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PEAEENA« PTA«K (KTERA*KOLIV)

AsterAvs, 22 prosinec 2009

ZaAeal jsem novy serial o jednoduchych jidlech a najednou jsem si vzpomnAsl, A%e nejen jidlo z jednoho hrnce je jednoduché,
A¥e vlastnA> takové kuA™e, dobA™e provedené a hlavnA> zcela nezvykle, mA"A%e byt taky milé a dobré. Tenhle recept rozhc
neni mATj, jak by monhl. Kolik receptA™je vlastnA> docela pAvodnich? Nové jsou moA¥ina zpA soby, jak je to uvaA™eno. Ale je
to osvAsta, a ta se musi &scaron;iA™it.

VA%dycky mi vadilo, A¥e se kuA™e opeklo z jedné strany vic a naspodu uA¥ to prostAs> nebylo ono. AA¥: jsme tady v A
objevili zazrak, ktery tohle navA%dy vyA™e&scaron;i.  PeAee se tu tak kaA¥.dy ptak, kuA™etem poAsinaje a husou Asi krAt
Ptak je krasnA> ve vzduchu, omastek z nA>j kape dolA™, da se nabirat a ptaA«e jim polévat, netA™eba obraceti. Tady vlevo
vidite vzhled toho zazraku. A teAs jeden recept, ktery pA™imo milujem. Nejen nadhernA> propeAsené kuA™atko, ale i dobrouAe
brambory, v&scaron;e udA>lano najednou, takA¥%e to vliastnA> do jednoduchych receptA patA™i. KuA™e s kA™upavou kAA;
bramborami

Ingredience:

1 hrnek ko&scaron;er soli (nebo normalni) na marinadu,
1/2 hrnku cukru,

1 kuA™e,

1 kg brambor na peAseni, nebo na salat

Olej ve spreji,

1 1/2 1A%ice olivového oleje,

3/4 |A%sice soli na brambory,

pAT osminky masla, rozmAs>klého do pokojové teploty,
pepA™.

AteAe costim:  RozpusA¥te sATa cukr ve dvou litrech vody v hrnci, do toho kuA™e a nechte v lednici tak hodinku nebo
tro&scaron;ku vic "nasaknout". Pak kuA™e vyndejte z laznA> a udAslejte z nAsj "motyla”. (PoloA%ste ho na prsa (ne, na sva ne!)
vystA™ihnAste mu pateA™. Potom ho obraA¥te prsy nahoru a pAssti mu natluAste aA% se rozplacne.) PA™iznavam, A¥.e to n
obrazku neni kuA™e, ale kachna. No co, ptak jako pték, jen trochu vAst&scaron;i.

Znova ho otoAete, nastrkejte mu pod kA"A%i maslo a pA>knA> rozmasirujte mezi kA"A%i a prsa; ta jsou totiA¥ ponAskud
su&scaron;&scaron;i. Osu&scaron;te papirovou utAsrkou.

Brambory nastrouhejte na platky A«i nakrajejte, jak jen je libo, mA"A%ete k nim pA™idat cibuli na osminky, taky jablka,
(zkou&scaron;ejte, meze se nekladou). PekaA«ek vyloA¥ite alobalem, stA™iknAste olejem, ale opravdu jenom postA™iknAste, k
pusti mastnoty aA¥ bA>da. Na to navrstvAste brambory a ostatni, posolte a stA™iknAste olivovym olejem, opAst jemnAs, jde jen
tam bylo nAsco, neA¥ zaA<ne kuA™e a mastnota z nAsj &bdquo;fungovat". Navrch, na okraje pekaAsku, dejte dratA>nou mA™i,
nebo tu co mate, na ni kuA™e, kA"A%i nahoru. PeAste pA™ij 260°C (500°F) (jednodu&scaron;e na maximum, co va&scarc
zvladne) asi 20 minut, aA¥% se kA A%iAska zaA+ne barvit do hnAs>da. OtoAste pekdAsek (Aselem vzad, ne vzhAru nohama) a pe
dal, aA¥. teplota v prsou je 71°C - poulA¥iivate-li troubni teplomAsr - (160°F), a poté je&scaron;tA> asi dal&scaron;ich 20 minut.
Pak kuA™e pA™endejte na prkynko, slejte tuk, pA™ipadnA> vysu&scaron;te pA™ebytky tuku z brambor papirovou utAsrkou.
PekaAsek s bramborami otoAste vzhAru nohama na dal&scaron;i prkynko nebo plech na peAseni, a sloupnAste z nich alobal.
Tuk opAst vysu&scaron;te (nebo ne) utAsrkou.

Vtip je v tom, A%e pA™i peAseni se kuA™e nekoupe v tuku, vypeAee se tedy rozko&scaron;nA> do kA™upava a v&scaron;e
dobrota nakape do brambor. A jako vA¥dycky vam pA™eju dobrou chuA¥,
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Dal&scaron;i spousty receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce.
PA™ipadné dotazy nebo nadavky adresujte pA™imo ke mnA>.
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