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Kde by bez nÄ›j byla Ä•eskÃ¡ kuchynÄ›? pÅ™edstavte si, Å¾e mÃ¡te tuhle krÃ¡su na stole a v podstatÄ› vÃ¡s to nestÃ¡lo skoro Å¾Ã¡dnou
nÃ¡mahu. PlnÄ›nÃ½ bÅ¯Ä•ek vypadÃ¡ jako nÄ›co sloÅ¾itÃ©ho, a pÅ™itom na nÄ›m vÅ¯bec nic nenÃ. ZkusÃm vÃ¡s pÅ™esvÄ›dÄ•it jeÅ¡tÄ›
takto: proÄ• mÃ¡ vlastnÄ› smysl nadÃvat bÅ¯Ä•ek? ProtoÅ¾e se tÃm toto maso znaÄ•nÄ› vylepÅ¡Ã a odlehÄ•Ã. A zkrÃ¡snÃ. NestojÃ to
ani moc penÄ›z, ani moc nÃ¡mahy. Zabodujete na vÅ¡ech stranÃ¡ch.
 



NejtÄ›Å¾Å¡Ã Ä•Ã¡st postupu je sehnat bÅ¯Ä•ek vhodnÃ½ k plnÄ›nÃ,
a na to je nejlepÅ¡Ã mÃt svÃ©ho Å™eznÃka. VepÅ™ovÃ½ bok by mÄ›l bÃ½t zbavenÃ½ kostÃ
(Ä•ili Å¾eber), coÅ¾ je otÃ¡zka jednÃ© otÃ¡zky, pÄ›ti vteÅ™in Å™eznÃkova Ä•asu a jednoho
ÃºÄ•elnÄ› vedenÃ©ho tahu Å™eznickÃ½m noÅ¾em. DÃ¡le by mÄ›lo bÃ½t takovÃ© maso plus mÃnus
stejnÄ› vysokÃ© ve vÅ¡ech svÃ½ch Ä•Ã¡stech a koneÄ•nÄ› by mÄ›lo mÃt zhruba obdÃ©lnÃkovÃ½
tvar, aby pÅ¯sobilo ÃºhlednÄ›.  To, co zde vidÃte, vzniklo z dvou kil vepÅ™ovÃ©ho boku
vÄ•etnÄ› kostÃ. Kosti Å™eznÃk vyÅˆal a zabalil mi je zvlÃ¡Å¡Å¥, protoÅ¾e, jak znÃ¡mo,
kosti a odÅ™ezky posilujÃ vÃ½pek z masa a udÄ›lajÃ lepÅ¡Ã Å¡Å¥Ã¡vu.   
 

 

JelikoÅ¾ maso bylo pÅ™ÃliÅ¡ velkÃ©, aby se s nÃm dobÅ™e
manipulovalo v celku, navÃc nemÄ›lo vÅ¡ude stejnou vÃ½Å¡ku, rozdÄ›lila jsem ho na
dvÄ› Ä•Ã¡sti. VelkÃ½ kus masa nemÃ¡ smysl plnit celÃ½ â€“ jak byste ho pÅ™i podÃ¡vÃ¡nÃ
chtÄ›li krÃ¡jet na pÄ›knÃ© plÃ¡tky? Vznikly by porce pÅ™es celÃ½ talÃÅ™ a navÃc by se
rozpadaly. Tudy cesta k nedÄ›lnÃmu stolu prostÄ› nevede.  
 

PlnÄ›nÃ bÅ¯Ä•ku je nadmÃru jednoduchÃ©. Do masa se vyÅ™Ãzne
kapsa, do nÃ se zastrÄ•Ã nÃ¡divka a kapsa se zaÅ¡ije. JelikoÅ¾ bÅ¯Ä•ek mÃ¡ krÃ¡snÄ›
viditelnÃ© vrstvy podobnÄ› jako BarrandovskÃ© skÃ¡ly, proÅ™Ãzne se na kapsu
velmi snadno. Pokud udrÅ¾Ãte nÅ¯Å¾ v rovinÄ›, jedinÃ©, na co se musÃ dÃ¡vat pozor,
jsou kraje, abyste se neprokrojili naskrz. Å˜ez do masa veÄ•te vÅ¾dycky z tÃ©
Ä•Ã¡sti, kterÃ¡ je delÅ¡Ã, kapsa se vÃ¡m bude lÃp vytvÃ¡Å™et i plnit. 
   

Po naplnÄ›nÃ nÃ¡divkou je nejsnazÅ¡Ã zpÅ¯sob, jak nÃ¡divku
udrÅ¾et uvnitÅ™, prachobyÄ•ejnÃ© zaÅ¡itÃ reÅ¾nou nitÃ.   
  

Tady se dostÃ¡vÃ¡me k velmi zajÃmavÃ©mu tÃ©matu. NÃ¡divky
jsou kuchaÅ™skÃ¡ kategorie dost opomÃjenÃ¡ a pÅ™itom dost Å¡irokÃ¡ a rÅ¯znorodÃ¡. TakovÃ¡
velikonoÄ•nÃ nÃ¡divka, kterÃ¡ se peÄ•e samostatnÄ›,
vyÅ¾aduje Å¡lehÃ¡nÃ snÄ›hu, tÅ™enÃ mÃ¡sla s Å¾loutky, spaÅ™ovÃ¡nÃ devatera bylin (nebo
jednoho Å¡penÃ¡tu), vaÅ™enÃ masa, obÃrÃ¡nÃ masa, krÃ¡jenÃ masa, suÅ¡enÃ peÄ•iva. Jako nÃ¡plÅˆ
do kuÅ™ete nebo do rolÃ¡dy by se nehodila, protoÅ¾e je hodnÄ› nadÃ½chanÃ¡ a tedy se
pÅ™i peÄ•enÃ rozpÃnÃ¡. Na rozdÃl od masa, kterÃ© se pÅ™i peÄ•enÃ smrÅ¡Å¥uje. Dohromady
to nemÅ¯Å¾e  fungovat a obvykle to konÄ•Ã protrÅ¾enÃm masa a emigracÃ nÃ¡divky.
NÃ¡divky urÄ•enÃ© dovnitÅ™ masa proto musÃ bÃ½t naÅ¡lehanÃ© podstatnÄ› mÃ©nÄ› neÅ¾
ty, co se peÄ•ou zvlÃ¡Å¡Å¥. 

ZÃ¡kladem nÃ¡divky je vÅ¾dy peÄ•ivo, vejce, mÃ¡slo a
tekutina (nejÄ•astÄ›ji mlÃ©ko). Pak nÃ¡sledujÃ suroviny, kterÃ© pÅ™ispÃvajÃ k
dochucenÃ nÃ¡divky, napÅ™Ãklad houby nebo Å¡penÃ¡t. 

   
  

V pÅ™ÃpadÄ› vepÅ™ovÃ©ho boku, kterÃ½ je â€“ nebojme se to
pÅ™iznat â€“ velmi tuÄ•nÃ½, by kaÅ¾dÃ½ kousek mÃ¡sla v nÃ¡divce byl vÃc neÅ¾ zbyteÄ•nÃ½.
Byl by na Ãºkor dojmu z jÃdla. Do bÅ¯Ä•ku zÃ¡sadnÄ› pÅ™ipravujte nÃ¡divku bez tuku,
maso se o Å¡Å¥avnatost nÃ¡divky postarÃ¡ velmi ochotnÄ› samo. Aby mÄ›la nÃ¡divka
pÄ›knou strukturu a kostky peÄ•iva se nerozmoÄ•ily a nerozpadly na mÄ›kkou,
kaÅ¡ovitou hmotu, usuÅ¡te si vÅ¾dycky peÄ•ivo pÅ™edem. AspoÅˆ den, ale lÃ©pe dva, ho nechte
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nakrÃ¡jenÃ© na kostky prosychat pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ› tÅ™eba nÄ›kde na
utÄ›rce, na tÃ¡cu nebo na plechu na peÄ•enÃ. Z 150 g Ä•erstvÃ©ho peÄ•iva dostanete
kolem 100 g suchÃ½ch kostek, coÅ¾ je pÅ™esnÄ› dÃ¡vka potÅ™ebnÃ¡ k naplnÄ›nÃ dvou kouskÅ¯
bÅ¯Ä•ku, jak je vidÃte na fotkÃ¡ch.
 
 

KdyÅ¾ peÄ•ivo smÃchÃ¡te s ostatnÃmi surovinami, bude mu
to chvÃli trvat, neÅ¾ tekutinu vstÅ™ebÃ¡ a nasaje. DopÅ™ejte proto nÃ¡divce aspoÅˆ
10 minut, neÅ¾ se ji pokusÃte dostat do masa, ale klidnÄ› i pÅ¯l hodiny. SuchÃ©
rohlÃky potÅ™ebujÃ mÃ©nÄ› Ä•asu, suchÃ½ Å¾itno-pÅ¡eniÄ•nÃ½ chleba potÅ™ebuje podstatnÄ›
vÃce Ä•asu.

 

Slibovala jsem snadnÃ½ recept, takÅ¾e to hodlÃ¡m dodrÅ¾et.
BÅ¯Ä•ek budete pÃ©ct 3 hodiny pÅ™i poklidnÃ© teplotÄ› 170 stupÅˆÅ¯, kdy
se maso nachÃ¡zÃ tÄ›snÄ› pod bodem prskÃ¡nÃ. Pokud vÃ¡m bude i pÅ™es nastavenÃ na 170
stupÅˆÅ¯ maso v troubÄ› prskat, buÄ• mÃ¡te Å¡patnÃ½ termostat, nebo jste zapnuli
horkovzduch. Horkovzduch na maso rozhodnÄ› nepouÅ¡tÄ›jte a teplotu pÅ™ÃpadnÄ›
sniÅ¾te.  

Postup peÄ•enÃ 

KaÅ¾dÃ¡ hodina peÄ•enÃ je jinÃ¡.

PrvnÃ hodinu budete pÃ©ct maso kÅ¯Å¾Ã dolÅ¯. Potom ho otoÄ•Ãte a
     zmÄ›klou kÅ¯Å¾i naÅ™Ãznete ostrÃ½m noÅ¾em na kostiÄ•ky. Jde to lÃp, neÅ¾ kdyby
     byla syrovÃ¡.Druhou hodinu maso zakryjete a budete ho tak vlastnÄ› v troubÄ›
     dusit. VepÅ™ovÃ©mu masu takovÃ½ postup vyhovuje.Teprve tÅ™etÃ hodinu sejmete vÃko nebo alobal a budete maso
     dopÃ©kat odkrytÃ©. V tÃ©to fÃ¡zi se sluÅ¡Ã maso sem tam pÅ™elÃt vÃ½pekem a chodit
     se na nÄ›j dÃvat, obojÃ urychluje zezlÃ¡tnutÃ a zlepÅ¡uje chuÅ¥ vÃ½peku.   
  

KÅ¯Å¾e â€“ ponechat, nebo odÅ™Ãznout?

Co se tÃ½kÃ¡ kÅ¯Å¾e, je to na vÃ¡s, zda ji chcete z masa
odÅ™Ãznout jeÅ¡tÄ› pÅ™ed peÄ•enÃm a nechat mu jen podkoÅ¾nÃ tuk, nebo zda ji budete
pÃ©ct s masem. VypeÄ•enÃ¡ kÅ¯Å¾e je kÅ™upavÄ› pevnÃ¡, ne kaÅ¾dÃ©mu to vyhovuje.
RozhodnÄ›te se podle sebe. Tak jako tak aspoÅˆ nÄ›jakÃ© tukovÃ© krytÃ by na povrchu
masa zÅ¯stat mÄ›lo, zvyÅ¡uje Å¡Å¥avnatost, zlepÅ¡uje chuÅ¥ i vizuÃ¡lnÃ dojem.  
 

Suroviny 

2 kg vepÅ™ovÃ©ho boku s kostmi; nechte si v Å™eznictvÃ vykostit a kosti
     si vezmÄ›te s sebou 1 lÅ¾iÄ•ka soli 1 lÅ¾Ãce sÃ¡dla 1 vrchovatÃ¡ lÅ¾Ãce hladkÃ© mouky 


Na
nÃ¡divku 

100 g suchÃ©ho peÄ•iva, nakrÃ¡jenÃ©ho pÅ™ed suÅ¡enÃm na kostiÄ•ky 1 vejce 200 ml mlÃ©ka Å¡petka soli velkÃ¡ hrst petrÅ¾elovÃ© nati  

Postup 


Troubu zaÄ•nÄ›te pÅ™edehÅ™Ãvat na 170 stupÅˆÅ¯, horkovzduch nechte vypnutÃ½. PeÄ•ivo nasypte do misky, zalijte
     mlÃ©kem rozmÃchanÃ½m s vajÃÄ•kem a solÃ, posypte nahrubo nasekanou
     petrÅ¾elkou, dobÅ™e promÃchejte a nechte 10 minut odpoÄ•inout a nasÃ¡knout. Maso pÅ™ekrojte na dva podobnÄ› velkÃ©
obdÃ©lnÃkovÃ© kusy. Z Å¡irÅ¡Ã strany
     kaÅ¾dÃ©ho z nich vyÅ™ÃznÄ›te dlouhÃ½m ÃºzkÃ½m noÅ¾em vodorovnou kapsu od kraje ke
     kraji a aÅ¾ co nejvÃc dozadu, dÃ¡vejte vÅ¡ak dobrÃ½ pozor, abyste maso nikde
     neproÅ™Ãzli. DrÅ¾te nÅ¯Å¾ vodorovnÄ› a aÅ¾ to pÅ¯jde, maso si trochu rozevÅ™ete,
     abyste vidÄ›li, kam Å¡piÄ•kou noÅ¾e krÃ¡jÃte. UvnitÅ™ kapsu nasolte Å¡petkou
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     soli. Do kapes vpÄ›chujte nÃ¡divku a kaÅ¾dÃ½ otvor zaÅ¡ijte reÅ¾nou nitÃ a velkou
     jehlou. StaÄ•Ã pÃ¡r stehÅ¯, nemusÃte si hrÃ¡t na Å¡vadlenku ani vymÃ½Å¡let
     okrasnÃ© Å¡itÃ. Z vnÄ›jÅ¡Ã strany maso osolte zbytkem soli. Pokud mÃ¡te kosti v
     celku, mezi Å¾ebry je rozkrÃ¡jejte na menÅ¡Ã kusy. Maso poloÅ¾te na plech kÅ¯Å¾Ã dolÅ¯ a do volnÃ©ho mÃsta kolem nÄ›j
umÃstÄ›te
     kosti. Podlijte 200 ml studenÃ© vody a vloÅ¾te do horkÃ© trouby. PeÄ•te bez
     povÅ¡imnutÃ 1 hodinu. Plech vyjmÄ›te z trouby a maso opatrnÄ› otoÄ•te. OstrÃ½m velkÃ½m noÅ¾em
     naÅ™eÅ¾te na kÅ¯Å¾i nebo v hornÃ tukovÃ© vrstvÄ› pravidelnÃ© hlubokÃ© zÃ¡Å™ezy aÅ¾ ke
     svalovinÄ›. PekÃ¡Ä• s masem zakryjte poklicÃ nebo alobalem a peÄ•te dalÅ¡Ã 1
     hodinu, opÄ›t bez povÅ¡imnutÃ. Z masa sejmÄ›te poklici a peÄ•te poslednÃ hodinu. TentokrÃ¡t uÅ¾ obÄ•as
     maso pÅ™elijte vÃ½pekem; a pokud je tekutiny v pekÃ¡Ä•ku mÃ¡lo, dolijte vÅ¾dy
     malou skleniÄ•ku vody. PekÃ¡Ä•ek by nemÄ›l nikdy ÃºplnÄ› vyschnout, pÅ™ÃpeÄ•ky by
     se zaÄ•aly rychle pÅ™ipalovat, ale velkÃ© mnoÅ¾stvÃ tekutiny na dnÄ› taky nenÃ
     ÃºplnÄ› v poÅ™Ã¡dku, nedovolÃ Å¡Å¥Ã¡vÄ› zesÃlit a zbarvit se do pÄ›knÃ© zlatavÃ©
     vypeÄ•enÃ© barvy. Kosti mÅ¯Å¾ete v tÃ©to Ä•Ã¡sti peÄ•enÃ obracet, aby zezlÃ¡tly ze
     vÅ¡ech stran. PÅ™ipravte si pÅ¯l litru vroucÃ vody. Plech vyndejte z trouby, maso
     zatÃm odloÅ¾te stranou na velkÃ½ talÃÅ™ a do vÃ½peku nalijte tolik horkÃ© vody,
     aby celkovÃ© mnoÅ¾stvÃ tekutiny v pekÃ¡Ä•ku dosÃ¡hlo cca 600-700 ml. LÅ¾ÃcÃ se
     chvÃli snaÅ¾te rozpustit vÅ¡echny pÅ™ÃpeÄ•ky na stÄ›nÃ¡ch a na dnÄ›. V kastrolu rozehÅ™ejte sÃ¡dlo a aÅ¾ bude horkÃ©, pÅ™isypte
mouku. MetliÄ•kou
     dÅ¯slednÄ› asi minutu mÃchejte, potom pÅ™ilijte vÅ¡echnu tekutinu z pekÃ¡Ä•ku a
     opÄ›t dobÅ™e promÃchejte. Do vzniklÃ© omÃ¡Ä•ky vloÅ¾te i vypeÄ•enÃ© kosti a zvolna
     vaÅ™te 30 minut. Maso zatÃm vraÅ¥te do uvolnÄ›nÃ©ho pekÃ¡Ä•ku a zavÅ™ete zpÄ›t do
     horkÃ© trouby. NeÅ¾ se omÃ¡Ä•ka svaÅ™Ã, maso si odpoÄ•ine, ale nestihne
     vychladnout, v troubÄ› je stÃ¡le jeÅ¡tÄ› velkÃ© teplo. UvaÅ™enou omÃ¡Ä•ku slijte pÅ™es cednÃk, a pokud na nÃ plave mnoho tuku,
     opatrnÄ› ho lÅ¾ÃcÃ seberte do misky a uloÅ¾te do lednice, je to vypeÄ•enÃ©
     sÃ¡dlo, kterÃ© se hodÃ do zÃ¡kladÅ¯ polÃ©vek, omÃ¡Ä•ek i pod duÅ¡enÃ© maso. Z masa
     vyjmÄ›te stehy a pak ho rozkrÃ¡jejte na ÃºhlednÃ© plÃ¡tky â€“ nejlÃ©pe to jde tÄ›mi
     zÃ¡Å™ezy v kÅ¯Å¾i, kterÃ© jste vytvoÅ™ili bÄ›hem peÄ•enÃ. PodÃ¡vejte s pÅ™Ãlohou
     vaÅ¡Ã volby, pÅ™elÃ©vejte omÃ¡Ä•kou.  
  Nechte si chutnat,
milÃ© Kudlanky a KudlÃ¡nci

FLORENTÃ•NA
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