Kudlanka

A OULET ANEB POMALU PEAEENA%, KROUPY, FAZOLE A MASO

PondAsIA-, 14 Acnor 2022

Ahoj Kudlanky a KudlAjnci, vVAjA-mAijte si nAskdy, jak kaA%dA© roAsnA- obdobA- pA™inA;jAjA- spoustu dA>nA-, jenom v zimA>
zdAjnlivA> nedAsje vA'bec nic? Na jaA™e vAjechno puA-A-, v IAGtA> vAjechno vlaje, na podzim se vAije vybarvuije, ale zima pre
jenom je. VAjechno odpoAsA-vAj, jako kdyby to odpoA«A-valo vA¥:dycky. Jako kdyby krajina nikdy neusnula a nikdy se nemAslz
probudit. Je to Aeas, kterAv: se zastavil. V kuchyni to bAvsvAj podobnA®©.

Jaru na talA-A™i vA©vodA-

zelenAj, IAGtu bujarA© stA™A-dAinA- barev, podzim pA™ekypuje hojnostA- vAjeho druhu a
zima? V zimA> vlastnA> nenA- u vaA™enA- kam a za A*A-m spAschat. PA™ichAjzA- na A™adu
jA-dla, kterAj trvajA- nekoneAenA> dlouho a nikomu to nevadA-.

Atak je kaA%dA; _ 5
inspirace, co na nAskolik pomalA¥zch hodin zavAT'V'A:t do trouby nebo do kastrolu,
docela dobrA;, A¥e? Jednu takovou vAjm dnes posA-IAjm:

pozvAinku na Ajoulet.

Jeto jA-dlo s )
pA™A-pravou dlouhou. RozvlAjAsnou. Pomalou. Ale mA"A%ete u nAj
docela dobA™e odpoAsA-vat 4€" stejnA> jako pA™A-roda.

KroupAim, neA% je zaAsnete vaA™it, svA>dA+A- namoAsenA- ve vodA>, KlidnA> i
pA™es noc. LA©pe a rovhomAsrnAsji pak zmAsknou.

Na Ajouletu se mi IA-bA- nejen spojenA- chutA-,

ale taky jeho bezstarostnAYz pobyt v troubAs>, pA™i kterA©m se z obyAsejnAvsch a nijak pA™edem zvIAjAjA¥
nezaopatA™enAlsch surovin vylA-hne neuvA>A™itelnAY skvost bohatA© chuti i vATnA>. Je to

pomalA®© peAsenA- jak vyAjitA©, a proto maso pA™edem neopA©KAjm a taky

ho za celou dobu ani jednou nepodIAGVA;m.

PA™i nA-zkAvach teplotAjch se maso o sebe

postarAj samo. Nic se nebude pA™ipA©kat, naopak se bude vypA©kat AjA¥Ajva a tuk. Pokud byste pA™esto
naAijli dno pekAjAsku pA™ipAjlenA©, promluvte si s troubou, protoA¥e rozhodnAs> nedrAvA-

teplotu, kterou slibuje pA™i nastavenA-, coA¥% je v pA™A-padA> tohoto receptu krAjsnAYsch

pozvolnA¥ach 120 stupAA™

PA™i pomalA©m peAsenA- se vAjechno samozA™ejmA>
A™A;dnA> pA™ikrAvavAj, ideAjInA> co nejlA©pe utAs>snA-, aby se neodpaA™ila
ani kapiAska.

Co je takA© velmi dATeA¥iitAo:

NeA¥: se maso dopeAee, je potA™eba se postarat
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o fazole a kroupy, protoA¥.e ty sice neplavou ve AjA¥AvA> z masa, kterAjA%ito se do

nich vsAjkla, ale zcela jistA> plavou ve vypeAsenA©m tuku, kterAvs se nevsAjkl. Tuk se

dAj snadno scedit, AsA-mA¥, zA-skAijte skleniAsku ochucenA©ho sAjdla pro vaAje pA™A-A;tA-
opusy. Co se nAjslednA> bude dA-t u prostA™enA®©ho stolu

a co se bude diskutovat, to uA¥ je zase jinA¥% pA™A-bAsh, kterAvs si tvoA™A-te vy. VAsetnA>

boje 0 mA-sto na nejbliA%AjA-m kanapA-Asku. KdyA¥s se vrAjtA-m k zaAsAjtku tohoto vyprAjvAsnA-,
pokusA-m se vAjm jeAjtA> vnuknout tuto myAjlenku: Fazole i kroupy si mA A%.ete uvaA™:it

tA™eba tA™i dny pA™edem a uloA¥it v lednici. Ve vhodnAY2 okamA¥ik vAjechno smA-chAjte,
pA™idAjte maso, zavA™ete do trouby a za pATdne si pA™ijdete pro hotovAY2 obA>d nebo
veA«eA™i|. Suroviny

200
g krup

200
g suljenAvsch fazolA- nebo hrachu

2
velkA®© cibule

5
strouA34kA~ Asesneku

1
vrchovatAj IA%siA«ka soli

1
IA%iAska mletA©ho zAjzvoru

Ay, ) )
IA%iAeky celA©ho kmA-nu

1
vrchovatAj 1A%iAska suAjenA© majorAinky

1-1,2
kg husA-ch nebo kachnA-ch stehen

Postup

1. Den pA™edem pA™eberte

fazole od pA™A-padnAvsch neAsistot, proplAjchnAste je na cednA-ku a v mA-se zalijte
takovAvam mnoA¥stvA-m studenA© vody, aby fazole pA™esahovala o 4-5 cm. Pokud mAjte
doma tvrdou nebo stA™ednA> tvrdou vodu, pA™idejte k vodA> 1 g jedlA© sody (zhruba
a...“-A% |A%iA«ky). Fazole nechte namAijA«et aspoA” 8, IA©pe 12 hodin.

2. Kroupy dobA™e properte pod

studenou tekoucA- vodou v cednA-ku, nasypte do hrnce, zalijte vodou tak, aby je

asi o dva centimetry pA™esahovala, a nechte zhruba hodinu stAjt &€ anebo jeAjtA>
IA©pe je takto uloA¥te do lednice pA™es noc. KlidnAs je tedy namoAste ve stejnou
dobu jako fazole.

3. NamoA+enA®© fazole sceAste,
vsypte do hrnce, zalijte novou vodou 1-2 cm nad fazole, opAot pATMidejtg sodu, 3
musA-te-li kvATTi tvrdA© vodAs, a velmi zvolna zaAsnAste fazole zahA™A-vat a pA™ivAjdAst k
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varu. DopA™ejte jim Asas a nespAschejte, slupka IA©pe zmAskne v klidu. Nebojte se
fazole zahA™A-vat 15-20 minut, neA¥: zaA+nou poprvA© vA™A-t. Bokem si pA™iveAste k varu
1,5 litru vody.

4. VroucA- fazole nechte

jemnA> bublat 5 minut, potom je sceAste a vraA¥te do hrnce. Zalijte je 500 ml

vroucA- vody, nezapomeA’te na sodu, a znovu pA™iveAste k varu. Po 5 minutAjch jeAjtA>
jednou sIA@VAjnA- a nahrazenA- vody zopakuijte. Pak uA¥: pA™idejte (kromA> sody
pochopitelnAs) i Av4 IA%iAsky soli, zakryjte poklicA-, zmA-rnAste A%Ajr plotAvanky tak, aby
bublAjnA- bylo jen mA-rnA© a konejAjivA©, a vaA™te 1-2 hodiny, neA¥, fazole zmAsknou.

5. Po uplynutA- prvnA- hodiny

zaAenAste fazole kontrolovat a jakmile seznAjte, A¥e jsou mA>kkA© dost, pA™estaAte

vaA™it. Voda by se mAsla AsAjsteAenA> vstA™ebat, takA¥ze ke konci vaA™enA- nemusA- bAYst VAje
ponoA™enA®©, ale pokud mAjte hrnec zakrytAYz pokliAskou a plotAYznku zapnutou jen hodnAs
umA-rnAsnAs, nenA- se Aeeho bAjt. Obsah hrnce mA A¥.ete jednou nebo dvakrAjt preventivnAs
promA-chat, ale nepA™ehAjnAsjte to, mA-chAjnA-m se fazole zbyteAenA> rozpadajA-. UvaA™enA©
fazole sceAste.

6. ZatA-mco se vaA™A- fazole,

uvaA™te i kroupy. Slijte je z vody, ve kterA© se namAjAsely, zalijte novou vodou,

aby kroupy pA™esahovala zhruba o centimetr, osolte A% IA%iAskou soli, nenAjsilnA> a

beze spA>chu pA™iveAete k velmi mA-rA©mu varu a vaA™te nezakrytA© 30 minut, nanejvA%Aje
vAjak 45 minut. Zbylou vodu, je-li nAsjakAj, slijte.

7. Troubu zaAsnAste

pA™edehA™A-vat na 120 stupA"A~bez horkovzduchu. Cibuli i Asesnek oloupejte, cibuli
nakrA|JeJte nadrobno, Asesnek rozmAjAsknAste a nasekejte taky nadrobno. V mA-se
smA-chejte uvaA™enA© fazole, uvaA™enA®© kroupy, cibuli, Aesnek, Avz IA%iA«ky soli, kmA-n,
zAjzvor a v dlanA-ch promnutou majorAjnku. Tuto smAss rozIoA%te do vAs;tAjA- zapA©kacA-
nAjdoby nebo do pekAjAse.

8. Stehna oplAjchnAste, po

obou stranAijch osolte zbytkem soli (na kaA%dA© pA™ijde velkA; Ajpetka), mA Av.ete jeAjtA>
pA™idat i Ajpetku kmA-nu. Pokud nAskde majA- vydatnAsjAjA- tukovA© polAjtAjA™e, mA Avsete v
tA>chto mA-stech propA-chat kA A%i vidliAskou nebo noA¥zem, aby se sAjdlo IA©pe vypeklo.

Maso poloA¥ite kA"A%A- nahoru na pA™ipravenou smAss a lehce ho do nA- zatlaAste, aby
kaA¥:dA©mu kousku vyAenA-vala zhruba jen hornA- polovina. PekAjA« zakryjte padnoucA-
poklicA- nebo alobalem, kterA% pevnA> utAssnA-te.

9. VloA¥te do trouby a peAste ) ) o
6-8 hodin, podle toho, kolik mAjte zrovna Aeasu. U pomalA©ho peAsenA- na nAsjakA© tA©
hodinA> nesejde.

10. PekAjAe vy]mA>te z trouby a

sejmAste z nAvj poklici. UpeA-enA. a tAOmA>A™ rozpadavA; stehna opatrnA> pA™endejte do
menAjA-ho pekAjA«ku. V troubA> pA™itopte na 180 stupA"A™a jakmile se nahA™eje, vioA¥ite
do nA- maso, nezakrA¥svejte ho a dopeAste 10-15 minut do zezIAjtnutA- a vypeAsenA-

kA A%e. HIA-dejte, maso uA¥% nenA- syrovA© a kA A¥%e je tenkAj, bude to opravdu dA-lo
okamAiku.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 2 July, 2024, 16:14



Kudlanka

11. ZbylAY2 obsah pekAjAsku

dAkladnA> promA-chejte, ochutnejte, a pokud je to potA™eba, dosolte. Pokud mezi

fazolemi a kroupami shledAjte vA>tAjA- mnoA¥stvA- vypeA«enA©ho tuku, kterAv by dAslal
jA-dlo tA>A¥kA©, nechte obsah pekAjAsku chvA-li vykapat na velkA©m cednA-ku. O chuA¥ a
AjA¥Ajvu z masa se nebojte, ta je na rozdA-l od tuku uvA>znAs>nAj v kroupAijch, takA¥ze o

ni nepA™ijdete. Nenechte smA>s pA™A-liA; vychladnout, aA¥ ji nemusA-te znovu ohA™A-vat,
odkapAinA- sAjdla je zAjleA¥itost jednA© nebo dvou minut. Kroupy s fazolemi vraA¥te do
teplA©ho pekAjAsku a opAst pA™ikryjte, aA¥ nepA™ichAjzA- o teplo.

12. Pokud jste mAsli menAjA-

poAeet stehen, neA¥ je poAset strAjvnA-kA™, odkrojte upeA«enA© maso z kosti a rozdAslte

na sprAjvnAYz poAset porcA-. 13. PodAjvejte jen tak, bez pA™A-lohy, nebo tA™eba s

chlebem. TradiAsnA> se Ajoulet doprovAjzA- neochucenA¥%mi bramborAjA«ky (bez Asesneku a
majorAijnky) nebo vaA™enAyzm tA>stovinovAvzm strouhAinA-m, ale takovAj vylepAjenA- jsou jen
na vAijs.

VaA™A-te si ho? VyzkouAjA-te ho?

FlorentA%na
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