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FLORENTANINY LUXUSNAs A UNKOFLEKY

PAijtek, 05 leden 2024

A unkofleky doAjly takovA©ho zjednoduAjenA-, A¥e uA¥: snad ani vA-c zjednoduAjit nejdou. Tak vA-te co? JAj jim tentokrAjt v
trochu sloA¥itosti, protoA¥e si myslA-m, A¥%e se s nimi klidnA> mA"A%ete vytAjhnout pA™ed nAjvAjtAsvou. Dovedete si to pA
NemyslA-m ten nepA™edstavitelnA%z nAjpad, A¥%e nAjvAitAsvu uctA-te nA>A«A-m tak obyAsejnAvsm, jako jsou Ajunkofleky. My
celou tu situaci, kterAj kolem toho vznikne. UdivenAj nAjvAijtAsva, udivenAs> ochutnAjvajA-cA- a pak jeAjtA> udivenA> AvA dajA
recept.

A kemrajA-cA- o vaAje tajemstvA-. DAl vAjm mohu slA-bit, A%e nAjvAijtAsva bude udivenAj jeAjtAs
jednou, neboA¥ podle seznamu B N 3 ) B
surovin to bude vypadat, A¥%e se VA;jA; recept nijak zviAjAjA¥ neliAjA- od tAsch ostatnA-ch.

Jako obvykle, celA® tajemstvA- receptu nenA- v tom, co se smA-chAj dohromady, ale
jak se to smA-chAj dohromady.

Recept vyA¥%aduje uvaA™enA®© uzenA© maso.UzenA©® maso se vaA™A- tak, A¥se

se VIOA¥A- do studenA® vody, pA™ivede k varu, voda se slije (odplavA- neAsistoty), o )

nalije se novAj a teprve v nA- se maso uvaA™A- domAskka. VAvsvar z uzenA©ho masa Ize pouA¥:A-t vAlshradnAs tehdy, poku
jednAj y B

0 maso s dobrAvsm pAvodem a poctivA> uzenA®©.

Suroviny

A-

250 g flekA™ (nevaA™enAvsch)

A. ) ) )

250 g vaA™enA©ho a obranA©ho uzenA©ho masa
A-

4 vejce

A o
1 kelA-mek (200 g) smetany ke AjlehAjnA-
A-
1 kelA-mek (200 g) zakysanA© smetany
A-
2 IA%4iAsky soli
A-
2 strouA¥ky Aeesneku
A )
5 snA-tek hladkolistA© petrA¥.elky

A-

15 g strouhanky (vrchovatAj 1A%A-ce)

Na pA™A-pravu pekAjAsku

A.
1 I1A%A-ce sAjdla

A-
2 IA%A-ce strouhanky
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1. Dejte

vaA™it 2,5 litrA”vody. Jakmile zaAsnou VA™A-t, osolte IA%ziAskou soli, pA™isypte fleky

a podle nAjvodu na obalu je uvaA™te A%InA> domAskka. SceAste, proplAjchnAste studenou
vodou a to tak, A¥%e dAkladnA>, a nechte je odpoAsA-vat. Do dalAjA-ho postupu je
potA™ebujete vychladIA©, nanejvA%:A; viaA¥inA©.

2. OddAslte

A¥iloutky od bA-IKA™. V mA-se metliAskou smA-chejte A¥loutky, pATIAiAky soli a

zakysanou smetanu. Jakmile vznikne hladkA; smAss, pA™ilijte smetanu a znovu

promA-chejte. OchuA¥te rozetA™enAvsm Asesnekem a nahrubo nasekanAvami IA-stky petrA¥selky.
Maso nakrAjjejte na centimetrovA© kostky a spoleAsnA> se strouhankou, tAOMAA™ vA;A-m
zbytkem soli a tAsstovinami vmA-chejte ke smetanovA©mu zAkladu.

3. Troubu

zaAenAste pA™edehA™A-vat na 190 stupA"A”s horkovzduchem (nebo 210 bez nAsj). StA™ednA-
pekAjAsek (na 4 porce AjunkoflekA) vymaAdite sAjdlem a vysypte strouhankou. BA-Iky a
zbAvsvajA-cA- Ajpetku soli vyAjlehejte na snA-h, kterAY je sice tuhAY%, ale ne suchAY: a
drolivAYs, prostA> nezapomeA“te pA™estat Ajlehat vAsas.

4.  TA™etinu

snA>hu vyklopte k tA>stovinovA© smAssi a velkou IA3A-cA- velkAYami tahy jemnAs

promA-chejte ode dna, aby se vAje co nejlA©pe spojilo. Na dokonalost nehleAste.

Jakmile uA¥% nebudete vidAst velkA© bA-IA®© kusy snAshu, pA™idejte i zbytek a pokraAsujte

dAjl v mA-chAinA-. PA™estaAte hned, jak smAs>s zaAene vypadat stejnomA>rmA>. AEA-m dACle
budete mA-chat, tA-m mA©nA> vzduchu ve snAshu zbude, protoA¥e snA-h ztuA¥senAvs pouze solA-
je dost nestabilnA-.

5. SmAss
rozetA™ete do pekAjAsku a ten peAelivA> zakryjte alobalem. VioA¥te do nahA™AtA© trouby
a peAste 45 minut.

6. Po

uplynutA- Aeasu sejmAste z pekAjAsku alobal. Pokud mAijte rAjdi Ajunkofleky zapeA+senA© se
sAvsrem, teAe je ten sprAjvnAv: Aeas posypat jim povrch kouskem dobrA©ho strouhanA©ho
sAvsra. ZapA©kejte jeAjtA> 10-15 minut pA™i stejnA©m nastavenA- trouby, aA¥ povrch
zezlAjtne, jak to mAite rAjdi.

7. PA™ed
rozkrAjjenA-m nechte 5 minut vychlAjdat ve vypnutA© a pootevA™enA© troubA> a pak jeAtA> )
5 minut na lince. PodAjvejte s kyselou okurkou nebo s okurkovAY2m salAjtem. vAjem pA™eje FlorentAYzna
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