
Å OULET ANEB POMALU PEÄŒENÃ‰ KROUPY, FAZOLE A MASO
PondÄ›lÃ­, 14 Ãºnor 2022

Ahoj Kudlanky a KudlÃ¡nci, vÅ¡Ã­mÃ¡te si nÄ›kdy, jak kaÅ¾dÃ© roÄ•nÃ­ obdobÃ­ pÅ™inÃ¡Å¡Ã­ spoustu dÄ›nÃ­, jenom v zimÄ› se venku
zdÃ¡nlivÄ› nedÄ›je vÅ¯bec nic? Na jaÅ™e vÅ¡echno puÄ•Ã­, v lÃ©tÄ› vÅ¡echno vlaje, na podzim se vÅ¡e vybarvuje, ale zima prostÄ›
jenom je. VÅ¡echno odpoÄ•Ã­vÃ¡, jako kdyby to odpoÄ•Ã­valo vÅ¾dycky. Jako kdyby krajina nikdy neusnula a nikdy se nemÄ›la
probudit. Je to Ä•as, kterÃ½ se zastavil. V kuchyni to bÃ½vÃ¡ podobnÃ©. 












Jaru na talÃ­Å™i vÃ©vodÃ­

zelenÃ¡, lÃ©tu bujarÃ© stÅ™Ã­dÃ¡nÃ­ barev, podzim pÅ™ekypuje hojnostÃ­ vÅ¡eho druhu a

zima? V zimÄ› vlastnÄ› nenÃ­ u vaÅ™enÃ­ kam a za Ä•Ã­m spÄ›chat. PÅ™ichÃ¡zÃ­ na Å™adu

jÃ­dla, kterÃ¡ trvajÃ­ nekoneÄ•nÄ› dlouho a nikomu to nevadÃ­. 



A tak je kaÅ¾dÃ¡

inspirace, co na nÄ›kolik pomalÃ½ch hodin zavÅ™Ã­t do trouby nebo do kastrolu,

docela dobrÃ¡, Å¾e? Jednu takovou vÃ¡m dnes posÃ­lÃ¡m: 



 



pozvÃ¡nku na Å¡oulet. 



 



Je to jÃ­dlo s

pÅ™Ã­pravou dlouhou. RozvlÃ¡Ä•nou. Pomalou. Ale mÅ¯Å¾ete u nÄ›j

docela dobÅ™e odpoÄ•Ã­vat â€“ stejnÄ› jako pÅ™Ã­roda. 




   
  



 



KroupÃ¡m, neÅ¾ je zaÄ•nete vaÅ™it, svÄ›dÄ•Ã­ namoÄ•enÃ­ ve vodÄ›, klidnÄ› i

pÅ™es noc. LÃ©pe a rovnomÄ›rnÄ›ji pak zmÄ›knou.



Na Å¡ouletu se mi lÃ­bÃ­ nejen spojenÃ­ chutÃ­,

ale taky jeho bezstarostnÃ½ pobyt v troubÄ›, pÅ™i kterÃ©m se z obyÄ•ejnÃ½ch a nijak pÅ™edem zvlÃ¡Å¡Å¥

nezaopatÅ™enÃ½ch surovin vylÃ­hne neuvÄ›Å™itelnÃ½ skvost bohatÃ© chuti i vÅ¯nÄ›. Je to

pomalÃ© peÄ•enÃ­ jak vyÅ¡itÃ©, a proto maso pÅ™edem neopÃ©kÃ¡m a taky

ho za celou dobu ani jednou nepodlÃ©vÃ¡m.



PÅ™i nÃ­zkÃ½ch teplotÃ¡ch se maso o sebe

postarÃ¡ samo. Nic se nebude pÅ™ipÃ©kat, naopak se bude vypÃ©kat Å¡Å¥Ã¡va a tuk. Pokud byste pÅ™esto

naÅ¡li dno pekÃ¡Ä•ku pÅ™ipÃ¡lenÃ©, promluvte si s troubou, protoÅ¾e rozhodnÄ› nedrÅ¾Ã­

teplotu, kterou slibuje pÅ™i nastavenÃ­, coÅ¾ je v pÅ™Ã­padÄ› tohoto receptu krÃ¡snÃ½ch

pozvolnÃ½ch 120 stupÅˆÅ¯.



PÅ™i pomalÃ©m peÄ•enÃ­ se vÅ¡echno samozÅ™ejmÄ›

Å™Ã¡dnÄ› pÅ™ikrÃ½vÃ¡, ideÃ¡lnÄ› co nejlÃ©pe utÄ›snÃ­, aby se neodpaÅ™ila

ani kapiÄ•ka.    



Co je takÃ© velmi dÅ¯leÅ¾itÃ©: 



 



 



NeÅ¾ se maso dopeÄ•e, je potÅ™eba se postarat
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o fazole a kroupy, protoÅ¾e ty sice neplavou ve Å¡Å¥Ã¡vÄ› z masa, kterÃ¡Å¾to se do

nich vsÃ¡kla, ale zcela jistÄ› plavou ve vypeÄ•enÃ©m tuku, kterÃ½ se nevsÃ¡kl. Tuk se

dÃ¡ snadno scedit, Ä•Ã­mÅ¾ zÃ­skÃ¡te skleniÄ•ku ochucenÃ©ho sÃ¡dla pro vaÅ¡e pÅ™Ã­Å¡tÃ­

opusy. Co se nÃ¡slednÄ› bude dÃ­t u prostÅ™enÃ©ho stolu

a co se bude diskutovat, to uÅ¾ je zase jinÃ½ pÅ™Ã­bÄ›h, kterÃ½ si tvoÅ™Ã­te vy. VÄ•etnÄ›

boje o mÃ­sto na nejbliÅ¾Å¡Ã­m kanapÃ­Ä•ku. KdyÅ¾ se vrÃ¡tÃ­m k zaÄ•Ã¡tku tohoto vyprÃ¡vÄ›nÃ­,

pokusÃ­m se vÃ¡m jeÅ¡tÄ› vnuknout tuto myÅ¡lenku: Fazole i kroupy si mÅ¯Å¾ete uvaÅ™it

tÅ™eba tÅ™i dny pÅ™edem a uloÅ¾it v lednici. Ve vhodnÃ½ okamÅ¾ik vÅ¡echno smÃ­chÃ¡te,

pÅ™idÃ¡te maso, zavÅ™ete do trouby a za pÅ¯l dne si pÅ™ijdete pro hotovÃ½ obÄ›d nebo

veÄ•eÅ™i. Suroviny 



 



200

g krup 



200

g suÅ¡enÃ½ch fazolÃ­ nebo hrachu 



2

velkÃ© cibule 



5

strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku 



1

vrchovatÃ¡ lÅ¾iÄ•ka soli 



1

lÅ¾iÄ•ka mletÃ©ho zÃ¡zvoru 



Â½

lÅ¾iÄ•ky celÃ©ho kmÃ­nu 



1

vrchovatÃ¡ lÅ¾iÄ•ka suÅ¡enÃ© majorÃ¡nky 



1-1,2

kg husÃ­ch nebo kachnÃ­ch stehen 



 



Postup 



 



1. Den pÅ™edem pÅ™eberte

fazole od pÅ™Ã­padnÃ½ch neÄ•istot, proplÃ¡chnÄ›te je na cednÃ­ku a v mÃ­se zalijte

takovÃ½m mnoÅ¾stvÃ­m studenÃ© vody, aby fazole pÅ™esahovala o 4-5 cm. Pokud mÃ¡te

doma tvrdou nebo stÅ™ednÄ› tvrdou vodu, pÅ™idejte k vodÄ› 1 g jedlÃ© sody (zhruba

â…“-Â½ lÅ¾iÄ•ky). Fazole nechte namÃ¡Ä•et aspoÅˆ 8, lÃ©pe 12 hodin. 



 



2. Kroupy dobÅ™e properte pod

studenou tekoucÃ­ vodou v cednÃ­ku, nasypte do hrnce, zalijte vodou tak, aby je

asi o dva centimetry pÅ™esahovala, a nechte zhruba hodinu stÃ¡t â€“ anebo jeÅ¡tÄ›

lÃ©pe je takto uloÅ¾te do lednice pÅ™es noc. KlidnÄ› je tedy namoÄ•te ve stejnou

dobu jako fazole. 



 



3. NamoÄ•enÃ© fazole sceÄ•te,

vsypte do hrnce, zalijte novou vodou 1-2 cm nad fazole, opÄ›t pÅ™idejte sodu,

musÃ­te-li kvÅ¯li tvrdÃ© vodÄ›, a velmi zvolna zaÄ•nÄ›te fazole zahÅ™Ã­vat a pÅ™ivÃ¡dÄ›t k
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varu. DopÅ™ejte jim Ä•as a nespÄ›chejte, slupka lÃ©pe zmÄ›kne v klidu. Nebojte se

fazole zahÅ™Ã­vat 15-20 minut, neÅ¾ zaÄ•nou poprvÃ© vÅ™Ã­t. Bokem si pÅ™iveÄ•te k varu

1,5 litru vody. 



 



4. VroucÃ­ fazole nechte

jemnÄ› bublat 5 minut, potom je sceÄ•te a vraÅ¥te do hrnce. Zalijte je 500 ml

vroucÃ­ vody, nezapomeÅˆte na sodu, a znovu pÅ™iveÄ•te k varu. Po 5 minutÃ¡ch jeÅ¡tÄ›

jednou slÃ©vÃ¡nÃ­ a nahrazenÃ­ vody zopakujte. Pak uÅ¾ pÅ™idejte (kromÄ› sody

pochopitelnÄ›) i Â¼ lÅ¾iÄ•ky soli, zakryjte poklicÃ­, zmÃ­rnÄ›te Å¾Ã¡r plotÃ½nky tak, aby

bublÃ¡nÃ­ bylo jen mÃ­rnÃ© a konejÅ¡ivÃ©, a vaÅ™te 1-2 hodiny, neÅ¾ fazole zmÄ›knou. 



 



5. Po uplynutÃ­ prvnÃ­ hodiny

zaÄ•nÄ›te fazole kontrolovat a jakmile seznÃ¡te, Å¾e jsou mÄ›kkÃ© dost, pÅ™estaÅˆte

vaÅ™it. Voda by se mÄ›la Ä•Ã¡steÄ•nÄ› vstÅ™ebat, takÅ¾e ke konci vaÅ™enÃ­ nemusÃ­ bÃ½t vÅ¡e

ponoÅ™enÃ©, ale pokud mÃ¡te hrnec zakrytÃ½ pokliÄ•kou a plotÃ½nku zapnutou jen hodnÄ›

umÃ­rnÄ›nÄ›, nenÃ­ se Ä•eho bÃ¡t. Obsah hrnce mÅ¯Å¾ete jednou nebo dvakrÃ¡t preventivnÄ›

promÃ­chat, ale nepÅ™ehÃ¡nÄ›jte to, mÃ­chÃ¡nÃ­m se fazole zbyteÄ•nÄ› rozpadajÃ­. UvaÅ™enÃ©

fazole sceÄ•te. 



 



6. ZatÃ­mco se vaÅ™Ã­ fazole,

uvaÅ™te i kroupy. Slijte je z vody, ve kterÃ© se namÃ¡Ä•ely, zalijte novou vodou,

aby kroupy pÅ™esahovala zhruba o centimetr, osolte Â½ lÅ¾iÄ•kou soli, nenÃ¡silnÄ› a

beze spÄ›chu pÅ™iveÄ•te k velmi mÃ­rnÃ©mu varu a vaÅ™te nezakrytÃ© 30 minut, nanejvÃ½Å¡e

vÅ¡ak 45 minut. Zbylou vodu, je-li nÄ›jakÃ¡, slijte. 



 



7. Troubu zaÄ•nÄ›te

pÅ™edehÅ™Ã­vat na 120 stupÅˆÅ¯ bez horkovzduchu. Cibuli i Ä•esnek oloupejte, cibuli

nakrÃ¡jejte nadrobno, Ä•esnek rozmÃ¡Ä•knÄ›te a nasekejte taky nadrobno. V mÃ­se

smÃ­chejte uvaÅ™enÃ© fazole, uvaÅ™enÃ© kroupy, cibuli, Ä•esnek, Â½ lÅ¾iÄ•ky soli, kmÃ­n,

zÃ¡zvor a v dlanÃ­ch promnutou majorÃ¡nku. Tuto smÄ›s rozloÅ¾te do vÄ›tÅ¡Ã­ zapÃ©kacÃ­

nÃ¡doby nebo do pekÃ¡Ä•e. 



 



8. Stehna oplÃ¡chnÄ›te, po

obou stranÃ¡ch osolte zbytkem soli (na kaÅ¾dÃ© pÅ™ijde velkÃ¡ Å¡petka), mÅ¯Å¾ete jeÅ¡tÄ›

pÅ™idat i Å¡petku kmÃ­nu. Pokud nÄ›kde majÃ­ vydatnÄ›jÅ¡Ã­ tukovÃ© polÅ¡tÃ¡Å™e, mÅ¯Å¾ete v

tÄ›chto mÃ­stech propÃ­chat kÅ¯Å¾i vidliÄ•kou nebo noÅ¾em, aby se sÃ¡dlo lÃ©pe vypeklo.

Maso poloÅ¾te kÅ¯Å¾Ã­ nahoru na pÅ™ipravenou smÄ›s a lehce ho do nÃ­ zatlaÄ•te, aby

kaÅ¾dÃ©mu kousku vyÄ•nÃ­vala zhruba jen hornÃ­ polovina. PekÃ¡Ä• zakryjte padnoucÃ­

poklicÃ­ nebo alobalem, kterÃ½ pevnÄ› utÄ›snÃ­te. 



 



9. VloÅ¾te do trouby a peÄ•te

6-8 hodin, podle toho, kolik mÃ¡te zrovna Ä•asu. U pomalÃ©ho peÄ•enÃ­ na nÄ›jakÃ© tÃ©

hodinÄ› nesejde. 



 



10. PekÃ¡Ä• vyjmÄ›te z trouby a

sejmÄ›te z nÄ›j poklici. UpeÄ•enÃ¡ a tÃ©mÄ›Å™ rozpadavÃ¡ stehna opatrnÄ› pÅ™endejte do

menÅ¡Ã­ho pekÃ¡Ä•ku. V troubÄ› pÅ™itopte na 180 stupÅˆÅ¯ a jakmile se nahÅ™eje, vloÅ¾te

do nÃ­ maso, nezakrÃ½vejte ho a dopeÄ•te 10-15 minut do zezlÃ¡tnutÃ­ a vypeÄ•enÃ­

kÅ¯Å¾e. HlÃ­dejte, maso uÅ¾ nenÃ­ syrovÃ© a kÅ¯Å¾e je tenkÃ¡, bude to opravdu dÃ­lo

okamÅ¾iku. 
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11. ZbylÃ½ obsah pekÃ¡Ä•ku

dÅ¯kladnÄ› promÃ­chejte, ochutnejte, a pokud je to potÅ™eba, dosolte. Pokud mezi

fazolemi a kroupami shledÃ¡te vÄ›tÅ¡Ã­ mnoÅ¾stvÃ­ vypeÄ•enÃ©ho tuku, kterÃ½ by dÄ›lal

jÃ­dlo tÄ›Å¾kÃ©, nechte obsah pekÃ¡Ä•ku chvÃ­li vykapat na velkÃ©m cednÃ­ku. O chuÅ¥ a

Å¡Å¥Ã¡vu z masa se nebojte, ta je na rozdÃ­l od tuku uvÄ›znÄ›nÃ¡ v kroupÃ¡ch, takÅ¾e o

ni nepÅ™ijdete. Nenechte smÄ›s pÅ™Ã­liÅ¡ vychladnout, aÅ¥ ji nemusÃ­te znovu ohÅ™Ã­vat,

odkapÃ¡nÃ­ sÃ¡dla je zÃ¡leÅ¾itost jednÃ© nebo dvou minut. Kroupy s fazolemi vraÅ¥te do

teplÃ©ho pekÃ¡Ä•ku a opÄ›t pÅ™ikryjte, aÅ¥ nepÅ™ichÃ¡zÃ­ o teplo. 



 



12. Pokud jste mÄ›li menÅ¡Ã­

poÄ•et stehen, neÅ¾ je poÄ•et strÃ¡vnÃ­kÅ¯, odkrojte upeÄ•enÃ© maso z kosti a rozdÄ›lte

na sprÃ¡vnÃ½ poÄ•et porcÃ­. 13. PodÃ¡vejte jen tak, bez pÅ™Ã­lohy, nebo tÅ™eba s

chlebem. TradiÄ•nÄ› se Å¡oulet doprovÃ¡zÃ­ neochucenÃ½mi bramborÃ¡Ä•ky (bez Ä•esneku a

majorÃ¡nky) nebo vaÅ™enÃ½m tÄ›stovinovÃ½m strouhÃ¡nÃ­m, ale takovÃ¡ vylepÅ¡enÃ­ jsou jen

na vÃ¡s.  



VaÅ™Ã­te si ho? VyzkouÅ¡Ã­te ho?



 






    FlorentÃ½na 
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