
FLORENTÃ•NA - PÅ˜Ã•RODNÃ• KUÅ˜ECÃ• PLÃ•TKY Z PRSOU I ZE STEHEN
ÃšterÃ½, 12 Å™Ãjen 2021

PÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky jsou takovÃ½ malÃ½ pilÃÅ™ domÃ¡cÃho vaÅ™enÃ. VynikajÃ malou pracnostÃ, pÅ™Ãjemnou chutÃ,
rychle dosaÅ¾itelnou mÄ›kkostÃ a moÅ¾nostÃ dochutit je na vÅ¡echny myslitelnÃ© zpÅ¯soby. No a taky se na nich dÃ¡ poznat,
jak vlÃ¡dce kuchynÄ› vlÃ¡dne zÃ¡kladnÃm kuchaÅ™skÃ½m technikÃ¡m. Ne tÄ›m pokroÄ•ilÃ½m. Docela a doÄ•ista zÃ¡kladnÃm.
PÅ™ejme si tedy pro tentokrÃ¡t zlatavÃ© (nikoli bledÃ©) kuÅ™ecÃ plÃ¡tky s pÅ™ÃjemnÄ› vÃ½raznou (nikoli mdlou) chutÃ, mÄ›kkÃ© a
Å¡Å¥avnatÃ© (nikoli tuhÃ© a suchÃ©), doprovÃ¡zenÃ© sympaticky zhoustlou Å¡Å¥Ã¡vou (nikoli vodnatou a nikoli klihovatou), to vÅ¡e
v pÅ™ÃjemnÃ©m mnoÅ¾stvÃ a bez pouÅ¾itÃ jakÃ½chkoli dochucovadel.





 

Maso
na pÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky 

Co vzÃt jako
zÃ¡klad pro pÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky? Maso z prsou, nebo vykostÄ›nÃ© maso ze stehen?  OdpovÃm ponÄ›kud obÅ¡ÃrnÄ› a po
sto padesÃ¡tÃ©
osmÃ© zopakuju sama sebe: kaÅ¾dÃ© zvÃÅ™e mÃ¡ jen dva druhy masa: MASO RYCHLÃ‰ A MASO
POMALÃ‰. PrvnÃ druh masa pochÃ¡zÃ ze svalÅ¯, kterÃ© zajiÅ¡Å¥ujÃ pohyb. PatÅ™Ã sem
svaly z nohou, bÅ™icha, kÅ™Ãdel, dokonce Å¾vÃ½kacÃ svaly, protoÅ¾e i ty musÃ
zvlÃ¡dnout dost sluÅ¡nou nÃ¡mahu. DruhÃ½ druh masa pochÃ¡zÃ naopak ze svalÅ¯, kterÃ©
zajiÅ¡Å¥ujÃ stabilitu a rovnovÃ¡hu. U drÅ¯beÅ¾e je to prsnÃ maso a u Ä•tyÅ™nohÃ½ch
zvÃÅ™at svaly uloÅ¾enÃ© podÃ©l pÃ¡teÅ™e, jako je vepÅ™ovÃ¡ panenka nebo peÄ•enÄ› a taky
hovÄ›zÃ svÃÄ•kovÃ¡ a roÅ¡tÄ›nec.

 

PrvnÃ druh
masa je logicky vÃ½raznÄ›ji zÃ¡sobenÃ½ krvÃ, tedy tmavÅ¡Ã a zÃ¡roveÅˆ prorostlejÅ¡Ã. MÃ¡
hrubÅ¡Ã svalovÃ¡ vlÃ¡kna, obsahuje blÃ¡ny, Å¡lachy, tukovÃ© prorosty, a to nejen na
povrchu, ale i uvnitÅ™. DruhÃ½ druh masa je oproti tomu dokonale libovÃ½, Ä•istÃ½,
svÄ›tlejÅ¡Ã, a pokud nÄ›jakÃ© blanky mÃ¡, tak hlavnÄ› na povrchu. KvÅ¯li rozdÃlnÃ©
povaze tÄ›chto dvou druhÅ¯ masa se na kaÅ¾dÃ½ z nich hodÃ jinÃ¡ tepelnÃ¡ Ãºprava a
jinÃ½ postup.  


 

PrvnÃmu druhu
to docela dlouho trvÃ¡, neÅ¾ zmÄ›kne. Nejprve se toto maso musÃ zahÅ™Ã¡t, a pak
jeÅ¡tÄ› potÅ™ebuje pÅ™i tÃ©to teplotÄ› nÄ›jakou dobu pobÃ½t. VÅ¡echny prorosty a tuÄ•nÃ©
Ä•Ã¡sti povolÃ pouze dostateÄ•nÃ½m teplem. DruhÃ½ druh je naopak minutkovÃ½ a
nepotÅ™ebuje teplem trÃ¡pit. KdyÅ¾ se toto maso dost prohÅ™eje, je hotovÃ©. Mnoho
tepla mu  Å¡kodÃ, vysuÅ¡uje ho, maso tuhne
a tvrdne. MÄ›kkÃ© a Å¡Å¥avnatÃ© uÅ¾ bylo, jen si toho kuchaÅ™ nevÅ¡imnul.

 

PlatÃ tu
jeÅ¡tÄ› jedna dÅ¯leÅ¾itÃ¡ zÃ¡konitost: Ä•Ãm vÄ›tÅ¡Ã zvÃÅ™e, tÃm vÄ›tÅ¡Ã rozdÃl mezi tÄ›mito
dvÄ›ma druhy masa.

Co z toho
vyplÃ½vÃ¡ pro pÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky? Å½e maso z prsou je minutkovÃ©, zatÃmco maso
ze stehen je pomalÃ©. Ale protoÅ¾e je kuÅ™e celkem malÃ© zvÃÅ™e, majÃ si tyto dva
druhy masa k sobÄ› pomÄ›rnÄ› blÃzko a nÄ›kdy se dajÃ v receptech zamÄ›nit. Prsa,
kterÃ¡ by mÄ›la bÃ½t z povahy vÄ›ci pouze minutkovÃ¡, ustojÃ i kratÅ¡Ã duÅ¡enÃ, a
stehna, jsou-li vykostÄ›nÃ¡, zvlÃ¡dnou zmÄ›knout uÅ¾ tÃ©mÄ›Å™ za pÅ¯l hodiny.
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Tento recept, vÃ¡m tedy bude
fungovat na oba druhy kuÅ™ecÃho masa. Za podmÃnky, Å¾e si z nich udÄ›lÃ¡te plÃ¡tky o
stejnÃ© vÃ½Å¡ce a zbavÃte se vÅ¡ech kostÃ, kÅ¯Å¾e a chrupavek. Tepla a tekutiny bude
tak akorÃ¡t, aby obojÃ bylo milosrdnÃ© pro kÅ™ehkÃ¡ kuÅ™ecÃ prsa, a zÃ¡roveÅˆ dost na
zmÄ›knutÃ prorostlejÅ¡Ãch kuÅ™ecÃch stehen.

 

 

ZÃ¡klad
chuti pro pÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky 

PÅ™ÃrodnÃ
plÃ¡tky vznikajÃ tak, Å¾e se maso nejprve zprudka opeÄ•e, potom se trochu podlije
a jeÅ¡tÄ› se chvÃli dusÃ pod pokliÄ•kou, aÅ¾ je mÄ›kkÃ© tak akorÃ¡t.  Na barvÄ› a chuti vÃ½sledku se ze vÅ¡eho nejvÃc
podepÃÅ¡e, kdyÅ¾ osmahnutÃ© maso podlijete co nejpozdÄ›ji, v podstatÄ› aÅ¾ v
okamÅ¾iku, kterÃ½ leÅ¾Ã na pomezÃ vydatnÃ©ho opeÄ•enÃ a pÅ™ipÃ¡lenÃ. 
 

Barva na
povrchu masa a barva pÅ™ÃpeÄ•kÅ¯ na dnÄ› hrnce pÅ™edÃ¡ barvu Å¡Å¥Ã¡vÄ›. Bez vÃ½raznÃ©ho
opeÄ•enÃ budete mÃt Å¡Å¥Ã¡vu bledou. To by se jeÅ¡tÄ› dalo zamaskovat napÅ™Ãklad
barevnÃ½m koÅ™enÃm, jako je kari nebo paprika, pÅ™ÃpadnÄ› protlakem, ajvarem,
suÅ¡enÃ½mi houbami. Nebo lze do bledÃ© Å¡Å¥Ã¡vy pÅ™ilÃt smetanu a vydÃ¡vat to vÅ¡echno
za svÄ›tlou smetanovou omÃ¡Ä•ku.

 

Ale barva na
povrchu masa taky pÅ™edÃ¡ Å¡Å¥Ã¡vÄ› chuÅ¥. A kdyÅ¾ tahle chuÅ¥ chybÃ, uÅ¾ se to tak
snadno jako barva zamaskovat nedÃ¡ â€“ leda nÄ›Ä•Ãm, co masovou chuÅ¥ zvÃ½razÅˆuje.
Tedy prÅ¯myslovÃ½m bujonem nebo nÄ›Ä•Ãm jinÃ½m, co obsahuje glutamÃ¡t (sÃ³jovÃ¡ omÃ¡Ä•ka,
worchestr, vegeta, podravka, magi a jim podobnÃ©).

 

JinÃ½mi slovy:
kdyÅ¾ neopeÄ•ete maso poÅ™Ã¡dnÄ›, bude to mdlÃ©. MÅ¯Å¾ete si to dochucovat solÃ,
koÅ™enÃm i  bylinkami, jak chcete, ale
poÅ™Ã¡d to nebude ÃºplnÄ› ono. ZachrÃ¡nÃ vÃ¡s z toho jen dochucovadla s glutamÃ¡tem. A
naopak, pokud se nauÄ•Ãte opÃ©ct plÃ¡tky masa zprudka a dÅ¯kladnÄ›, uÅ¾ nikdy
nebudete dochucovadla potÅ™ebovat.  

 

 

MnoÅ¾stvÃ
tekutiny 

V receptu
pouÅ¾ÃvÃ¡m na podlitÃ vodu â€“ jen trochu, asi Ä•tvrt litru. ÃšplnÄ› to staÄ•Ã, maso
taky trochu Å¡Å¥Ã¡vy pustÃ a nakonec bude omÃ¡Ä•ky dost. NicmÃ©nÄ› pokud byste mÄ›li v
Ãºmyslu vyrobit omÃ¡Ä•ky vÃc, uÅ¾ ji nemÅ¯Å¾ete nastavit dalÅ¡Ã vodou â€“ teÄ• je chuÅ¥
podle mnoÅ¾stvÃ surovin v receptu v rovnovÃ¡ze a voda by ji naÅ™edila.

 

MÃsto
dodateÄ•nÃ© vody je tÅ™eba pouÅ¾Ãt nÄ›jakou jinou tekutinu, kterÃ¡ vlastnÃ chuÅ¥ uÅ¾
mÃ¡. NapÅ™Ãklad vÃ½var. Nebo rajÄ•atovou passatu. Trochu vÃna. Smetanu. Vodu z
namoÄ•enÃ½ch hub. Vodu z vaÅ™enÃ½ch brambor. ZeleninovÃ© pyrÃ© ze vÄ•erejÅ¡ka. Zbylou
omÃ¡Ä•ku Ä•i Å¡Å¥Ã¡vu od jinÃ©ho masa. A tak podobnÄ›.
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ZahuÅ¡tÄ›nÃ
Å¡Å¥Ã¡vy 

KdyÅ¾ Å¡Å¥Ã¡vu
pod masem nechÃ¡te bÃ½t a nijak ji nezahustÃte, bude to na talÃÅ™i dost smutnÃ½
pohled. VodnatÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va se snadno vpije do rÃ½Å¾e i do knedlÃkÅ¯, brambory a
tÄ›stoviny v nÃ naopak budou plavat a nepoberou ji. MÅ¯Å¾ete je do nÃ namÃ¡Ä•et, jak
chcete, ale skoro nic na nich neulpÃ.

 

NejlepÅ¡Ã
zahuÅ¡tÄ›nÃ pro pÅ™ÃrodnÃ plÃ¡tky poskytne jÃÅ¡ka. Navzdory nÃ¡zorÅ¯m, Å¾e jÃÅ¡ka je
zlo, prohlaÅ¡uji, Å¾e jÃÅ¡ka je velkÃ© dobro â€“ samozÅ™ejmÄ› pokud se to s nÃ umÃ.
StaÄ•Ã jÃ trochu rozumÄ›t a staÄ•Ã jÃ pouÅ¾Ãt jen trochu.

U pÅ™ÃrodnÃch
plÃ¡tkÅ¯ se dÃ¡ dodateÄ•nÃ© prÃ¡ci s jÃÅ¡kou vyhnout, a pÅ™esto mÅ¯Å¾e bÃ½t Å¡Å¥Ã¡va hezky
zahuÅ¡tÄ›nÃ¡. Finta spoÄ•ÃvÃ¡ v tom, Å¾e se maso pÅ™ed opeÄ•enÃm letmo obalÃ v mouce,
takÅ¾e jÃÅ¡ka v podstatÄ› vznikne bÄ›hem opÃ©kÃ¡nÃ masa na jeho povrchu. U nudliÄ•ek
nebo vÄ›tÅ¡Ãho mnoÅ¾stvÃ kostek masa to uÅ¾ tak praktickÃ© nenÃ, ale u plÃ¡tkÅ¯ se s
moukou na mase celkem hezky pracuje.

Tohle mouÄ•nÃ©
opeÄ•enÃ se bÄ›hem nÃ¡slednÃ©ho duÅ¡enÃ postupnÄ› rozpustÃ do omÃ¡Ä•ky a bezpracnÃ©
zahuÅ¡tÄ›nÃ je na svÄ›tÄ›.

 

CezenÃ

KaÅ¾dÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va,
kterÃ¡ je zahuÅ¡tÄ›nÃ¡ jÃÅ¡kou, mÃ¡ rÃ¡da, kdyÅ¾ ji nakonec jeÅ¡tÄ› pÅ™ecedÃte. NÄ›co
zvlÃ¡Å¡tnÃho se s nÃ stane, je to jako kouzelnÃ¡ promÄ›na Popelky na princeznu ze
zÃ¡mku. Å Å¥Ã¡va zÃskÃ¡ lesk a noblesu. Pokud dÄ›lÃ¡te
rychlÃ© pÅ™ÃrodnÃ plÃ¡tky k vÅ¡ednodennÃ veÄ•eÅ™i, asi dojdete k nÃ¡zoru, Å¾e nemÃ¡
smysl cezenÃm ztrÃ¡cet cennou minutu, kterou lze vyuÅ¾Ãt ke kontrole domÃ¡cÃch
ÃºkolÅ¯. Pro nedÄ›lnÃ a svÃ¡teÄ•nÃ obÄ›dy bych se vÅ¡ak za toto vylepÅ¡enÃ pÅ™imlouvala.

   

 

ZÃ¡kladnÃ
recept, kterÃ½ nynÃ pÅ™edklÃ¡dÃ¡m, lze pouÅ¾Ãt jako vÃ½chodisko k duÅ¡enÃ½m kuÅ™ecÃm
plÃ¡tkÅ¯m na mnoho zpÅ¯sobÅ¯. Na pÅ™ÃrodnÃ Ãºpravu kuÅ™ecÃho masa beru pouze cibuli,
nic vÃc. Ale tÅ™eba se rozhodnete, Å¾e na zÃ¡vÄ›r vÅ¡eho opÃ©kÃ¡nÃ pÅ™ihodÃte do
kastrolu trochu nÄ›jakÃ©ho koÅ™enÃ. Nebo nasekanÃ©ho Ä•esneku. ÄŒerstvÃ½ch hub.
PÅ™ÃpadnÄ› vmÃchÃ¡te lÅ¾Ãci protlaku Ä•i ajvaru. OvonÃte to bylinkami. PÅ™idÃ¡te
zeleninu, kterÃ© nebude vadit pÅ¯lhodinovÃ© duÅ¡enÃ.

 

Anebo
nebudete podlÃ©vat vodou, nÃ½brÅ¾ jinÃ½mi tekutinami. Ty mÅ¯Å¾ete pochopitelnÄ› sladit
s koÅ™enÃm a dalÅ¡Ãm ochucenÃm, kterÃ© k masu pÅ™iÅ¡ly v prvnÃm kroku, takÅ¾e si
tÅ™eba vyrobÃte kuÅ™ecÃ plÃ¡tky na kari v omÃ¡Ä•ce z kokosovÃ©ho mlÃ©ka; provensÃ¡lskÃ©
plÃ¡tky s Ä•esnekem, bylinkami, olivami a rajÄ•atovÃ½m pyrÃ©, plÃ¡tky s houbami ve
smetanovÃ© omÃ¡Ä•ce, balkÃ¡nskou verzi plÃ¡tkÅ¯ s rajÄ•aty a paprikami, a tak podobnÄ›.
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PÅ™esnÄ› toto
jsem myslela ÃºvodnÃ vÄ›tou, Å¾e pÅ™ÃrodnÃ kuÅ™ecÃ plÃ¡tky jsou dÅ¯leÅ¾itÃ½m pilÃÅ™em
domÃ¡cÃho vaÅ™enÃ...   

Suroviny 

600-800 g kuÅ™ecÃch prsnÃch nebo stehennÃch Å™ÃzkÅ¯
     (bez kosti) 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli 2 lÅ¾Ãce oleje nebo sÃ¡dla 3 lÅ¾Ãce hladkÃ© mouky 1 cibule   

Postup KuÅ™ecÃ prsa seÅ™ÃznÄ›te na plÃ¡tky silnÃ© 1-1,5 cm.
     VÅ¯bec nevadÃ, Å¾e kaÅ¾dÃ½ bude jinak velkÃ½, jde tu pouze o sjednocenou vÃ½Å¡ku.
     StehennÃ maso nemusÃte nijak vÃ½Å¡kovÄ› upravovat, ale zase ho naopak
     rozkrojte uprostÅ™ed, kde se samo od sebe vizuÃ¡lnÄ› oddÄ›luje â€“ ono by se pÅ™i
     duÅ¡enÃ v tÄ›ch mÃstech stejnÄ› rozpadalo a s menÅ¡Ãmi kousky se vÃ¡m bude lÃ©pe
     pracovat. Maso oplÃ¡chnÄ›te, osuÅ¡te, a jemnÄ› paliÄ•kou naklepejte â€“ ÃºplnÄ›
     staÄ•Ã z jednÃ© strany, a to tÃ© vnitÅ™nÃ, kterÃ¡ nenÃ tak hladkÃ¡, jako strana
     vnÄ›jÅ¡Ã. Cibuli oloupejte a nakrÃ¡jejte na drobnÄ›jÅ¡Ã
     kostiÄ•ky (velkÃ© nejvÃ½Å¡ jeden centimetr). Mouku nasypte na talÃÅ™. Maso z obou stran osolte. V kastrolu zaÄ•nÄ›te
     zahÅ™Ãvat tuk na stÅ™ednÄ› silnÃ©m aÅ¾ silnÄ›jÅ¡Ãm vÃ½konu plotÃ½nky. Jakmile bude
     tuk dost horkÃ½, Å¾e by zaÄ•al bublat, pokud byste do nÄ›j utrousili Å¾dibec
     mouky, vezmÄ›te plÃ¡tek masa, vnitÅ™nÃ stranou (viz vÃ½Å¡e) ho poloÅ¾te do
     mouky, zvednÄ›te a oklepte. Touto mouÄ•nou stranou ho vloÅ¾te do horkÃ©ho tuku
     a nechte opÃ©kat. StejnÃ½m zpÅ¯sobem dostaÅˆte do kastrolu jeÅ¡tÄ› pÃ¡r dalÅ¡Ãch
     plÃ¡tkÅ¯ masa, aÅ¾ bude dno zaplnÄ›nÃ©. OpÃ©kejte pomÄ›rnÄ› zprudka a pÅ™esto
     trpÄ›livÄ›. Bude to prskat, ale bez toho nikdy nedocÃlÃte sprÃ¡vnÃ©ho opeÄ•enÃ.
     Maso nepoÅ¡Å¥uchujte, neposunujte, nenadzvedÃ¡vejte a pÅ™edÄ•asnÄ› ho
     neotÃ¡Ä•ejte. ObraÅ¥te ho teprve ve chvÃli, kdy mÃ¡ vÃ½raznÃ½ a sytÃ½ odstÃn
     zlatavÄ› hnÄ›dÃ© barvy, tedy zhruba po 3-5 minutÃ¡ch podle intenzity tepla. Na
     druhÃ© stranÄ› ho opeÄ•te stejnÃ½m zpÅ¯sobem. OpeÄ•enÃ© plÃ¡tky masa zatÃm vyjmÄ›te
     stranou na talÃÅ™, abyste mÄ›li v kastrolu mÃsto pro opeÄ•enÃ i tÄ›ch
     zbÃ½vajÃcÃch. Jakmile mÃ¡te vÅ¡echno maso opeÄ•enÃ©, do zbytku tuku
     v kastrolu vhoÄ•te nakrÃ¡jenou cibuli. Trochu ztlumte Å¾Ã¡r plotÃ½nky, na
     cibuli uÅ¾ nemusÃte tak zhurta. MÃchejte a nechte ji trochu zezlÃ¡tnout.
     Kdyby se vÃ¡m cokoli chtÄ›lo zaÄ•Ãt pÅ™ipalovat, podlijte kritickÃ© mÃsto lÅ¾ÃcÃ
     vody a odvaÅ™te, pÅ™ipÃ¡lenÃ se tÃm oddÃ¡lÃ, neÅ¾ cibule zmÄ›kne a zÃskÃ¡ barvu. OpeÄ•enou cibuli zalijte 250 ml studenÃ©
vody a
     pÅ™iveÄ•te vÅ¡e k varu. Do tohoto zÃ¡kladu budoucÃ Å¡Å¥Ã¡vy vloÅ¾te odpoÄ•ÃvajÃcÃ
     maso, a to dolÅ¯ tou stranou, kde byla mouka. PÅ™ilijte i vÅ¡echno, co z masa
     mezitÃm vyteklo na talÃÅ™, zmÃrnÄ›te teplo plotÃ½nky jeÅ¡tÄ› vÃc, v podstatÄ› na
     minimum a kastrol zakryjte poklicÃ. Takto nechte dusit 20-30 minut v
     pÅ™ÃpadÄ› prsou, 35-40 minut v pÅ™ÃpadÄ› stehen. KaÅ¾dÃ½ch 10 minut maso obraÅ¥te
     na druhou stranu a Å¡Å¥Ã¡vu promÃchejte, aby se nic nepÅ™ipalovalo. Ke konci
     duÅ¡enÃ Å¡Å¥Ã¡vu ochutnejte, zda je dost slanÃ¡, pÅ™ÃpadnÄ› ji dosolte. Pokud mÃ¡te v Ãºmyslu hotovou Å¡Å¥Ã¡vu pÅ™ecedit,
     vyjmÄ›te maso stranou a vÅ¡echnu tekutinu v kastrolu proÅ¾eÅˆte pÅ™es cednÃk.
     Cibule je dost mÄ›kkÃ¡ a nechÃ¡ se rÃ¡da propasÃrovat, coÅ¾ pÅ™idÃ¡ Å¡Å¥Ã¡vÄ› chuÅ¥ i
     strukturu. Pokud je to potÅ™eba, znovu Å¡Å¥Ã¡vu letmo dosolte.
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