
KUÅ˜E NAPLACATO OD FLORENTÃ•NY
NedÄ›le, 05 Ä•ervenec 2020

KuÅ™e naplacato, tedy kuÅ™e upeÄ•enÃ© ve zcela placatÃ© podobÄ›, mÃ¡ oproti bÄ›Å¾nÃ©mu peÄ•enÃ©mu kuÅ™eti nÄ›kolik vÃ½hod. Je
snadnÃ© nechat se jimi uhranout. TakovÃ© kuÅ™e vypadÃ¡ neokoukanÄ›, rychleji se propÃ©kÃ¡ a mÃ¡ lepÅ¡Ã ochucenÃ. A taky to
pro nÄ›koho mÅ¯Å¾e bÃ½t zajÃmavÃ© a novÃ© kuchaÅ™skÃ© dobrodruÅ¾stvÃ. ZvlÃ¡Å¡tnÃ body za umÄ›leckÃ½ dojem dostanete za
tohle kuÅ™e zejmÃ©na teÄ• v lÃ©tÄ›, kdy vÅ¡e, co se tvÃ¡Å™Ã jako z grilu, mizÃ z talÃÅ™e zÃ¡vratnou rychlostÃ. 


 OvÅ¡em gril klidnÄ› mÅ¯Å¾ete nechat stÃ¡t
v kÅ¯lnÄ›, protoÅ¾e tohle kuÅ™e se peÄ•e v troubÄ›, jen se jako grilovanÃ© tvÃ¡Å™Ã dÃky
suchÃ© smÄ›si koÅ™enÃ. 

 

Jak pÅ™ipravit kuÅ™e naplacato 

PrvnÃm krokem na vaÅ¡Ã kuchaÅ™skÃ©
cestÄ› za placatÃ½m kuÅ™etem bude prÃ¡ce
s noÅ¾em. KuÅ™e je tÅ™eba zbavit pÃ¡teÅ™e, aby se nÃ¡slednÄ› dalo
rozevÅ™Ãt. Je to ÃºplnÄ› stejnÃ©, jako kdyÅ¾ se chystÃ¡te kuÅ™e vykostit, ovÅ¡em zde ho
nebudete muset zbavit vÅ¡ech kostÃ, ale pouze nÄ›kolika mÃ¡lo z nich.

[Pozn. postup na vykostÄ›nÃ
kuÅ™ete je zde: Jak
vykostit kuÅ™e.] 

PoloÅ¾te si celÃ© kuÅ™e na
pracovnÃ desku prsÃÄ•ky
dolÅ¯ a pÃ¡teÅ™Ã nahoru. Zaberte za jedno stehno a zkuste ho
trochu vypÃ¡Ä•it smÄ›rem nahoru, mÄ›lo by v kloubu povolit a lupnout, Ä•ili se v
kyÄ•li vykloubit. TotÃ©Å¾ udÄ›lejte i s druhÃ½m stehnem. ÄŒinÃte tak proto, Å¾e k
pÃ¡teÅ™i pÅ™ilÃ©hÃ¡ silnÃ¡ pÃ¡nevnÃ kost, pÅ™es kterou se noÅ¾em nedostanete; jedinÃ¡
prÅ¯chodnÃ¡ cesta je skrz kyÄ•el mezi kloubnÃ hlavicÃ a jamkou, pokud ji takto
uvolnÃte.

NynÃ mÅ¯Å¾ete pÃ¡teÅ™ odÅ™Ãznout po
obou stranÃ¡ch. NahoÅ™e se proÅ™Ãznete pÅ™es tenouÄ•kÃ¡ Å¾ebra a dole mÃ¡te pÅ™ipravenou
cestu skrz kyÄ•el. TotÃ©Å¾ po druhÃ© stranÄ›. PÅ™i vyjmutÃ pÃ¡teÅ™e zbavÃte kuÅ™e i
biskupa a pÅ™ÃpadnÃ©ho krku.   
 

 

KuÅ™e otoÄ•te a rozloÅ¾te ho
naplacato. OdÅ™ÃznÄ›te poslednÃ, tÅ™etÃ dÃl kÅ™idÃ½lek, nenÃ na nÄ›m maso a zbyteÄ•nÄ›
by se pÅ™i peÄ•enÃ pÅ™ipalovalo. Nakonec obraÅ¥te stehna tak, aby ohyb smÄ›Å™oval
doprostÅ™ed.

 

JeÅ¡tÄ› mÅ¯Å¾ete trochu shora
zatlaÄ•it na hrudnÃ kost, aby kuÅ™e tlakem povolilo a jeÅ¡tÄ› lÃ©pe se narovnalo.
MÃ¡te-li rÃ¡di pitvÃ¡nÃ a vykoÅ¡Å¥ovÃ¡nÃ, lze nÄ›kterÃ© kÅ¯stky v oblasti hrudnÃho koÅ¡e
zevnitÅ™ vyÅ™Ãznout a docÃlit tak jeÅ¡tÄ› ploÅ¡Å¡Ãho tvaru.

 

JÃ¡ tam tyhle kÅ¯stky rÃ¡da
nechÃ¡vÃ¡m, pokud to jde. To proto, Å¾e kuÅ™ecÃ prsa jsou na rozdÃl od stehen
nÃ¡chylnÄ›jÅ¡Ã na vysuÅ¡enÃ pÅ™i peÄ•enÃ, takÅ¾e cokoli brÃ¡nÃ prÅ¯niku tepla do jejich
oblasti, brÃ¡nÃ zÃ¡roveÅˆ i vysuÅ¡enÃ.
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Jak ochutit kuÅ™e naplacato

 

Tady si myslÃm taky uÅ¾ijete.

KuÅ™e naplacato se dÃ¡ ochutit vÅ¡emi myslitelnÃ½mi zpÅ¯soby
jako klasickÃ© peÄ•enÃ© kuÅ™e. Citron, rozmarÃ½n, bylinky, olivovÃ½ olej, Ä•esnek,
paprika, kmÃn, mÃ¡slo, sÃ¡dlo, pepÅ™, sÅ¯l, provensÃ¡lskÃ© bylinky, tymiÃ¡nâ€¦ cokoli si
vzpomenete nebo mÃ¡te rÃ¡di.

JÃ¡ jsem pro vÃ¡s tentokrÃ¡t
pÅ™ipravila suchou smÄ›s
koÅ™enÃ na kuÅ™e, kterÃ¡ vÃ¡m ukÃ¡Å¾e zase jinÃ© moÅ¾nosti.   


     

ChuÅ¥ podobnou grilovanÃ©mu masu

 

SmÄ›s pÅ™ijde na maso aÅ¾ tÄ›snÄ›
pÅ™ed peÄ•enÃm, kuÅ™e se tedy nemusÃ marinovat ani nijak jinak pÅ™ipravovat pÅ™edem.
VÅ¡e zvlÃ¡dnete bÄ›hem pÄ›ti minut a hned mÅ¯Å¾ete pÃ©ct

DÃky placatÃ©mu tvaru dostanete
suchou smÄ›s na kuÅ™e nejen zespodu a shora, ale taky pod kÅ¯Å¾i. A to je obzvlÃ¡Å¡Å¥
dÅ¯leÅ¾itÃ©. KoÅ™enÃ pÅ™i jÃdle nesundÃ¡te s kÅ¯Å¾Ã, ono bude i pod nÃ. Maso zÃskÃ¡
vÃ½raznÃ© ochucenÃ ze vÅ¡ech stran a opravdu ho poznÃ¡te.   
  

KoÅ™enÃcÃ smÄ›si bude na prvnÃ pohled
na jedno malÃ© kuÅ™e hodnÄ›, a taky ano. Na maso zespodu, shora i pod kÅ¯Å¾i se jÃ
vejdou jen dvÄ› tÅ™etiny. MyslÃm, Å¾e se vÃ¡m bude nadmÃru lÃbit, Å¾e zbÃ½vajÃcÃ
tÅ™etinu nevyhodÃte ani nezavÅ™ete do spÃÅ¾e na pÅ™ÃÅ¡tÄ›, ale rozmÃchÃ¡te tÅ™eba v
pivu, vÃnu nebo octovÃ© vodÄ› a budete s nÃ potÃrat kuÅ™e koncem peÄ•enÃ. VÃ½sledek?
Dokonalost bez kapky tuku.

Moji smÄ›s se nebojte brÃ¡t jako
zÃ¡klad,
kterÃ½ se dÃ¡ dÃ¡l doplÅˆovat dalÅ¡Ãmi chutÄ›mi. Zkuste jen udrÅ¾et pomÄ›r cukru, soli
a papriky, se zbytkem si libovolnÄ› vyhrajte.

Pro jistou se jeÅ¡tÄ› vrÃ¡tÃm k
tomu, co jsem prÃ¡vÄ› deklarovala: koÅ™enÃcÃ smÄ›s pÅ™ijde na spodnÃ Ä•Ã¡st masaâ€¦ a
taky na kÅ¯Å¾iâ€¦ a hlavnÄ› i pod kÅ¯Å¾i! Na prsou i na stehnech se dÃ¡ kÅ¯Å¾e
nadzvednout a dostat se pod ni, vytvoÅ™it kapsu a koÅ™enÃ tam nasypat. TÃm se
nestane, Å¾e aÅ¾ pÅ™i jÃdle sloupnete kÅ¯Å¾i, zbavÃte se s nÃ i velkÃ© Ä•Ã¡sti
ochucenÃ.

 

 

Jak se peÄ•e kuÅ™e naplacato

 

Kdybyste kuÅ™e poloÅ¾ili na dno
pekÃ¡Ä•ku tak, jak je, tedy placatÃ© a ochucenÃ©, pÅ™ijdete o Ä•Ã¡st poÅ¾itku. Zespodu
se maso bude vzhledem k
velkÃ© ploÅ¡e pÅ™i peÄ•enÃ dusit, chuÅ¥ koÅ™enÃ nevynikne, vÃ½pek mÅ¯Å¾e
zÅ¯stat vodovatÃ½ a planÃ½.
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PlacatÃ© kuÅ™e rozhodnÄ› peÄ•te na nÄ›jakÃ© mÅ™ÃÅ¾ce, tedy
podloÅ¾enÃ©. Pokud mÃ¡te roÅ¡t do pekÃ¡Ä•ku, v kaÅ¾dÃ©m pÅ™ÃpadÄ› ho pouÅ¾ijte. Pokud
niÄ•Ãm takovÃ½m (zatÃm!)
nedisponujete, vytvoÅ™te dvojkombinaci z klasickÃ©ho roÅ¡tu v troubÄ› a plechu,
kterÃ½ dÃ¡te pod nÄ›j.

VidÄ›la jsem, Å¾e se v nÄ›kterÃ½ch
receptech pod kuÅ™e naplacato mÃsto mÅ™ÃÅ¾ky dÃ¡vajÃ hromady brambor a zeleniny,
tÃm se kuÅ™e nadzvedne a zelenina se ochutÃ odkapÃ¡vajÃcÃmi Å¡Å¥Ã¡vami. Jde to, vede
to k velmi jedlÃ©mu vÃ½sledku, ale do kuÅ™ete, kterÃ© tu popisuju, to mÃ¡ poÅ™Ã¡d
jeÅ¡tÄ› hodnÄ› daleko.

 

KdyÅ¾ bude kuÅ™e leÅ¾et na
mÅ™ÃÅ¾ce, suchÃ© teplo se snadno dostane i pod
kuÅ™e, nic tomu nebude brÃ¡nit. VÃ½hodou vÃ¡m bude mnohem
vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥ masa, kratÅ¡Ã Ä•as peÄ•enÃ a kÅ¯Å¾e propeÄ•enÃ¡ ÃºplnÄ›, ale ÃºplnÄ›
vÅ¡ude. Nevznikne Å¾Ã¡dnÃ¡ louÅ¾e pod masem, z masa bude pouze symbolicky odkapÃ¡vat
Å¡Å¥Ã¡va do plechu pod mÅ™ÃÅ¾kou.

Maso se peÄ•e v podstatÄ› samo, protoÅ¾e zpoÄ•Ã¡tku
je teplota v troubÄ› celkem mÃrnÃ¡. Ve stÅ™ehu budete muset bÃ½t aÅ¾ v poslednÃ
fÃ¡zi, kdy se zaÄ•ÃnÃ¡ kuÅ™e potÃrat a taky se zvÃ½Å¡Ã teplota v troubÄ›. V plechu se
mohou sladkÃ© Ä•Ã¡sti koÅ™enÃcÃ smÄ›si zaÄ•Ãt pÅ™ipalovat
a to by byla Å¡koda. Do trouby tedy budete v samotnÃ©m finiÅ¡i nakukovat kaÅ¾dÃ½ch pÄ›t
minut a budete s masem pracovat. 

 

Budete ho potÃrat a pÅ™i tÃ©
pÅ™ÃleÅ¾itosti taky vÅ¾dycky zkontrolujete,
co dÄ›lÃ¡ spodnÃ plech. Kdyby to vypadalo na pÅ™ipalovÃ¡nÃ, vlijete do nÄ›j malÃ½ â€“ opravdu malÃ½ â€“ hlt
vody, kterÃ½ pÅ™ipalovÃ¡nÃ oddÃ¡lÃ do pÅ™ÃÅ¡tÃ kontroly.

NenÃ smyslem mÃt ve spodnÃm
plechu louÅ¾i tekutiny, cÃlem je stÃ¡le houstnoucÃ, tmavnoucÃ, aromatickÃ¡
sirupovÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va v malÃ©m mnoÅ¾stvÃ, kterÃ© tak akorÃ¡t bude staÄ•it na zÃ¡vÄ›reÄ•nÃ©
potÅ™enÃ celÃ©ho upeÄ•enÃ©ho kuÅ™ete.

 

Pro ty, kdo Ä•tou moje recepty
poprvÃ©, pro jistotu dodÃ¡vÃ¡m: odkrytÃ© maso se peÄ•e vÅ¾dycky bez horkovzduchu a
teplota v troubÄ› znamenÃ¡ zapnutÃ© hornÃ + dolnÃ hÅ™Ã¡nÃ.

Po upeÄ•enÃ je snadnÃ© kuÅ™e
rozkrÃ¡jet na osm Ä•Ã¡stÃ: z obou prsou i z obou stehen po dvou kouscÃch. Je to v
podstatÄ› totÃ©Å¾, jako byste porcovali kuÅ™e.

[Pozn. VÃc jsem o tom psala
zde: Jak
naporcovat kuÅ™e.]

 

TÃm bych si dovolila tento
motivaÄ•nÃ Ãºvod ukonÄ•it, neboÅ¥ myslÃm, Å¾e jste zcela pÅ™ipraveni i vybaveni toto
kuÅ™e naplacato obratem upÃ©ct.      

Suroviny
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1 celÃ© kuÅ™e 

100 ml piva,
ovocnÃ©ho piva, bÃlÃ©ho vÃna nebo 

1 lÅ¾Ãce bÃlÃ©ho
vinnÃ©ho octa doplnÄ›nÃ¡ vodou na 100 ml 

Na suchou smÄ›s
koÅ™enÃ 

30 g hnÄ›dÃ©ho cukru 

5 g soli 

1/2 lÅ¾iÄ•ky pÃ¡livÃ©
papriky 

1 lÅ¾iÄ•ka sladkÃ©
papriky 

1/2 lÅ¾iÄ•ky celÃ©ho
kmÃnu 

1 lÅ¾iÄ•ka
provensÃ¡lskÃ½ch bylinek

 

 

Postup

 

ZaÄ•nÄ›te pÅ™edehÅ™Ãvat troubu na 200 stupÅˆÅ¯, horkovzduch nechte za vÅ¡ech
okolnostÃ vypnutÃ½. 

OplÃ¡chnutÃ© a osuÅ¡enÃ© kuÅ™e poloÅ¾te prsÃÄ•ky dolÅ¯ na prkÃ©nko a zaberte
postupnÄ› za obÄ› stehna, abyste je vykloubili v kyÄ•elnÃm kloubu. KuchyÅˆskÃ½mi
nÅ¯Å¾kami nebo velmi ostrÃ½m noÅ¾em oddÄ›lte pÃ¡teÅ™ od zbytku kostry po jednÃ© stranÄ›,
potom po druhÃ©, takÅ¾e ji nakonec celou vyjmete vÄ•etnÄ› biskupa a pÅ™ÃpadnÃ©ho
krku. 

KuÅ™e zbavenÃ© pÃ¡teÅ™e rozevÅ™ete jako knihu a obraÅ¥te kÅ¯Å¾Ã nahoru. OdstraÅˆte
poslednÃ, tÅ™etÃ dÃl kÅ™idÃ©lek, na kterÃ©m nenÃ Å¾Ã¡dnÃ© maso. NejlÃ©pe to jde tak, Å¾e
nejprve rozlomÃte kloub, pak jÃm snadnÄ›ji projedete noÅ¾em. Na kuÅ™e trochu
zatlaÄ•te v oblasti hrudnÃho koÅ¡e, aby povolilo pod tlakem a rozloÅ¾ilo se jeÅ¡tÄ›
vÃc naplocho. Nakonec otoÄ•te stehna tak, aby ohybem v kloubu smÄ›Å™ovala k sobÄ›,
nikoli ven.  

Kosti a odÅ™ezky pouÅ¾ijte do vÃ½varu â€“ buÄ• jeÅ¡tÄ› dnes, pokud na nÄ›j mÃ¡te vÃce
surovin, anebo je zmrazte na pozdÄ›ji. 

V hmoÅ¾dÃÅ™i rozdrÅ¥te cukr, sÅ¯l, provensÃ¡lskÃ© bylinky a kmÃn. VmÃchejte obÄ›
papriky. ÄŒÃ¡st smÄ›si nasypte na spodnÃ (pÅ¯vodnÄ› vnitÅ™nÃ) Ä•Ã¡st kuÅ™ete, pak kuÅ™e
poloÅ¾te na roÅ¡t touto stranou dolÅ¯. Prstem zajeÄ•te pod kÅ¯Å¾i na prsou z tÃ©
strany, kde byl dÅ™Ãve krk, a oddÄ›lte ji od masa co nejvÃc to jde. VytvoÅ™Ã se
tak velkÃ¡ kapsa, nasypte do nÃ koÅ™enÃcÃ smÄ›s a zase kÅ¯Å¾i pÅ™itlaÄ•te zpÃ¡tky.
TotÃ©Å¾ udÄ›lejte u stehen: ze strany se dÃ¡ dostat pod kÅ¯Å¾i, kterÃ¡ je na hornÃ
Ä•Ã¡sti stehna, oddÄ›lte ji a ochuÅ¥te maso pod nÃ. Nakonec posypte koÅ™enÃcÃ smÄ›sÃ
i kÅ¯Å¾i. StÃ¡le by vÃ¡m mÄ›la zbÃ½t asi tak tÅ™etina smÄ›si nepouÅ¾itÃ¡, zatÃm ji nechte
bÃ½t.  

KuÅ™e s roÅ¡tem poloÅ¾te do pekÃ¡Ä•ku nebo na plech a vloÅ¾te do horkÃ© trouby.
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Hned sniÅ¾te teplotu na 160 stupÅˆÅ¯ a peÄ•te bez jakÃ©koli pozornosti 45 minut. 

ZatÃm pÅ™imÃchejte ke zbytku koÅ™enÃ pivo, vÃno nebo octovou vodu,
promÃchejte a nechte rozpustit. 

Po 45 minutÃ¡ch peÄ•enÃ zvyÅ¡te teplotu v troubÄ› na 180 stupÅˆÅ¯. KuÅ™e na
povrchu peÄ•livÄ› a vydatnÄ› potÅ™ete smÄ›sÃ koÅ™enÃ a tekutiny a zaÄ•tÄ›te stopovat 15
minut. Od teÄ• kaÅ¾dÃ½ch 5 minut kuÅ™e potÃrejte nejprve smÄ›sÃ, kterÃ¡ vÃ¡m zbyla, a
pak jeÅ¡tÄ› vÃ½pekem z pekÃ¡Ä•ku. VÃ½pek bude kaÅ¾dÃ½m dalÅ¡Ãm potÅ™enÃm houstnout, takÅ¾e
pokud by hrozilo, Å¾e se zaÄ•ne pÅ™ipalovat, podlijte ho hltem vody, piva nebo
vÃna, a trochu promÃchejte nebo protÅ™este, aÅ¥ se vÃ½peÄ•ky rozpustÃ.    
  

Po tÃ©to dobÄ› by mÄ›lo bÃ½t kuÅ™e mÄ›kkÃ© a propeÄ•enÃ©, mÅ¯Å¾ete to zkontrolovat
tÅ™eba tak, Å¾e se zaÄ•ÃnÃ¡ uvolÅˆovat stehennÃ kost. Pokud vÃ¡m pÅ™ijde maso tuhÃ©,
jeÅ¡tÄ› pokraÄ•ujte stejnÃ½m stylem peÄ•enÃ dalÅ¡Ãch 5 nebo 10 minut.  

UpeÄ•enÃ© kuÅ™e vyjmÄ›te ven z trouby, znovu potÅ™ete vÃ½pekem z pekÃ¡Ä•ku a nechte
5 minut odpoÄ•inout. RozkrÃ¡jejte na 8 dÃlÅ¯ (stejnÃ½ch, jako kdyÅ¾ se porcuje kuÅ™e)
a nasklÃ¡dejte je na velkÃ½ servÃrovacÃ talÃÅ™.

 

  

FLORENTÃ•NA 
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