
FLORENTÃ•NA - PEÄŒENÃ‰ JEHNÄšÄŒÃ•
NedÄ›le, 14 listopad 2021



 

 JehnÄ›Ä•Ã
maso pÅ™ed peÄ•enÃm



MÄ›jte na pamÄ›ti,
Å¾e jehnÄ›Ä•Ã tuk tuhne pÅ™i
vyÅ¡Å¡Ãch teplotÃ¡ch neÅ¾ tuk z bÄ›Å¾nÄ›jÅ¡Ãho masa, jako je vepÅ™ovÃ©, hovÄ›zÃ nebo
drÅ¯beÅ¾Ã. Proto je dÅ¯leÅ¾itÃ©, abyste ho podÃ¡vali na nahÅ™Ã¡tÃ½ch talÃÅ™Ãch a zpomalili tak chladnutÃ masa, a stejnÄ›
tak je dÅ¯leÅ¾itÃ©, abyste povrchovÃ½
tuk a blÃ¡ny z masa odÅ™Ãzli jeÅ¡tÄ› pÅ™edtÃm, neÅ¾ ho dÃ¡te pÃ©ct.  Ze vÅ¡eho nejdÅ™Ãv si tedy vezmÄ›te k ruce ÃºzkÃ½ menÅ¡Ã nÅ¯Å¾
a odÅ™eÅ¾te viditelnÃ© kusy tuku a
blan. ChybÄ›jÃcÃ tuk nÃ¡slednÄ› mÅ¯Å¾ete nahradit napÅ™Ãklad Å¡pekem nebo
slaninou, tÃm masu zaruÄ•Ãte Å¡Å¥avnatost a ochrÃ¡nÃte ho pÅ™ed zbyteÄ•nÃ½m
vysuÅ¡ovÃ¡nÃm v troubÄ›.

 

  
   

OchucenÃ
jehnÄ›Ä•Ãho masa 

K jehnÄ›Ä•Ãmu se hodÃ pÅ™edevÅ¡Ãm rozmarÃ½n, tymiÃ¡n, Ä•esnek
a olivovÃ½ olej. Tohle maso je samo o sobÄ› tak vÃ½raznÃ©, Å¾e mu staÄ•Ã k dokonalosti jen mÃ¡lo. Pozor tedy, aÅ¥
to s vÃ½bÄ›rem dochucujÃcÃch surovin nepÅ™eÅ¾enete.

SkvÄ›lÃ© jsou takÃ© jinÃ© Ä•erstvÃ© bylinky â€“ tymiÃ¡n,
kerblÃk, koriandr, medvÄ›dÃ Ä•esnek nebo Å¡alotka. PÅ™ÃpadnÄ› vyzkouÅ¡ejte
marokÃ¡nskou smÄ›s koÅ™enÃ, kterÃ¡ obsahuje mnoho druhÅ¯ koÅ™enÃ vÄ•etnÄ› anÃ½zu,
fenyklu nebo celerovÃ½ch semÃnek. 

MoÅ¾nÃ¡ si
uÅ¾ stejnÄ› myslÃte, Å¾e jehnÄ›Ä•Ã maso je aromatickÃ© aÅ¾ pÅ™ÃliÅ¡; moÅ¾nÃ¡ jste uÅ¾
mÄ›li tu Ä•est s pÅ™erostlÃ½m jehnÄ›tem nebo dospÄ›lou ovcÃ. Anebo jste si uÅ¾ nÄ›kdy
koupili jehnÄ›Ä•Ã maso z NovÃ©ho ZÃ©landu, odkud se dovÃ¡Å¾Ã pÅ™edevÅ¡Ãm. Tohle vÅ¡echno
se mÅ¯Å¾e na vaÅ¡em vnÃmÃ¡nÃ aromatickÃ© vÅ¯nÄ› masa odrazit.

Zkuste ale dÃ¡t nÄ›kdy pÅ™ednost mladÃ©mu Ä•eskÃ©mu
jehnÄ›Ä•Ãmu, kterÃ© takovÃ© vÃ½raznosti nedosahuje. Na rozdÃl od novozÃ©landskÃ©ho,
tmavÄ› vÃnovÄ› zbarvenÃ©ho, je svÄ›tlejÅ¡Ã, takÅ¾e tÃ©mÄ›Å™ pÅ™ipomÃnÃ¡ telecÃ maso. TakÃ©
je chuÅ¥ovÄ› jemnÄ›jÅ¡Ã, doslova vÃ¡s pohladÃ na jazyku.   
  

Maso pro mÅ¯j dneÅ¡nÃ recept jsem obalila ve voÅˆavÃ©
smÄ›si jemnÄ›
nasekanÃ© slaniny, Ä•esneku a soli. Nechala jsem ho tÅ™i
hodiny zvolna pÃ©ct zakrytÃ© ve spoleÄ•nosti nÄ›kolika dalÅ¡Ãch, nevyloupanÃ½ch
strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku. Hodinu pÅ™ed koncem peÄ•enÃ jsem mÄ›kkÃ½ Ä•esnek vysvobodila ze
slupky a rozetÅ™ela ho po povrchu masa. TÃ©mÄ›Å™ bez nÃ¡mahy (pominu-li nutnÃ© bÄ›hÃ¡nÃ
k tÄ›m sprÃ¡vnÃ½m Å™eznÃkÅ¯m) tak mÅ¯Å¾u servÃrovat bÃ¡jeÄ•nÄ› mÄ›kkou a Å¡Å¥avnatou peÄ•eni. 

  

Jak se k jehnÄ›Ä•Ãmu masu pÅ™i vaÅ™enÃ chovat, 

abychom mu zbyteÄ•nÄ› neublÃÅ¾ili?

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 3 July, 2024, 02:28




 

Na minutky jsou
nejlepÅ¡Ã hÅ™bet, kotletka nebo panenka. ObÄ•as se rychlÃ½m zpÅ¯sobem dÃ¡ upravit i
kÃ½ta, nakrÃ¡jenÃ¡ na plÃ¡tky. Ty se nejprve rychle opeÄ•ou, pak ale jeÅ¡tÄ› musÃ na
chvÃli do trouby, aby zmÄ›kly. I to ale trvÃ¡ nanejvÃ½Å¡ dvacet minut.

Jinak se jehnÄ›Ä•Ã samozÅ™ejmÄ› hodÃ hlavnÄ› na peÄ•enÃ a na duÅ¡enÃ, a
v tom pÅ™ÃpadÄ› je dÅ¯leÅ¾itÃ½ kvalitnÃ olej, Ä•esnek, koÅ™enÃ i bylinky â€“ navÃc vÅ¡eho
s mÃrou. ChuÅ¥ masa je sama o sobÄ› tak vÃ½bornÃ¡, Å¾e je zbyteÄ•nÃ© ji pÅ™ebÃt
vÃ½raznÃ½m koÅ™enÃm. A pak je takÃ© Å¡koda zapomenout, Å¾e i z mletÃ©ho jehnÄ›Ä•Ãho masa
se dajÃ pÅ™ipravit vÃ½bornÃ© vÄ›ci.

 

   
 

Suroviny



1 jehnÄ›Ä•Ã kÃ½ta s kostÃ (asi 1,5
kg) nebo 2 ramÃnka s kostÃ (kaÅ¾dÃ© kolem 800 g)

100 g Å¡peku nebo slaniny

4 velkÃ© strouÅ¾ky Ä•esneku

sÅ¯l (pÅ™ibliÅ¾nÄ› 2 zarovnanÃ©
lÅ¾iÄ•ky, pÅ™ÃpadnÄ› jen jedna, pokud je Å¡pek Ä•i slanina vÃ½raznÄ› slanÃ¡)

1 zarovnanÃ¡ lÅ¾Ãce mouky 

Postup

Slaninu nakrÃ¡jejte na maliÄ•kÃ©
kostiÄ•ky, 2 strouÅ¾ky Ä•esneku oloupejte a takÃ© je nakrÃ¡jejte nadrobno. V misce
smÃchejte slaninu, Ä•esnek a sÅ¯l. Z jehnÄ›Ä•Ãho masa odÅ™ÃznÄ›te povrchovÃ½ tuk a
blÃ¡ny. Na jednom nebo dvou mÃstech, kde se mÅ¯Å¾ete dostat mezi svaly, maso
proÅ™ÃznÄ›te aÅ¾ ke kosti a do vzniklÃ½ch kapes napÄ›chujte slaninovou smÄ›s. Zbytek
smÄ›si rozetÅ™ete na maso.

Maso vloÅ¾te do pekÃ¡Ä•ku,
pÅ™idejte k nÄ›mu zbÃ½vajÃcÃ neoloupanÃ© strouÅ¾ky Ä•esneku, niÄ•Ãm nepodlÃ©vejte a vÅ¡e
dobÅ™e utÄ›snÄ›te dvÄ›ma vrstvami alobalu nebo padnoucÃm vÃkem. PÅ™i 140 stupnÃch
peÄ•te 3 hodiny. 

Na zÃ¡vÄ›r maso odkryjte, upeÄ•enÃ½
Ä•esnek vymÃ¡Ä•knÄ›te ze slupky a rozetÅ™ete ho po celÃ©m povrchu masa. ZvyÅ¡te
teplotu na 160 stupÅˆÅ¯ a jeÅ¡tÄ› 45 minut peÄ•te nepÅ™ikrytÃ©. V prÅ¯bÄ›hu maso
nÄ›kolikrÃ¡t pÅ™elijte vypeÄ•enou Å¡Å¥Ã¡vou. Maso vyjmÄ›te z pekÃ¡Ä•ku a
zespodu vyÅ™ÃznÄ›te kost. ObraÅ¥te zpÄ›t hornÃ stranou nahoru a nakrÃ¡jejte na
plÃ¡tky. 

VypeÄ•enou Å¡Å¥Ã¡vu pÅ™eceÄ•te do
kastrÅ¯lku a pÅ™iveÄ•te k mÃrnÃ©mu varu. PÅ™es malÃ½ cednÃk zapraÅ¡te moukou,
nemÃchejte, pÅ™ikryjte pokliÄ•kou a nechte deset minut propaÅ™it za pomalÃ©ho
pobublÃ¡vÃ¡nÃ. Teprve potom rÃ¡znÄ› rozmÃchejte metliÄ•kou a jeÅ¡tÄ› dvÄ› minuty
povaÅ™te. Nakonec mÅ¯Å¾ete Å¡Å¥Ã¡vu pÅ™ecedit. 

Maso podÃ¡vejte pÅ™elitÃ© Å¡Å¥Ã¡vou,
klidnÄ› jen se zeleninovÃ½m salÃ¡tem a peÄ•ivem. 
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TouÅ¾Ãte-li po teplÃ© pÅ™Ãloze,
vyzkouÅ¡ejte bramborovou kaÅ¡i smÃchanou se spaÅ™enÃ½m baby Å¡penÃ¡tem a ochucenou
rozetÅ™enÃ½m Ä•esnekem. 



VÅ¡em bÃ¡jeÄ•nou dobrou chuÅ¥ â€“ 

k tomuhle bÃ¡jeÄ•nÃ©mu jÃdlu 

PÅ™eje   FLORENTÃ•NA  

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 3 July, 2024, 02:28


