
TRHACÃ• ZÃ•VIN S MOÅ½NOSTÃ• PRUDKÃ‰HO OSLNÄšNÃ•
NedÄ›le, 09 kvÄ›ten 2021

Ze vÅ¡ech jÃdel na svÄ›tÄ›, kterÃ¡ nejsou sladkÃ¡, vykazuje trhacÃ zÃ¡vin nejvÄ›tÅ¡Ã procento Å¾Ã¡dostÃ o recept. Tedy aspoÅˆ v
mÃ© kuchyni. Taky mÃ¡ v sobÄ› zakomponovanou zvlÃ¡Å¡tnÃ pojistku proti pÅ™ÃpadnÃ½m zbytkÅ¯m: aÅ¥ upeÄ•ete libovolnÃ©
mnoÅ¾stvÃ, vÅ¾dycky aspoÅˆ jeden kousek chybÃ a nÄ›kdo u stolu by si jeÅ¡tÄ› rÃ¡d trochu dal. KdyÅ¾ je na stole trhacÃ zÃ¡vin,
stoÄ•Ã se konverzace vÅ¾dycky jeho smÄ›rem. Asi takhle: â€žJako to maso bylo fakt dobrÃ½, ale mÅ¯Å¾eÅ¡ mi dÃ¡t recept na tvÅ¯j
zÃ¡vin?â€œ


   

Abyste pochopili, proÄ• se trhacÃ zÃ¡vin tak nebezpeÄ•nÄ›
snadno jÃ, je potÅ™eba podÃvat se blÃÅ¾ na pÅ™Ãpravu tÄ›sta i zÃ¡vinu jako
takovÃ©ho. Jednou z hlavnÃch pÅ™ÃÄ•in vysokÃ© mÃry Å¾ravosti je pÅ™Ãtomnost kynutÃ©ho
tÄ›sta. To, jak znÃ¡mo, pÅ¯sobÃ jako balzÃ¡m na duÅ¡i, na oÄ•i, na chuÅ¥ovÃ© i Ä•ichovÃ©
buÅˆky, a zejmÃ©na v dobÄ› pÃ¡r hodin po upeÄ•enÃ je doslova nebezpeÄ•nÃ© svou nÄ›hou a
mÄ›kkostÃ.

V tomto pÅ™ÃpadÄ› se navÃc jednÃ¡ o kynutÃ© tÄ›sto nepÅ™ÃliÅ¡
tuÄ•nÃ© a nepÅ™ÃliÅ¡ tuhÃ©, tedy snadno kynoucÃ a nÃ¡slednÄ› i patÅ™iÄ•nÄ› naÄ•echranÃ©. 
MÄ›kkost kynutÃ©ho tÄ›sta vÅ¡ak doplÅˆuje jeÅ¡tÄ› jedna nebezpeÄ•nÃ¡ finta. Ale tady musÃm
zabrousit do jinÃ½ch druhÅ¯ znÃ¡mÃ½ch tÄ›st, kynutÃ© mi na vÃ½klad
nestaÄ•Ã.   


  

KRÃ•TKÃ•
EXKURZ MEZI JINÃ• TÄšSTA

ExistujÃ dvÄ› tÄ›sta, kterÃ¡ jsou nesmÃrnÄ› kÅ™upavÃ¡ jen
proto, Å¾e obsahujÃ drobouÄ•kÃ© vzduchovÃ© kapsy rozloÅ¾enÃ© v jemnÃ½ch, vodorovnÃ½ch
vrstvÃ¡ch. Je to listovÃ© tÄ›sto a kÅ™ehkÃ© tÄ›sto, kterÃ©
se pouÅ¾ÃvÃ¡ hlavnÄ› u kolÃ¡Ä•Å¯. U obou tÄ›chto tÄ›st se vzduchovÃ© kapsiÄ•ky vytvoÅ™Ã
pÅ™i peÄ•enÃ rozpuÅ¡tÄ›nÃm kouskÅ¯ tuku, kterÃ© jsou vpaÅ¡ovÃ¡ny do tÄ›sta pÅ™i jeho
zpracovÃ¡nÃ.

JinÃ½mi slovy, tuk se s tÄ›stem nehnÄ›te, ale pÅ™idÃ¡vÃ¡ se
do nÄ›j jinÃ½m zpÅ¯sobem. U listovÃ©ho tÄ›sta je to zabalenÃ kostky mÃ¡sla do
tÄ›stovÃ©ho zÃ¡kladu a nÃ¡slednÃ© rozvÃ¡lenÃ vÃ¡leÄ•kem a pÅ™eloÅ¾enÃ tÄ›sta zpÄ›t do
menÅ¡Ãho tvaru â€“ a to nÄ›kolikrÃ¡t za sebou, aÅ¾ je vÃ½sledek plnÃ½ tenouÄ•kÃ½ch vrstev
mÃ¡sla proloÅ¾enÃ½ch tenouÄ•kÃ½mi vrstvami tÄ›sta. U kÅ™ehkÃ©ho tÄ›sta se kÅ™ehkosti a vzduchovÃ½ch
kapes dosÃ¡hne rozsekÃ¡nÃm mÃ¡sla do mouky tak, aby kousÃÄ•ky tuku zÅ¯staly zÅ™etelnÄ›
viditelnÃ©.

TrhacÃ zÃ¡vin si vypÅ¯jÄ•il prÃ¡vÄ› tento princip
samostatnÃ© tukovÃ© vrstvy vpaÅ¡ovanÃ© do tÄ›sta. Tuk, jak uÅ¾ jsem uvedla,
se pÅ™i peÄ•enÃ rozpustÃ, vsÃ¡kne, a zÅ¯stanou po nÄ›m prÃ¡zdnÃ© vzduchovÃ© kapsy.
NavÃc ochutÃ a zvlÃ¡Ä•nÃ tÄ›sto, takÅ¾e pokud vÃ¡m za celou dobu mÃ©ho dosavadnÃho
popisu nedoÅ¡lo, jak nebezpeÄ•nÃ½ vÃ½sledek dostanete, vÄ›Å™Ãm, Å¾e teÄ• uÅ¾ se svÃ½m
tuÅ¡enÃm blÃÅ¾Ãte.

Tenhle efekt neodolatelnosti a dvojnÃ¡sobnÃ©
nadÃ½chanosti se dÄ›lÃ¡ tak, Å¾e se vykynutÃ© tÄ›sto rozvÃ¡lÃ na velkÃ½ tenkÃ½
plÃ¡t â€“ Ä•Ãm vÄ›tÅ¡Ã a tenÄ•Ã, tÃm lÃp â€“ tence potÅ™e nÄ›Ä•Ãm tuÄ•nÃ½m, nejlÃ©pe mÃ¡slem, a
slavnostnÄ› zaroluje na tÄ›snou rolÃ¡du. ÄŒÃm vÃc vrstev se vÃ¡m
podaÅ™Ã vytvoÅ™it, tÃm vÃc vzduchovÃ½ch kapes vznikne a tÃm bude trhacÃ zÃ¡vin vÃc
trhacÃ.

Dokonalosti se pak dosÃ¡hne tÃm, Å¾e se syrovÃ¡ rolÃ¡da pÅ™enese na plech a
pÅ™edkrÃ¡jÃ na jednotlivÃ© porce. Kousky se od sebe neoddÄ›lujÃ, nechÃ¡vajÃ se leÅ¾et
v tÄ›snÃ©m dotyku, takÅ¾e po druhÃ©m kynutÃ a upeÄ•enÃ u sebe stÃ¡le jeÅ¡tÄ› lehce
drÅ¾Ã. Ale jen lehce, aby si kaÅ¾dÃ½ u stolu mohl i bez noÅ¾e a bez velkÃ©ho nÃ¡silÃ
uzmout svÅ¯j prÃ¡voplatnÃ½ dÃl. A pak jeÅ¡tÄ› jeden a jeÅ¡tÄ› dalÅ¡Ã, aÅ¾ si koneÄ•nÄ›
Å™ekne o recept.
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KynutÃ pÅ™es noc v lednici

Zde byste mÄ›li vÄ›dÄ›t o alternativnÃm Å™eÅ¡enÃ pro pÅ™Ãpad, Å¾e uÅ¾ dnes nemÃ¡te
Ä•as Ä•ekat na vykynutÃ tÄ›sta, nebo uÅ¾ se vÃ¡m nechce pÃ©ct. Zpracujte tÄ›sto, prohnÄ›Å¥te ho, ale uÅ¾ ho nenechte
kynout pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ›. Celou mÃsu s tÄ›stem, pÅ™ekrytou fÃ³liÃ,
odloÅ¾te do lednice. Pokud se vÃ¡m tam mÃsa pro velkÃ½ zÃ¡jem
jinÃ½ch surovin nevejde, odloÅ¾te tam samotnÃ© tÄ›sto v nejvÄ›tÅ¡Ãm mrazicÃm sÃ¡Ä•ku,
jakÃ½ mÃ¡te po ruce, a kterÃ½ jste zevnitÅ™ tence vymazali olejem.

DalÅ¡Ã tÅ™i hodiny obÄ•as kontrolujte, zda tÄ›sto neopouÅ¡tÃ vymezenÃ½ prostor,
pÅ™ÃpadnÄ› je nekompromisnÄ› vmÃ¡Ä•knÄ›te zpÄ›t. 
SkvÄ›lÃ¡ zprÃ¡va je, Å¾e tohle tÄ›sto na vÃ¡s v lednici poÄ•kÃ¡ i dva dny. Kvasnice
se mezitÃm budou velmi pomalu prokousÃ¡vat dostupnÃ½mi sacharidy z mouky. VytvoÅ™Ã
pro vÃ¡s delikÃ¡tnÃ, komplexnÃ chuÅ¥, abyste ji nÃ¡slednÄ› mohli pÅ™ebÃt tÅ™eba
Ä•esnekem nebo kysanÃ½m zelÃm.  
 

Pokud se rozhodnete tÄ›sto odloÅ¾it do ledniÄ•ky,
poÄ•Ãtejte s tÃm, Å¾e mu pak musÃte dopÅ™Ã¡t hodinu pozvolnÃ©ho ohÅ™ÃvÃ¡nÃ na
lince, neÅ¾ s nÃm po vyndÃ¡nÃ budete moct pracovat dÃ¡l.

CelÃ½ tenhle odpoÄ•inek tedy tÄ›stu jen prospÄ›je a totÃ©Å¾ se dost Ä•asto dÃ¡ Å™Ãci
i o kuchaÅ™i, kterÃ½ ho pÅ™ipravuje.

MoÅ¾nosti ochucenÃ

NejjednoduÅ¡Å¡Ã je potÅ™Ãt rozvÃ¡lenÃ© tÄ›sto mÃ¡slem stejnÄ› jako chleba a ochutit
rozetÅ™enÃ½m Ä•esnekem. To je moÅ¾nost prvnÃ volby. KdyÅ¾ pÅ™idÃ¡te i Ä•erstvÃ© nebo
suÅ¡enÃ© bylinky, pÅ™inese vÃ¡m to dalÅ¡Ã plusovÃ© body. ZÃ¡kladnÃ dÃ¡vka je 100 g
mÃ¡sla a 10 (slovy deset) strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku na jednu vÃ¡rku tÄ›sta podle receptu
nÃÅ¾e.

StejnÄ› tak mÅ¯Å¾ete vzÃt mÃ¡slo a smÄ›s koÅ™enÃ podobnou grilovacÃmu (paprika,
kmÃn, Ä•esnek, trochu pepÅ™e).  Fungovat
bude i mÃ¡slo a strouhanÃ½ sÃ½r, v tom pÅ™ÃpadÄ› ale poÄ•Ãtejte i s tukem obsaÅ¾enÃ½m v
sÃ½ru a uberte polovinu mÃ¡sla.

A pak je tu dalÅ¡Ã hromada moÅ¾nostÃ, kdy vynechÃ¡te
mÃ¡slo a nahradÃte ho nÄ›jakou vÃ½raznou nÃ¡plnÃ. Sice nevzniknou vzduchovÃ© kapsy,
ale vrstvy tÄ›sta od sebe ÃºÄ•innÄ› oddÄ›lÃ prÃ¡vÄ› nÃ¡plÅˆ. Na mÃ½ch dneÅ¡nÃch fotkÃ¡ch to
vidÃte jako kombinaci kysanÃ©ho zelÃ a vaÅ™enÃ©ho uzenÃ©ho masa. DalÅ¡Ã moÅ¾nosti
nÃ¡plnÃ najdete tÅ™eba v mojÃ knize SnÃdanÄ› u FlorentÃ½ny nebo
ve svÃ© hlavÄ› Ä•i lednici.

Nic vÃ¡m nakonec nebrÃ¡nÃ poÅ™Ãdit do trhacÃho zÃ¡vinu
i sladkou nÃ¡plÅˆ, jako je mÃ¡slo, skoÅ™ice a cukr. Pak uÅ¾ to nenÃ
doplnÄ›k k obÄ•erstvenÃ, ale dezert, nicmÃ©nÄ› ani to mu neubÃrÃ¡ na pÅ™itaÅ¾livosti.

 

PÃ¡r poznÃ¡mek k tÄ›stu

Pro vÅ¡echny, kdo majÃ obavy z kynutÃ©ho tÄ›sta, a pro
vÅ¡echny, kdo s nÃm trochu bojujÃ, tu mÃ¡m odkaz na Ä•lÃ¡nek, kterÃ½ vÃ¡m pomÅ¯Å¾e si
uvÄ›domit, co tohle tÄ›sto potÅ™ebuje, aby se povedlo: Jak na kynutÃ© tÄ›sto.

Pro ÃºspÄ›Å¡nÃ© rozvÃ¡lenÃ tÄ›sta na co nejtenÄ•Ã plÃ¡t je dÅ¯leÅ¾itÃ©, abyste ho pÅ™i
zpracovÃ¡nÃ opravdu dobÅ™e prohnÄ›tli. ZnamenÃ¡ to aspoÅˆ 15 minut ruÄ•nÄ› nebo 5
minut v kuchyÅˆskÃ©m robotu, kterÃ½ hnÄ›tÄ›nÃ tÄ›sta zvlÃ¡dÃ¡. ProhnÄ›tÄ›nÃm se v mouce
probudÃ lepek, kterÃ½ umoÅ¾nÃ rozvÃ¡lenÃ tÄ›sta do tenka, aniÅ¾ by se trhalo nebo
pÅ™ÃliÅ¡ smrskÃ¡valo zpÄ›t.
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TakÅ¾e kyÅˆte, hnÄ›Å¥te a veskrze si tenhle trhacÃ zÃ¡vin uÅ¾Ãvejte. Jo a dobrou
vÅ¯li spolu mÄ›jte.

 

TrhacÃ zÃ¡vin se zelÃm

MnoÅ¾stvÃ: 2 zÃ¡viny pro 4-6 osob

Suroviny

Â·        
400 g hladkÃ© mouky

Â·        
250 ml mlÃ©ka (ideÃ¡lnÄ› pokojovÃ© teploty nebo lehce
vlaÅ¾nÃ©, nikoli vÅ¡ak horkÃ©)

Â·        
50 ml oleje

Â·        
1 lÅ¾iÄ•ka soli

Â·        
Â½ balÃÄ•ku suÅ¡enÃ©ho droÅ¾dÃ (nebo Â½ kostky Ä•erstvÃ©ho) 

Do nÃ¡plnÄ›: 

Â·        
400 g vaÅ™enÃ©ho a vychladlÃ©ho uzenÃ©ho masa

Â·        
350 g kysanÃ©ho zelÃ 

A dÃ¡le:

Â·        
1 vejce na potÅ™enÃ

Â·        
papÃr na peÄ•enÃ nebo mÃ¡slo na vymazÃ¡nÃ pekÃ¡Ä•ku

Postup

1.     V mÃse robotu dohromady
promÃchejte mlÃ©ko, olej, mouku, rozdrobenÃ© droÅ¾dÃ a sÅ¯l. TentokrÃ¡t nemusÃte
zadÄ›lÃ¡vat kvÃ¡sek, tÄ›sto je lehkÃ© a vykyne i bez pÅ™edchozÃ nastartovÃ¡nÃ.

2.     PusÅ¥te se do hnÄ›tenÃ tÄ›sta,
dokud nebude ÃºplnÄ› hladkÃ©. Na dotek by mÄ›lo pÅ¯sobit jako dÄ›tskÃ¡ plastelÃna â€“
bojÃte se, Å¾e vÃ¡m zÅ¯stane na rukou, ale jenom troÅ¡ku. Pokud mÃ¡te tu smÅ¯lu, Å¾e
nemÅ¯Å¾ete hnÃst ani ruÄ•nÃm Å¡lehaÄ•em s hnÄ›tacÃmi hÃ¡ky, pÅ™ipravte se na to, Å¾e si
tuhle fÃ¡zi hezky odpracujete a budete pÅ™itom mnohokrÃ¡t pÅ™emÃ½Å¡let o smysluplnosti
vaÅ¡eho poÄ•ÃnÃ¡nÃ. Rukama budete tÄ›sto intenzivnÄ› zpracovÃ¡vat alespoÅˆ 15 minut.
VÃ½slednÃ© tÄ›sto by mÄ›lo bÃ½t mÄ›kkÃ©, pruÅ¾nÃ© a nelepivÃ©, jako by se chtÄ›lo
odtahovat od stÄ›n nÃ¡doby.

3.     VÄ›tÅ¡Ã mÃsu vytÅ™ete tenkou
vrstvou oleje a tÄ›sto do nÃ odloÅ¾te. Zakryjte tÄ›snÄ› na povrchu fÃ³liÃ a nechte v
teple kynout, dokud nezdvojnÃ¡sobÃ objem, zhruba hodinu. 

4.     VykynutÃ© tÄ›sto rozdÄ›lte na
poloviny. PracovnÃ plochu jemnÄ› popraÅ¡te hladkou moukou a vyvÃ¡lejte na nÃ z
jednoho kousku tÄ›sta tenkÃ½ obdÃ©lnÃk. Na nÄ›j rozdÄ›lte polovinu zelÃ, polovinu
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nakrÃ¡jenÃ©ho masa, pÅ™ÃpadnÄ› i bylinky nebo koÅ™enÃ. TÄ›snÄ› zarolujte a pÅ™esuÅˆte do
pekÃ¡Ä•ku vyloÅ¾enÃ©ho papÃrem na peÄ•enÃ. Nebojte se zÃ¡vin zahnout nebo stoÄ•it
podle rozmÄ›rÅ¯ pekÃ¡Ä•ku. TotÃ©Å¾ uÄ•iÅˆte s druhou polovinou tÄ›sta. 

5.     ZÃ¡vin uloÅ¾enÃ½ v pekÃ¡Ä•ku rozkrÃ¡jejte
na trojÃºhelnÃky v podobnÃ©m vzoru, jakÃ½ mÃ¡ zmije na zÃ¡dech, ale jednotlivÃ©
kousky od sebe neoddÄ›lujte. ÄŒili naÅ™ÃznÄ›te, dokrojte, ale s tÄ›stem dÃ¡l
nehÃ½bejte. KdyÅ¾ trojÃºhelnÃÄ•ky nechÃ¡te rozkrÃ¡jenÃ© tÄ›snÄ› u sebe a nebudete je
oddÄ›lovat, dostanete krÃ¡snÃ½ trhacÃ vÃ½sledek.

6.     RozÅ¡lehejte vajÃÄ•ko a
prokrÃ¡jenÃ© rolÃ¡dy jÃm potÅ™ete. Nechte jeÅ¡tÄ› 30-40 minut dokynout v teple.
PÅ™edehÅ™ejte troubu na 180 stupÅˆÅ¯, zÃ¡viny jeÅ¡tÄ› jednou potÅ™ete vajÃÄ•kem a peÄ•te
40 minut, dokud nedosÃ¡hnou vÃ¡bnÄ› zlatavÃ© barvy.   FLORENTÃ•NA  


Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 3 July, 2024, 12:33


