Kudlanka

TRHACAe ZAsVIN S MOAY:NOSTAe PRUDKA%HO OSLNASNAe

NedAsle, 09 kvAsten 2021

Ze vAjech jA-del na svA>tAs, kterAj nejsou sladkAj, vykazuje trhacA- zAjvin nejvAstAjA- procento A%A dostA- o recept. Tedy as
mA®© kuchyni. Taky mAj v sobA> zakomponovanou zvlAjAjtnA- pojistku proti pA™A-padnAvsm zbytkA m: aA¥ upeAeete libovoln
mnoA¥stvA-, vA¥dycky aspoA” jeden kousek chybA- a nAskdo u stolu by si jeAjtA> rAid trochu dal. KdyA%: je na stole trhacA- z
stoAeA- se konverzace vA¥dycky jeho smAsrem. Asi takhle: &€2Jako to maso bylo fakt dobrAvz, ale mA"Av.eA; mi dAit recept n
ZAjvin?a€ce

Abyste pochopili, proAe se trhacA- zZAjvin tak nebezpeAsnA>

snadno jA-, je potA™eba podA-vat se blA-A¥% na pA™A-pravu tAssta i ZAjvinu jako

takovA©ho. Jednou z hlavnA-ch pA™A-Ae«in vysokA© mA-ry Aviravosti je pA™A-tomnost kynutA©ho
tAssta. To, jak znAjmo, pA sobA- jako balzAjm na duAji, na oAsi, na chuA¥ovA®© i AsichovA©
buA“ky, a zejmA©na v dobA> pAjr hodin po upeAsenA- je doslova nebezpeAsnA© svou nAshou a
mA>kkostA-.

V tomto pA™A-padA> se navA-c jednAj o kynutA© tA>sto nepA™A-IA;

tuAsnA© a nepA™A-liAj tuhA©, tedy snadno kynoucA- a nAjslednAs> i patA™iAenA> naAsechranA®©.
MAskkost kynutA©ho tAssta vAjak doplA“uje jeAitA> jedna nebezpeAenA; finta. Ale tady musA-m
zabrousit do jinA%ch druhA™znAjmAvsch tAsst, kynutA© mi na vAYzklad

nestaAeA-.

KRASTKAs )
EXKURZ MEZI JINA- TASSTA

ExistujA- dvA> tAssta, kterAj jsou nesmA-rnA> kA™upavAj jen

proto, A¥e obsahujA- drobouAskA© vzduchovA© kapsy rozloA¥enA© v jemnAvsch, vodorovnAvsch
vrstvAich. Je to listovA© tA>sto a kA™ehkA® tAssto, kterA©

se pouA%A-vA; hlavnA> u kolAjA+A™. U obou tAschto tAsst se vzduchovA© kapsiAsky vytvoA™A-
pA™i peAsenA- rozpuAjtA>nA-m kouskA tuku, kterA®© jsou vpaAjovAjny do tA>sta pA™i jeho
zpracovAjnA-.

JinA¥2mi slovy, tuk se s tA>stem nehnAste, ale pA™idAjvA; se

do nAj jinA¥%m zpA~sobem. U listovA©ho tAssta je to zabalenA- kostky mAjsla do

tA>stovA©ho zAjkladu a nAjslednA© rozvAjlenA- vAjleAskem a pA™eloA¥senA- tAssta zpAst do

menAjA-ho tvaru 8€“ a to nAskolikrAjt za sebou, aA¥% je vAYssledek pInAv: tenouAskAYach vrstev

mAisla proloA¥enAvsch tenouAekAYzmi vrstvami tAssta. U kA™ehkA©ho tAssta se kA™ehkosti a vzduchovAvsch
kapes dosAjhne rozsekAinA-m mAjsla do mouky tak, aby kousA-Asky tuku zA staly zZA™etelnA>

viditeInA®©.

TrhacA- zAjvin si vypATjA«il prAjvA> tento princip

samostatnA®© tukovA© vrstvy vpaAjovanA© do tAssta. Tuk, jak uA¥ jsem uvedla,

se pA™i peAsenA- rozpustA-, vsAijkne, a zZA stanou po nA>m prAjzdnA© vzduchovA© kapsy.
NavA-c ochutA- a zvIAjA«nA- tAssto, takA¥se pokud vAjm za celou dobu mA©ho dosavadnA-ho
popisu nedoAijlo, jak nebezpeAsnAY: vAYssledek dostanete, vVA>A™A-m, A¥se teAe uA¥s se svAYam
tuAjenA-m blA-A¥.A-te.

Tenhle efekt neodolatelnosti a dvojnAjsobnA©

nadAvzchanosti se dAIA; tak, A¥e se vykynutA© tAssto rozvAjlA- na velkAYs tenkAvs

plAjt &€* AeA-m vA;tAA- a tenAsA-, tA-m I1A-p 4€" tence potA™e nAsAsA-m tuAenAvsm, nejlA©pe mAislem, a
slavnostnA> zaroluje na tA>snou rolAjdu. AGEA-m vA-c vrstev se VAjm

podaA™A- vytvoA™it, tA-m vA-c vzduchovA¥sch kapes vznikne a tA-m bude trhacA- zAjvin vA-c

trhacA-.

Dokonalosti se pak dosAjhne tA-m, A¥%e se syrovA; rolAjda pA™enese na plech a
pA™edkrAjjA- na jednotlivA© porce. Kousky se od sebe neoddAslujA-, nechAjvajA- se leA¥set
v tA>snA©m dotyku, takA¥se po druhA©m kynutA- a upeAsenA- u sebe stAjle jeAjtA> lehce
drA%A-. Ale jen lehce, aby si kaA¥%dAY%: u stolu mohl i bez noA¥e a bez velkA©ho nAjsilA-
uzmout svA] prAjvoplatnA% dA-l. A pak jeAjtA> jeden a jeAjtA> dalAjA-, aA¥a si koneAsnAs
A™ekne o recept.
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KynutA- pA™es noc v lednici

Zde byste mAsli vA>dAst o alternativnA-m A™eAjenA- pro pA™A-pad, Avze uA¥ dnes nemAite

Acas Asekat na vykynutA- tAssta, nebo uA¥% se vAjm nechce pA©ct. Zpracujte tA>sto, prohnAs>A¥te ho, ale uA¥% ho nenechte
kynout pA™i pokojovA®© teplotA>. Celou mA-su s tAs>stem, pA™ekrytou fA3liA-,

odloA%ste do lednice. Pokud se vAjm tam mA-sa pro velkAv: zAjjem

jinAvsch surovin nevejde, odloA¥ite tam samotnA© tAssto v nejvAstAjA-m mrazicA-m sAjAsku,

jakAY2 mAijte po ruce, a kterA%: jste zevnitA™ tence vymazali olejem.

DalA;jA- tA™i hodiny obAeas kontrolujte, zda tA>sto neopouAjtA- vymezenAvs prostor,
pA™A-padnA> je nekompromisnA> vmAjAsknAste zpAst.

SkvAsIA;j zprAjva je, A¥ze tohle tAssto na VAjs v lednici poA«kA; i dva dny. Kvasnice

se mezitA-m budou velmi pomalu prokousAjvat dostupnAvzmi sacharidy z mouky. VytvoA™A-
pro VAjs delikAjtnA-, komplexnA- chuA¥, abyste ji nAjslednA> mohli pA™ebA-t tA™eba
Aeesnekem nebo kysanAlzm zelA-m.

Pokud se rozhodnete tA>sto odloA%it do ledniAeky,
poAsA-tejte s tA-m, A¥%ze mu pak musA-te dopA™Ait hodinu pozvolnA©ho ohA™A-vAjnA- na
lince, neA¥% s nA-m po vyndAjnA- budete moct pracovat dAjl.

CelAv% tenhle odpoA«inek tedy tA>stu jen prospAsje a totA©A¥: se dost Asasto dAj A™A-ci
i 0 kuchaA™i, kterAv: ho pA™ipravuije.

MoA%znosti ochucenA-

NejjednoduAjAjA- je potA™A-t rozvAilenA© tAssto mAjslem stejnAs> jako chleba a ochutit
rozetA™enAvsm Asesnekem. To je moA¥unost prvnA- volby. KdyA¥: pA™idAjte i AserstvA© nebo
suAjenA®© bylinky, pA™inese vAjm to dalAjA- plusovA© body. ZAjkladnA- dAjvka je 100 g
m:&ilfla a 10 (slovy deset) strouA¥:kA~ Aeesneku na jednu VAjrku tA>sta podle receptu

nA-A¥se.

StejnA> tak mA A¥sete vzA-t mAjslo a smA>s koA™enA- podobnou grilovacA-mu (paprika,

kmA-n, Aeesnek, trochu pepA™e). Fungovat

bude i mAjslo a strouhanAvz sAvr, v tom pA™A-padA> ale poA«A-tejte i s tukem obsaA¥.enAvsm v
sAvsru a uberte polovinu mAjsla.

A pak je tu dalAjA- hromada moA¥anostA-, kdy vynechAijte

mAislo a nahradA-te ho nAsjakou vA¥%raznou nAjplnA-. Sice nevzniknou vzduchovA© kapsy,

ale vrstvy tA>sta od sebe A°AsinnA> oddAsIA- prAjvA> nAjplA™. Na mAY¥ch dneAjnA-ch fotkAjch to
vidA-te jako kombinaci kysanA©ho zelA- a vaA™enA©ho uzenA©ho masa. DalAjA- moA¥inosti
nAiplnA- najdete tA™eba v mojA- knize SnA-danA> u FlorentAYsny nebo

ve svA© hlavA> Aei lednici.

Nic vAjm nakonec nebrAjnA- poA™A-dit do trhacA-ho zAjvinu )
i sladkou nAjplA”, jako je mAjslo, skoA™ice a cukr. Pak uA% to nenA-
doplnAsk k obAserstvenA-, ale dezert, nicmA©NA> ani to mu neubA-rAj na pA™itaA¥livosti.

PAir poznAjmek k tAs>stu

Pro vAjechny, kdo majA- obavy z kynutA©ho tA>sta, apro o
vAjechny, kdo s nA-m trochu bojujA-, tu mAjm odkaz na AslAjnek, kte~rA1/z vAim pomAA¥se si
uvA>domit, co tohle tAssto potA™ebuije, aby se povedlo: Jak na kynutA© tAssto.

Pro A°spA>AjnA© rozvAjlenA- tAssta na co nejtenAsA- plAit je dATeA¥:itA©, abyste ho pA™i
zpracovAjnA- opravdu dobA™e prohnAstli. ZnamenA;j to aspoA™ 15 minut ruAenA> nebo 5

minut v kuchyA“skA©m robotu, kterAvs hnAs>tA>nA- tAssta zvlAjdAj. ProhnAs>tA>nA-m se v mouce
probudA- lepek, kterAvs umoA¥nA- rozvAjlenA- tAssta do tenka, aniA¥4 by se trhalo nebo
pA™A-IiA; smrskAjvalo zpAst.
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TakA¥se kyA'te, hnAs>A¥te a veskrze si tenhle trhacA- zAjvin uA¥%A-vejte. Jo a dobrou
vATTi spolu mAsjte.

TrhacA- zAjvin se zelA-m
MnoA¥stvA-: 2 zAjviny pro 4-6 osob

Suroviny

A )

400 g hladkA© mouky

A ) ) )

250 ml mlA©ka (ideAjinA> pokojovA© teploty nebo lehce
vlaA¥nA®©, nikoli vAjak horkA©)

A.-

50 ml oleje

A.
1 I1A%iA«ka soli

A% balA-Asku suAjenA©ho droA¥.dA- (nebo AY: kostky AserstvA©ho)

Do nAjplnAs:

A. 5 5 )

400 g vaA™enA®©ho a vychladlA©ho uzenA©ho masa
A. ) )

350 g kysanA®©ho zelA-

AdAjle:

A. 3

1 vejce na potA™enA-

A ) ) o )
papA-r na peA«enA- nebo mAijslo na vymazAjnA- pekAjAsku

Postup

1.V mA-se robotu dohromady ) ) ) )
promA-chejte mIA©ko, olej, mouku, rozdrobenA© droAv.dA- a SA"[. TentokrAjt nemusA-te
zadAslAjvat kvAjsek, tAssto je lehkA© a vykyne i bez pA™edchozA- nastartovAinA-.

2. PusA¥te se do hnAstenA- tAssta,

dokud nebude AInA> hladkA©. Na dotek by mAslo pA~sobit jako dAstskAj plastelA-na &€"
bojA-te se, A¥%e vAjm zA stane na rukou, ale jenom troAjku. Pokud mAijte tu smATu, A¥se

nemA A¥ete hnA-st ani ruAsnA-m AjlehaAsem s hnAstacA-mi hAjky, pA™ipravte se na to, A¥e si
tuhle fAjzi hezky odpracujete a budete pA™itom mnohokrAjt pA™emAsAjlet o smysluplnosti
vaAjeho poAsA-nAjnA-. Rukama budete tA>sto intenzivnA> zpracovAjvat alespoA” 15 minut.
VAYsslednA© tAssto by mAslo bAYst mASKkA®, pruA¥nA© a nelepivA®©, jako by se chtAslo
odtahovat od stA>n nAjdoby.

3. VACAjA- mA-su vytA™ete tenkou o
vrstvou oleje a tA>sto do nA- leoA%te. Zakryjte tA>snA> na povrchu fA3liA- a nechte v
teple kynout, dokud nezdvojnAjsobA- objem, zhruba hodinu.

4. VykynutA® tAssto rozdAolte na ) )
poloviny. PracovnA- pIochujemnA>~popr§A1te hladkou moukou a vyvAilejte na nA- z
jednoho kousku tA>sta tenkA%2 obdA©InA-k. Na nAsj rozdAslte polovinu zelA-, polovinu
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nakrAjjenAGho masa, pA™A-padnA> i bylinky nebo koA™enA-. TA>snA> zarolujte a pA™esuA’te do
pekAjAsku \_/_onA%eniA@ho papA-rem na peAsenA-. Nebojte se zAjvin zahnout nebo stoAsit
podle rozmAsrA~ pekAjAsku. TotA©AYs uA«iAte s druhou polovinou tAssta.

5. ZAjvin uloA¥%enAv: v pekAjAsku rozkrAjjejte

na trojA°helnA-ky v podobnA©m vzoru, jakA% mA; zmije na zAjdech, ale jednotlivA©
kousky od sebe neoddAslujte. ACEili naA™A-znAste, dokrojte, ale s tA>stem dAjl
nehAY%bejte. KdyA¥. trojA°helnA-Asky nechAjte rozkrAjjenA© tA>snA> u sebe a nebudete je
oddAvlovat, dostanete krAjsnAYs trhacA- vAlssledek.

6. RozAjlehejte vajA-Acko a

prokrAjjenA®© rolAjdy jA-m potA™ete. Nechte jeAjtA> 30-40 minut dokynout v teple.
PA™edehA™ejte troubu na 180 stupA”A~, zAjviny jeAjtA> jednou potA™ete vajA-Askem a peAste
40 minut, dokud nedosAjhnou vAjbnA> zlatavA© barvy. FLORENTA«NA
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