
KUÅ˜E, KUÅ˜E, A ZASE KUÅ˜E!
StÅ™eda, 26 bÅ™ezen 2008

Drazí kuchtíci, zaÄ•áteÄ•níci i mírnÄ› pokroÄ•ilí, pokud si snad lámete hlavu nad tím, Ä•ím uctít hosty pozvané na veÄ•eÅ™i, mám tu
jeden zajímavý návrh - na jednu super dobrotu. Doufám, Å¾e ji vyzkou&scaron;íte, posléze zaÅ™adíte natrvalo do svého
jídelníÄ•ku a hlavnÄ› - douvám, Å¾e vám bude hodnÄ› chutnat! Tak - a nyní ten recept: 

Tentokrát vám provÄ›trám va&scaron;e trouby (ne, opravdu jsem se nechtÄ›la dotknout va&scaron;í drahé poloviÄ•ky!)...

 

 

ÚplnÄ› obyÄ•ejné, leÄ• velmi chuÅ¥ovÄ› vydaÅ™ené  peÄ•ené kuÅ™e

 

Pro 4 osoby:

1 celé kuÅ™e nebo 4 kuÅ™ecí Ä•tvrtky 

(je to s podivem, ale kuÅ™e peÄ•ené vcelku chutná tak nÄ›jak lépe)

1 lÅ¾iÄ•ka soli

1 &scaron;petka kmínu

3 vrchovaté lÅ¾íce vepÅ™ového sádla

 

postup:

 1. PÅ™edehÅ™ejte troubu na 220°C. Celé kuÅ™e nebo Ä•tvrtky omyjte pod studenou tekoucí vodou. Pokud je kuÅ™e vcelku,
nezapomeÅˆte dobÅ™e vypláchnout také bÅ™i&scaron;ní dutinu. PÅ™ebyteÄ•né kousky kÅ¯Å¾e neodstraÅˆujte, na to bude dost Ä•asu
po upeÄ•ení. Malým kouskem provázku (z pÅ™írodního, ne umÄ›lého vlákna) k sobÄ› svaÅ¾te koncové díly stehýnek, nejlépe to
jde, kdyÅ¾ je pÅ™ed tím pÅ™ekÅ™íÅ¾íte pÅ™es sebe. Neberte tento úkon pouze jako samoúÄ•elné vylep&scaron;ení tvaru, které
opeÅ™enci zabrání vypadat pÅ™ehnanÄ› vyzývavÄ›. KuÅ™e zaujme kompaktnÄ›j&scaron;í tvar, konce stehen se zbyteÄ•nÄ›
nevysu&scaron;í a v masu zÅ¯stane více &scaron;Å¥ávy. 2. PÅ™ipravené kuÅ™e osu&scaron;te papírovými utÄ›rkami a celé ho
potÅ™ete dvÄ›ma lÅ¾ícemi sádla - nejlépe to samozÅ™ejmÄ› jde rukou. Zbývající sádlo vloÅ¾te do bÅ™i&scaron;ní dutiny. Pokud máte
jen kuÅ™ecí Ä•tvrtky, dejte zbytek sádla na dno pekáÄ•ku, ve kterém se budou péct. Maso osolte na povrchu i uvnitÅ™ a lehce
posypte kmínem. Nasolení kÅ¯Å¾e pomáhá získat kÅ™upavost. MÅ¯Å¾ete ji do kÅ¯Å¾e také vetÅ™ít pomocí prstÅ¯.  3. KuÅ™e poloÅ¾te do
pekáÄ•ku, který bude jen o málo vÄ›t&scaron;í, neÅ¾ samotný pták. Nejprve by se mÄ›lo péci prsní, masitou stranou dolÅ¯. O
&scaron;Å¥avnatá stehýnka se totiÅ¾ hlásí snad v&scaron;ichni strávníci, zatímco u su&scaron;&scaron;ích a tuÅ¾&scaron;ích
prsou zÅ¯stávají hlavnÄ› doÄ•asní drÅ¾itelé diet. KdyÅ¾ v&scaron;ak pouÅ¾ijete vepÅ™ové sádlo a první pÅ¯lhodinku peÄ•ení
ponecháte opeÅ™ence prsíÄ•ky dolÅ¯, stane se témÄ›Å™ zázrak. Prsa zÅ¯stanou plná bájeÄ•né &scaron;Å¥ávy a jejich
konzistence ani chuÅ¥ rozhodnÄ› nebudou pÅ™ipomínat slisované piliny.      ProtoÅ¾e by se v&scaron;ak kÅ¯Å¾e snadno pÅ™ichytila k
plechu a po otoÄ•ení by kuÅ™e nevypadalo zrovna dokonale, doporuÄ•uje se kuÅ™e podloÅ¾it nÄ›kolika obyÄ•ejnými &scaron;pejlemi.
Pokud snad máte, stejnÄ› jako já, problém v patÅ™iÄ•né chvíli v kuchyni lokalizovat balíÄ•ek &scaron;pejlí, pouÅ¾ijte namísto
nich konce kÅ™idýlek. OddÄ›lte je kuchyÅˆskými nÅ¯Å¾kami v druhém kloubu od konce, kuÅ™e tak pÅ™ijde jen o bezcennou Ä•ást -
kÅ¯Å¾í potaÅ¾ené tenké kosti, spojené jedním kloubem.       TÄ›mito kousky pak kuÅ™e podloÅ¾te. KuÅ™ecí Ä•tvrtky se pochopitelnÄ› v
prÅ¯bÄ›hu peÄ•ení neotáÄ•ejí, narovnejte je do pekáÄ•ku kÅ¯Å¾í nahoru a nic kromÄ› sádla pod nÄ› uÅ¾ nedávejte. 4. PekáÄ•ek s
masem vloÅ¾te do vyhÅ™áté trouby a ihned zmírnÄ›te teplotu na 190°C. Po 15 minutách peÄ•ení nalijte do pekáÄ•ku ke kuÅ™eti
&scaron;álek horké vody, nelijte v&scaron;ak vodu pÅ™es maso. Zabráníte tak vypeÄ•enému tuku, aby prskal na topná
tÄ›lesa v troubÄ› a vytváÅ™el oblaka &scaron;tiplavého dýmu. 5. Po dal&scaron;ích 15 minutách peÄ•ení vyndejte pekáÄ•ek z
trouby a otoÄ•te kuÅ™e prsíÄ•ky nahoru. ZároveÅˆ mÅ¯Å¾ete odstranit &scaron;pejle nebo konce kÅ™ídel. Po tomto otáÄ•ecím
manévru vraÅ¥te kuÅ™e zpÄ›t do tepla. Tímto okamÅ¾ikem zaÄ•nÄ›te kuÅ™e kaÅ¾dých 10-15 minut aÅ¾ do konce peÄ•ení pÅ™elévat
vypeÄ•eným tukem z pekáÄ•ku. Pokud je &scaron;Å¥ávy pÅ™íli&scaron; málo, doplÅˆte ji dal&scaron;ím &scaron;álkem horké
vody. 6. 40 minut od otoÄ•ení kuÅ™ete by mÄ›lo být maso hotové. MÅ¯Å¾ete se o tom pÅ™esvÄ›dÄ•it tak, Å¾e zapíchnete dlouhý tenký nÅ¯Å¾
do nejsilnÄ›j&scaron;í Ä•ásti stehna nebo prsa. KdyÅ¾ nÅ¯Å¾ vytáhnete, zaÄ•ne z místa vpichu po chvíli vytékat &scaron;Å¥áva.
Pokud je Ä•irá, máte pÅ™ed sebou dobÅ™e propeÄ•ené kuÅ™e. JestliÅ¾e je v&scaron;ak je&scaron;tÄ› trochu rÅ¯Å¾ová, pokraÄ•ujte v
peÄ•ení dal&scaron;ích 15 minut. 7. UpeÄ•ené kuÅ™e vyndejte z trouby a celý pekáÄ•ek i s masem zakryjte alobalem. PoÄ•kejte 5
minut, maso si odpoÄ•ine a bude se lépe krájet. Nyní mÅ¯Å¾ete libovolným zpÅ¯sobem maso nakrájet, pÅ™ípadnÄ› také odebrat
pÅ™ebyteÄ•nou kÅ¯Å¾i.   ..     Zdá se vám celý postup pÅ™íli&scaron; sloÅ¾itý a pracný? BuÄ•te bez obav, kuÅ™e se v naprostém poÅ™ádku
dopeÄ•e i bez té míry pozornosti, kterou jsem uvedla. Jde to i bez podlévání a pÅ™elévání, bez otáÄ•ení i bez sádla. PrávÄ›
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proto je peÄ•ené kuÅ™e tak vdÄ›Ä•né. Ale to moje  jediné, dokonalé, &scaron;Å¥avnaté a plné chuti, je právÄ› toto.   To
va&scaron;e moÅ¾ná bude zrovna takové. Florentýna   
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