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FLORENTACNIN LUXUSNAes NADAsVANAs BA®AEEK

PondAsIA-, 28 Acnor 2022

Kde by bez nAsj byla AseskA;j kuchynA>? pA™edstavte si, A%e mAjte tuhle krAjsu na stole a v podstatA> VAjs to nestAijlo skoro
nAimahu. PInA>nAv: bA Aeek vypadA| jako nAsco sloA%.itA©ho, a pA™itom na nA>m vA bec nic nenA-. ZkusA-m vAjs pA™esv/
takto: proAs mA; vlastnA> smysl nadA-vat bAAsek? ProtoA¥%e se tA-m toto maso znaAsnA> vylepAjA- a odlehA«A-. A zkrAjsnA-.
ani moc penAs>z, ani moc nAjmahy. Zabodujete na vAjech stranAjch.

NejtA>AvA A- A«Ajst postupu je sehnat bA Aeek vhodnAYs k pInAsnA-,

a na to je nejlepAjA- mA-t svA©ho A™eznA-ka. VepA™ovAYs bok by mAsl bAYst zbavenAvs kostA-

(Asili A¥seber), coA¥, je otAjzka jednA© otAjzky, pAsti vieA™in A™eznA-kova Asasu a jednoho
AcAselnA> vedenA©ho tahu A™eznickAvam noAvzem. DAjle by mAslo bAY%t takovA© maso plus mA-nus
stejnA> vysokA© ve vAjech svA¥ch AsAjstech a koneA«nA> by mAslo mA-t zhruba obdA©INA-kovAYs
tvar, aby pA~sobilo A°hlednA>. To, co zde vidA-te, vzniklo z dvou kil vepA™ovA©ho boku

vAsetnA> kostA-. Kosti A™MeznA-k vyA“al a zabalil mi je zviAjAjA¥, protoA¥se, jak znAjmo,

kosti a odA™ezky posilujA- vAYzpek z masa a udAslajA- lepAjA- AjA¥Ajvu.

JelikoA¥: maso bylo pA™A-liAj velkA©, aby se s nA-m dobA™e

manipulovalo v celku, navA-c nemAslo vAjude stejnou vA%Aku, rozdAslila jsem ho na

dvA> A<Ajsti. VelkAvz kus masa nemAj smysl plnit celAv: 4€" jak byste ho pA™i podAjvAinA-
chtAsli krAjjet na pA>knA© plAjtky? Vznikly by porce pA™es celAv: talA-A™ a navA-c by se
rozpadaly. Tudy cesta k nedAs>InA-mu stolu prostA> nevede.

PInA>nA- bA Asku je nadmA-ru jednoduchA©. Do masa se vyA™A-zne

kapsa, do nA- se zastrAsA- nAjdivka a kapsa se zaAjije. JelikoA¥: bA Asek mA; krAjsnA>
viditelnA© vrstvy podobnA> jako BarrandovskA© skAjly, proA™A-zne se na kapsu

velmi snadno. Pokud udrA¥:A-te nA"A% v rovinA, jedinA©, na co se musA- dAjvat pozor,
jsou kraje, abyste se neprokrojili naskrz. A"ez do masa veAste vA¥.dycky z tA©

A<Asti, kterAj je delAjA-, kapsa se vAim bude IA-p vytvAjA™et i pinit.

Po napInA>nA- nAjdivkou je nejsnazAjA- zpATsob, jak nAjdivku
udrA%et uvnitA™ prachobyAsejnA© zaAjitA- reA¥anou nitA-.

Tady se dostAjvAime k velmi zajA-mavA©mu tA©matu. NA;jdivky

jsou kuchaATMskA| kategorie dost opomA-JenA. a pA™itom dost AjirokAj a rA znorodA;. TakovAi
velikonoAsnA- nAldlvka kterAj se peAse samostatnAs,

vyA¥aduje AjlehAinA- snAshu, tA™enA- mAjsla s /—\%Ioutky, spaA™ovAinA- devatera bylin (nebo
jednoho AipenAitu), vaA™enA- masa, obA-rAjnA- masa, krAjjenA- masa, suljenA- peAsiva. Jako nAjplA°
do kuA™ete nebo do rolAjdy by se nehodila, protoA¥e je hodnA> nadAYzchanAj a tedy se

pA™i peAsenA- rozpA-nAj. Na rozdA-l od masa, kterA© se pA™i peAsenA- smrAjA¥uje. Dohromady

to nemAA%e fungovat a obvykle to konAsA- protrA¥.enA-m masa a emigracA- nAjdivky.

NA;divky urAenA© dovnitA™ masa proto musA- bAvst naAjlehanA© podstatnA> mA©nA> neA,

ty, co se peAeou zvlAjAjA¥.

ZAikladem nAjdivky je vA¥ady peAsivo, vejce, mAjslo a
tekutina (neJA-astA>]| mlA©ko). Pak nAjsledujA- suroviny, kterA© pA™ispA-vajA- k
dochucenA- nAjdivky, napA™A-klad houby nebo AjpenAit.

V pA™A-padA> vepA™ovA©ho boku, kterAv: je 4€* nebojme se to

pA™iznat € velmi tuAenAvs, by kaA34dAYs kousek mAjsla v nAjdivce byl VA-c neA¥s zbyteAenAYs.
Byl by na A%or dojmu z jA-dla. Do bA Asku zAjsadnA> pA™ipravujte nAjdivku bez tuku,

maso se o AjA¥avnatost nAjdivky postarAj velmi ochotnA> samo. Aby mAsla nAjdivka

pAsknou strukturu a kostky peAsiva se nerozmoAeily a nerozpadly na mAskkou,

kaAjovitou hmotu, usuAjte si vA¥dycky peAsivo pA™edem. AspoA” den, ale IA©pe dva, ho nechte
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nakrAjjenA®© na kostky prosychat pA™i pokojovA®© teplotA> tA™eba nAskde na

utAsrce, na tAjcu nebo na plechu na peAsenA-. Z 150 g AeerstvA©ho peAriva dostanete

kolem 100 g suchAv4ch kostek, coA¥: je pA™esnA> dAjvka potA™ebnA;j k naplnA>nA- dvou kouskA™
bA Asku, jak je vidA-te na fotkAich.

KdyA¥: peAsivo smA-chAjte s ostatnA-mi surovinami, bude mu

to chvA-li trvat, neA¥ tekutinu vstA™ebA| a nasaje. DopA™ejte proto nAjdivce aspoA

10 minut, neA%; se ji pokusA-te dostat do masa, ale klidnA> i pAThodiny. SuchA©

rohlA-ky potATMebUJA- mAONA> Aeasu, suchAvz A¥iitno-pAjeniAenAv: chleba potA™ebuje podstatnAs
vA-ce Asasu.

Slibovala jsem snadnAYz recept, takA¥e to hodlAjm dodrA¥et.

BA A«ek budete pA©ct 3 hodiny pA™i poklidnA© teplotA> 170 stupA“A~, kdy

se maso nachAjzA- tA>snA> pod bodem prskAjnA-. Pokud vAjm bude i pA™es nastavenA- na 170
stupA"A " maso v troubA> prskat, buAs mAijte AjpatnAYz termostat, nebo jste zapnuli

horIA<ovzduch. Horkovzduch na maso rozhodnA> nepouljtAsjte a teplotu pA™A-padnA>

sniA¥ste.

Postup peAsenA-
KaA%dAj hodina peAsenA- je jinA;.

PrvnA- hodinu budete pA©ct maso kA"A%A- dolA™. Potom ho otoAsA-te a
zmAsklou kA A% naA™A-znete ostrA¥%m noA¥sem na kostiAsky. Jde to 1A-p, neA¥: kdyby
byla syrovA;j.Druhou hodinu maso zakryjete a budete ho tak vlastnA> v troubA>
dusit. VepA™ovA©mu masu takovAY%: postup vyhovuje.Teprve tA™etA- hodinu sejmete vA-ko nebo alobal a budete maso
dopA©kat odkrytA©. V tAGto fAjzi se sluAjA- maso sem tam pA™elA-t vAlzpekem a chodit
se na nAj dA-vat, obojA- urychluje zezlAjtnutA- a zlepAjuje chuA¥ vAYspeku.

KA A¥.e a€* ponechat, nebo odA™A-znout?

Co se tA¥%kAj kA" A¥se, je to na VAjs, zda ji chcete z masa

odA™A-znout jeAjtA> pA™ed peAsenA-m a nechat mu jen podkoA¥nA- tuk, nebo zda ji budete
pA©ct s masem. VypeAeenAj kA A%e je kKA™upavA> pevnAj, ne kaA¥%dA©mu to vyhovuije.
RozhodnAste se podle sebe. Tak jako tak aspoA” nAsjakA© tukovA®© krytA- by na povrchu
masa zA stat mAslo, zvyAjuje AjA¥avnatost, zlepAjuje chuA¥ i vizuAjInA- dojem.

Suroviny

2 kg vepA™ovA©ho boku s kostmi; nechte si v A™eznictvA- vykostit a kosti )
si vezmAste s sebou 1 IA%iAska soli 1 IA%A-ce sAjdla 1 vrchovatAj IA%A-ce hladkA© mouky

Na
nAjdivku

100 g suchA©ho peAsiva, nakrAjjenA©ho pA™ed suAjenA-m na kostiA«ky 1 vejce 200 ml mlIA©ka Ajpetka soli velkAj hrst petrA

Postup

Troubu zaAsnAste pA™edehA™A-vat na 170 stupA"A”, horkovzduch nechte vypnutAvs. PeAsivo nasypte do misky, zalijte

mlA©kem rozmA-chanAYzm s vajA-Askem a solA-, posypte nahrubo nasekanou

petrA%eIkou dobA™e promA-chejte a nechte 10 minut odpoAeinout a nasAjknout. Maso pA™ekrojte na dva podobnA> velkA
obdA©InA-kovA© kusy. Z AjirAjA- strany

kaA¥dA©ho z nich vyA™A-znAste dlouhAY2m A°zkAY>m noA¥sem vodorovnou kapsu od kraje ke

kraji a aA¥% co nejvA-c dozadu, dAjvejte vAjak dobrAYz pozor, abyste maso nikde

neproA™A-zli. DrA%te nA"A% vodorovnA> a aA¥ to pATjde, maso si trochu rozevA™ete,

abyste vidAsli, kam AjpiAskou noA¥se krAjjA-te. UvnitA™ kapsu nasolte Ajpetkou
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soli. Do kapes vpAschujte nAjdivku a kaA¥%dAY: otvor zaAjjijte reA¥%nou nitA- a velkou
jehlou. StaAeA- pAjr stehA™, nemusA-te si hrAjt na Ajvadlenku ani vymAY5Alet
okrasnA®© AjitA-. Z vnAsjAjA- strany maso osolte zbytkem soli. Pokud mAijte kosti v
celku, mezi A¥ebry je rozkrAjjejte na menAjA- kusy. Maso poloA¥te na plech kA"A%A- dolA™a do voInA©ho mA-sta kolem
umA-stiste
kosti. Podlijte 200 ml studenA®© vody a vioA¥ite do horkA© trouby. PeAste bez
povAiimnutA- 1 hodinu. Plech vyjmAste z trouby a maso opatrnA> otoAste. OstrAvam velkA¥sm noAvzem
naA™eA¥ite na kA"A%i nebo v hornA- tukovA®© vrstvA> pravidelnA© hlubokA© zAjA™ezy aA¥s ke
svalovinA>. PekAjAs s masem zakryjte poklicA- nebo alobalem a peAste dalAjA- 1
hodinu, opAst bez povAjimnutA-. Z masa sejmAste poklici a peAste poslednA- hodinu. TentokrAjt uA% obAsas
maso pA™elijte vAY%pekem; a pokud je tekutiny v pekAjA«ku mAjlo, dolijte vA¥ady
malou skleniAsku vody. PekAjAsek by nemAsl nikdy A°pInAs> vyschnout, pA™A-peAsky by
se zaAealy rychle pA™ipalovat, ale velkA© mnoA¥istvA- tekutiny na dnA> taky nenA-
AcpInA> v poA™Ajdku, nedovolA- AjA¥AijvA> zesA-lit a zbarvit se do pA>knA© zlatavA©
vypeAe«enA®© barvy. Kosti mA"A¥.ete v tAGto AeAjsti peAsenA- obracet, aby zezIAjtly ze
vAjech stran. PA™ipravte si pAT litru vroucA- vody. Plech vyndejte z trouby, maso
zatA-m odloA¥ite stranou na velkAY: talA-A™ a do vAYspeku nalijte tolik horkA© vody,
aby celkovA© mnoA¥istvA- tekutiny v pekAjA«ku dosAjhlo cca 600-700 ml. LA%A-cA- se
chvA-li snaA¥te rozpustit vAjechny pA™A-peAsky na stA>nAjch a na dnA>. V kastrolu rozehA™ejte sAjdlo a aA¥ bude hork;
mouku. MetliAskou
dA’slednA> asi minutu mA-chejte, potom pA™ilijte vAjechnu tekutinu z pekAjAku a
opAst dobA™e promA-chejte. Do vznikIA© omAjAsky vioA¥ste i vypeA-enA© kosti a zvolna
vaA™te 30 minut. Maso zatA-m vraA¥te do uvolnA>nA©ho pekAjA<ku a zavA™ete zpAst do
horkA© trouby. NeA¥s se omAjAska svaA™A-, maso si odpoAsine, ale nestihne
vychladnout, v troubAs je stAjle jeAjtA> velkA© teplo. UvaA™enou omAijA«ku slijte pA™es cednA-k, a pokud na nA- plave mr
opatrnA> ho IA%A-cA- seberte do misky a uloA¥ste do lednice, je to vypeA-enA©
sAjdlo, kterA© se hodA- do zAjkladA polA©vek, omAjA«ek i pod duAjenA© maso. Z masa
vyjmAste stehy a pak ho rozkrAjjejte na A°hlednA®© plAjtky A€ nejlA©pe to jde tA>mi
zAjA™ezy v kKA"A%i, kterA© jste vytvoA™ili bAshem peAsenA-. PodAjvejte s pA™A-lohou
vaAjA- volby, pA™elAovejte omAjA«kou.
Nechte si chutnat,
milA© Kudlanky a KudIAjnci

FLORENTASNA
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