Kudlanka

FLORENTACNA - PEACEENA%. JEHNASAEA.

NedAsle, 14 listopad 2021

JehnAsAsA- ) ~
maso pA™ed peAsenA-m

MAsjte na pamAnti,

A%e jehnAs>AsA- tuk tuhne pA™i

vyAjAijA-ch teplotAjch neA¥: tuk z bA>A¥nA>jAjA-ho masa, jako je vepA™ovA©, hovA>zA- nebo

drAbeA%A-. Proto je dATTeA%itA©, abyste ho podAjvali na nahA™AtAvsch talA-A™A-ch a zpomalili tak chladnutA- masa, a ste
tak je dATeA%itA©, abyste povrchovAYz

tuk a blAjny z masa odA™A-zli jeAjtA> pA™edtA-m, neA¥: ho dAjte pA©ct. Ze vAjeho nejdA™A-v si tedy vezmAste k ruce A°zk
a odA™eA¥ite viditelnA© kusy tuku a

blan. ChybAsjA-cA- tuk nAjslednA> mA"A%ete nahradit napA™A-klad Ajpekem nebo

slaninou, tA-m masu zaruAsA-te AjA¥avnatost a ochrAjnA-te ho pA™ed zbyteA«nAvsm

vysuAlovA.nA m v troubAs.

OchucenA-
jehnA>AsA-ho masa

K jehnA>A+A-mu se hodA- pA™edevAjA-m rozmarAvan, tymiAin, Asesnek )
a olivovA¥2 olej. Tohle maso je samo o sobA> tak VAYzraznA®, A¥.e mu staAsA- k dokonalosti jen mAjlo. Pozor tedy, aA¥
to s vVA¥bAs>rem dochucujA-cA-ch surovin nepA™eA¥.enete.

SkvA>IA© jsou takA®© jinA© AserstvA© bylinky 4€* tymiAjn,

kerblA-k, koriandr, medvA>dA- Asesnek nebo Ajalotka. PA™A-padnA> vyzkouAejte
marokAjnskou smAs>s koA™enA-, kterAj obsahuje mnoho drunA”koA™enA- vAsetnA> anAvszu,
fenyklu nebo celerovAtsch semA-nek.

MoA¥nA;j si

uA¥, stejnA> myslA-te, A¥e jehnAs>A«A- maso je aromatickA© aA¥%: pA™A-liAj; moA¥nA| jste uA¥,
mAsli tu Asest s pA™erostlAY2m jehnAstem nebo dospAslou ovcA-. Anebo jste si uA¥: nAskdy

koupili jehnA>A«A- maso z NovA©ho ZA©landu, odkud se dovAjA¥A- pA™edevAjA-m. Tohle vAjechno
se mA A¥%e na valdjem vnA-mA;jnA- aromatickA® vA nA> masa odrazit.

Zkuste ale dAjt nAskdy pA™ednost mladA©mu AseskA©mu

jehnA>AeA-mu, kterA© takovA© vAYsraznosti nedosahuje. Na rozdA-I od novozA©landskA©ho,

tmavA> vA-novA> zbarvenA©ho, je svAstlejAjA-, takAvze tAOMA>A™ pA™ipomA-nA; telecA- maso. TakA©
je chuA¥ovA> jemnA>jAjA-, doslova VAjs pohladA- na jazyku.

Maso pro mA7j dneAjnA- recept jsem obalila ve voA"avA©

smAvssi JemnA>

nasekanA®© slaniny, Asesneku a soli. Nechala jsem ho tA™ij

hodiny zvolna pA©ct zakrytA© ve spoleAsnosti nA>kolika dalAjA-ch, nevyloupanAYzch

strouA¥kA™ Asesneku. Hodinu pA™ed koncem peAsenA- jsem mA>kkAY: Asesnek vysvobodila ze

slupky a rozetA™ela ho po povrchu masa. TAOMA>A™ bez nAjmahy (pominu-li nutnhA© bA>hAinA-

k tA>m sprAjvnAvam A™eznA-kA m) tak mA A%.u servA-rovat bAjjeAsnA> mAskkou a AjA¥avnatou peAseni.

Jak se k jehnA>A«A-mu masu pA™i vaA™enA- chovat,

abychom mu zbyteAsnA> neublA-A¥,ili?
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Na minutky jsou

ne;lepA.A hA™bet, kotletka nebo panenka. ObAeas se rychIAl/zm zpA“sobem dA; _upravit i
kAYta, nakrAjjenAj na pIA|tky Ty se nejprve rychle opeAeou, pak ale jeAjtA> musA- na
chvA-li do trouby, aby zmAskly. | to ale trvAj nanejvA%A; dvacet minut.

Jinak se jehnA>AsA- samozA™ejmA> hodA- hlavnA> na peAsenA- a na duAjenA-, a

v tom pA™A-padA> je dATeA%itAv: kvalitnA- olej, Asesnek, koA™enA- i bylinky &4€* navA-c vAjeho

s mA-rou. ChuA¥ masa je sama o sobA> tak vA¥bornAj, A¥.e je zbyteAenA®© ji pA™ebA-t

vAvsraznAvsm koA™enA-m. A pak je takA© Ajkoda zapomenout, A%e i z mletA©ho jehnA>A«A-ho masa

se dajA- pA™ipravit vVAY:bornA© vAsci.

Suroviny

1 jehnA>A«A- kAVsta s kostA- (asi 1,5
kg) nebo 2 ramA-nka s kostA- (kaA¥4dA© kolem 800 g)

100 g Ajpeku nebo slaniny
4 velkA© strouA¥iky Asesneku

SAT (pPA™ibliA%unA> 2 zarovnanA©
IA%iAsky, pA™A-padnA> jen jedna, pokud je Ajpek Asi slanina vAYsraznAs> slanAj)

1 zarovnanAj IA%A-ce mouky
Postup

Slaninu nakrAjjejte na maliAskA©

kostiAeky, 2 strouA¥iky Acesneku oloupeijte a takA®© je nakrAjjejte nadrobno. V misce
smA-chejte slaninu, Asesnek a sATT. Z jehnA>A«A-ho masa odA™A-znAste povrchovAYs tuk a
blAjny. Na jednom nebo dvou mA-stech, kde se mA"A¥ete dostat mezi svaly, maso
proA™A-znAste aA¥4 ke kosti a do vzniklA%ch kapes napAschuijte slaninovou smAss. Zbytek
smAssi rozetA™ete na maso.

Maso vioA¥ite do pekAjA«ku,

pA™idejte k nA>mu zbAvsvajA-cA- neoloupanA®© strouA¥iky Aeesneku, niAsA-m nepodlA©veijte a vAje

dobA™e utA>snAste dvA>ma vrstvami alobalu nebo padnoucA-m vA-kem. PA™i 140 stupnA-ch

peAete 3 hodiny.

Na zAjvAs>r maso odkryjte, upeAsenAls

Aeesnek vymAjA«knAste ze slupky a rozetA™ete ho po celA©m povrchu masa. ZvyAijte
teplotu na 160 stupA“A™a jeAjtA> 45 minut peAste nepA™ikrytA©. V prA bA>hu maso
nAskolikrAjt pA™elijte vypeAsenou AjA¥Ajvou. Maso vyjmAste z pekAjAsku a

zespodu vyA™A-znAste kost. ObraA¥te zpAst hornA- stranou nahoru a nakrAjjejte na
plAijtky.

VypeAesenou AjA¥Ajvu pA™eceAste do

kastrATku a pA™iveAste k mA-rnA©mu varu. PA™es malAvz cednA-k zapraAite moukou,
nemA- -Chejte, pATM|kry]te pokllA-kou a nechte deset minut propaATMlt za pomalA@ho
pobublAjvAinA-. Teprve potom rAjznA> rozmA-chejte metliAskou a jeAjtA> dvA> minuty
povaA™te. Nakonec mA Avzete AjA¥Ajvu pA™ecedit.

Maso podAjvejte pATMeI~it/'5\© AiAEéAivou,
klidnA> jen se zeleninovA¥2m salAjtem a peAeivem.
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TouA¥:A-te-li po teplA© pA™A-loze, _ 5
vyzkouAiejte bramborovou kaAji smA-chanou se spaA™enAYzm baby AjpenAjtem a ochucenou
rozetA™enAvsm Asesnekem.

VAjem bAjjeAsnou dobrou chuA¥ a€*
k tomuhle bAjjeAsnA©mu jA-dlu

PA™eje FLORENTASNA
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