Kudlanka

KUA'E, KUA'E, A ZASE KUAE!

StA™eda, 26 bA™ezen 2008

Drazi kuchtici, zaAeateAenici i mirnA> pokroAeili, pokud si snad lamete hlavu nad tim, A«im uctit hosty pozvané na veAseA™i, mé
jeden zajimavy navrh - na jednu super dobrotu. Doufam, A¥se ji vyzkou&scaron;ite, posléze zaA™adite natrvalo do svého
jidelniAeku a hlavnAs - douvam, A¥e vam bude hodnA> chutnat! Tak - a nyni ten recept:

Tentokrat vam provA>tram va&scaron;e trouby (ne, opravdu jsem se nechtAsla dotknout va&scaron;i drahé poloviAeky!)...

UplnA> obyAeejné, leAs velmi chuA¥ovA> vydaA™ené peAsené kuA™e

Pro 4 osoby:

1 celé kuA™e nebo 4 kuA™eci Astvrtky

(je to s podivem, ale kuA™e peAsené vcelku chutna tak nAsjak lépe)
1 1A%iA<ka soli

1 &scaron;petka kminu

3 vrchovaté 1A%ice vepA™ového sadla

postup:

1. PA™edehA™ejte troubu na 220°C. Celé kuA™e nebo Astvrtky omyjte pod studenou tekouci vodou. Pokud je kuA™e vcelku,
nezapomeA“te dobA™e vyplachnout také bA™i&scaron;ni dutinu. PA™ebyteA«né kousky kA"A%e neodstraA"ujte, na to bude d
po upeAseni. Malym kouskem provazku (z pA™irodniho, ne umAsiého vlakna) k sobA> svaA¥ite koncové dily stehynek, nejlépe
jde, kdyA¥: je pA™ed tim pA™ekA™iAite pA™es sebe. Neberte tento ikon pouze jako samouAselné vylep&scaron;eni tvaru,
opeA™enci zabrani vypadat pA™ehnanA> vyzyvavA>. KuA™e zaujme kompaktnAsj&scaron;i tvar, konce stehen se zbyteAsnA>
nevysu&scaron;i a v masu zA stane vice &scaron;A¥avy. 2. PA™ipravené kuA™e osu&scaron;te papirovymi utAsrkami a celé h
potA™ete dvA>ma IA%icemi sadla - nejlépe to samozA™ejmA> jde rukou. Zbyvajici sadlo vioA¥te do bA™i&scaron;ni dutiny. Pq
jen kuA™eci Astvrtky, dejte zbytek sadla na dno pekaAeku, ve kterém se budou péct. Maso osolte na povrchu i uvnitA™ a lehce
posypte kminem. Nasoleni kA"A%e pomaha ziskat kA ™upavost. MA A%.ete ji do kA"A%e také vetA™it pomoci prstA~. 3. KuA™
pekaAsku, ktery bude jen o malo vAst&scaron;i, neA¥, samotny ptak. Nejprve by se mAslo péci prsni, masitou stranou dolA™. O
&scaron;A¥avnata stehynka se totiA¥% hlasi snad v&scaron;ichni stravnici, zatimco u su&scaron;&scaron;ich a tuA¥%&scaron;ich
prsou zA stavaji hlavnA> doAeasni drA¥itelé diet. KdyA¥s v&scaron;ak poulA¥ijete vepA™ové sadlo a prvni pAThodinku peAsen
ponechate opeA™ence prsiAsky dolA™, stane se témA>A™ zazrak. Prsa zA stanou pln& bajeA+né &scaron;A¥avy a jejich
konzistence ani chuA¥ rozhodnA> nebudou pA™ipominat slisované piliny.  ProtoA¥e by se v&scaron;ak kA"A¥.e snadno pA™
plechu a po otoAseni by kuA™e nevypadalo zrovna dokonale, doporuAsuje se kuA™e podloA%.it nAskolika obyAsejnymi &scaror
Pokud snad mate, stejnA> jako ja, problém v patA™iAsné chvili v kuchyni lokalizovat baliAeek &scaron;pejli, pouA¥ijte namisto
nich konce kA™idylek. OddAslte je kuchyA skymi nA"A%kami v druhém kloubu od konce, kuA™e tak pA™:ijde jen o bezcennou
kA“A%i potaA¥sené tenké kosti, spojené jednim kloubem.  TA>mito kousky pak kuA™e podloA¥ite. KuA™eci Astvrtky se poct
prA"bAshu peAseni neotdAseji, narovnejte je do pekdAsku kA"A%i nahoru a nic kromA> sadla pod nA> uA% nedavejte. 4. PekaAs
masem vloA¥ite do vyhA™até trouby a ihned zmirnAste teplotu na 190°C. Po 15 minutach peAseni nalijte do pekaAsku ke kuA™
&scaron;alek horké vody, nelijte v&scaron;ak vodu pA™es maso. Zabranite tak vypeA«enému tuku, aby prskal na topna
tAslesa v troubA> a vytvaATMeI oblaka &scaron;tiplavého dymu. 5. Po dal&scaron;ich 15 minutach peAeeni vyndejte pekaA-ek z
trouby a otoAste kuA™e prsiA«ky nahoru. ZaroveA™ mA"A%ete odstranit &scaron;pejle nebo konce kA™idel. Po tomto otaAeecin
manévru vraA¥te kuA™e zpAst do tepla. Timto okamAikem zaAsnAste kuA™e kaA%dych 10-15 minut aA¥% do konce peAe«eni
vypeAeenym tukem z pek&Asku. Pokud je &scaron;A¥avy pA™ili&scaron; mélo, doplA’te ji dal&scaron;im &scaron;alkem horké
vody. 6. 40 minut od otoAeeni kuA™ete by mAslo byt maso hotové. MAA¥.ete se o tom pA™esvA>dAsit tak, A¥e zapichnete dlc
do nejsilnAsj&scaron;i Asasti stehna nebo prsa. KdyA¥: nA A%, vytahnete, zaAene z mista vpichu po chvili vytékat &scaron;A¥av
Pokud je Aeira, mate pA™ed sebou dobA™e propeAsené kuA™e. JestliA¥e je v&scaron;ak je&scaron;tA> trochu rA"A%ova, pok
peAeeni dal&scaron;ich 15 minut. 7. UpeAsené kuA™e vyndejte z trouby a cely pekaAsek i s masem zakryjte alobalem. PoAskejt
minut, maso si odpoAeine a bude se Iépe krajet. Nyni mA A¥ete libovolnym zpA sobem maso nakrajet, pA™ipadnA> také odebr
pA™ebyteAenou KAA%i. .. Zda se vam cely postup pA™ili&scaron; sloA%ity a pracny? BuAste bez obav, kuA™e se v naprc
dopeAee i bez té miry pozornosti, kterou jsem uvedla. Jde to i bez podlévani a pA™elévani, bez otdAseni i bez sadla. PravA»
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proto je peA«ené kuA™e tak vdA>Aené. Ale to moje jediné, dokonalé, &scaron;A¥avnaté a pIné chuti, je pravAs toto. To
va&scaron;e moA¥na bude zrovna takové. Florentyna
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