poul¥iijte do vA%varu a€* buAe jeAjtA> dnes, pokud na nAsj mAjte vA-ce
surovin, anebo je zmrazte na pozdAsji.

V hmoA¥%:dA-A™i rozdrA¥te cukr, sAT, provensAilskA© bylinky a kmA-n. VmA-chejte obA>
papriky. AEA;st smAssi nasypte na spodnA- (pAvodnAs vnitA™nA-) A-Ajst kuA™ete, pak kuA™e
poloA%te na roAjt touto stranou dolA™. Prstem zajeAste pod kA"A%i na prsou z tA©

strany, kde byl dA™A-ve krk, a oddAvlte ji od masa co nejvA-c to jde. VytvoA™A- se

tak velkAj kapsa, nasypte do nA- koA™enA-cA- smAss a zase kA A%i pA™itlaAste zpAitky.
TotA©A¥ udAslejte u stehen: ze strany se dA; dostat pod kA A%i, kterAj je na hornA-

A<Ajsti stehna, oddAvlte ji a ochuA¥te maso pod nA-. Nakonec posypte koA™enA-cA- smA>sA-

i KAA%i. StAjle by vAjm mAsla zbAvst asi tak tA™etina smA>si nepouA¥itA;, zatA-m ji nechte
bAYAt,

KuA™e s roAjtem poloA¥ite do pekAjAsku nebo na plech a vioA¥te do horkA®© trouby.
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Hned sniA¥ste teplotu na 160 stupA~A™a peAste bez jakA©koli pozornosti 45 minut.

ZatA-m pA™imA-chejte ke zbytku koA™enA- pivo, vA-no nebo octovou vodu,
promA-chejte a nechte rozpustit.

Po 45 minutAjch peAsenA- zvyAite teplotu v troubA> na 180 stupA”A™. KuA™e na

povrchu peAelivA> a vydatnA> potA™ete smA>sA- koA™enA- a tekutiny a zaA«tAste stopovat 15

minut. Od teAe kaA¥.dAvsch 5 minut kuA™e potA-rejte nejprve smA>sA-, kterAj vAjm zbyla, a

pak jeAjtA> vAvspekem z pekAjAsku. VAYspek bude kaAvsdAvsm dalAjA-m potA™enA-m houstnout, takA¥ze
pokud by hrozilo, A¥%e se zaA+ne pA™ipalovat, podlijte ho hitem vody, piva nebo

vA-na, a trochu promA-chejte nebo protA™este, aA¥ se vAvzpeAsky rozpustA-.

Po tAGto dobA> by mAslo bAYat kuA™e mA>kkA© a propeA-enA©, mA"Avete to zkontrolovat
tA™eba tak, Avse se zaA*A-nA uvolA~ovat stehennA- kost. Pokud vAjm pA™ijde maso tuhA©,
jeAitA> pokraAsujte stejnA¥sm stylem peAeenA- dalAjA-ch 5 nebo 10 minut.

UpeA+enA© kuA™e vyjmAste ven z trouby, znovu potA™ete vAYspekem z pekAjA«ku a nechte

5 minut odpoAsinout. RozkrAjjejte na 8 dA-IA™ (stejnAvach, jako kdyA%: se porcuje kuA™e)
a nasklAjdejte je na velkAY2 servA-rovacA- talA-A™.

FLORENTASNA
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