
PEÄŒENÃ• PTÃ•K (KTERÃ•KOLIV)
ÃšterÃ½, 22 prosinec 2009

ZaÄ•al jsem nový seriál o jednoduchých jídlech a najednou jsem si vzpomnÄ›l, Å¾e nejen jídlo z jednoho hrnce je jednoduché,
Å¾e vlastnÄ› takové kuÅ™e, dobÅ™e provedené a hlavnÄ› zcela nezvykle, mÅ¯Å¾e být taky milé a dobré. Tenhle recept rozhodnÄ›
není mÅ¯j, jak by mohl. Kolik receptÅ¯ je vlastnÄ› docela pÅ¯vodních? Nové jsou moÅ¾ná zpÅ¯soby, jak je to uvaÅ™eno. Ale je
to osvÄ›ta, a ta se musí &scaron;íÅ™it.

 

 

 

           VÅ¾dycky mi vadilo, Å¾e se kuÅ™e opeklo z jedné strany víc a naspodu uÅ¾ to prostÄ› nebylo ono. AÅ¾ jsme tady v Americku
objevili zázrak, který tohle navÅ¾dy vyÅ™e&scaron;í.       PeÄ•e se tu tak kaÅ¾dý pták, kuÅ™etem poÄ•ínaje a husou Ä•i krÅ¯tou konÄ•e.
Pták je krásnÄ› ve vzduchu, omastek z nÄ›j kape dolÅ¯, dá se nabírat a ptáÄ•e jím polévat, netÅ™eba obraceti.       Tady vlevo
vidíte vzhled toho zázraku. A teÄ• jeden recept, který pÅ™ímo milujem. Nejen nádhernÄ› propeÄ•ené kuÅ™átko, ale i dobrouÄ•ké
brambory, v&scaron;e udÄ›láno najednou, takÅ¾e to vlastnÄ› do jednoduchých receptÅ¯ patÅ™í.   KuÅ™e s kÅ™upavou kÅ¯Å¾iÄ•kou a s
bramborami

 

Ingredience:

 

1 hrnek ko&scaron;er soli (nebo normální) na marinádu,
1/2 hrnku cukru,
1 kuÅ™e,
1 kg brambor na peÄ•ení, nebo na salát
Olej ve spreji,
1 1/2 lÅ¾íce olivového oleje,
3/4 lÅ¾íce soli na brambory,
pÅ¯l osminky másla, rozmÄ›klého do pokojové teploty,
pepÅ™.

 

 

 

 

 A teÄ• co s tím:       RozpusÅ¥te sÅ¯l a cukr ve dvou litrech vody v hrnci, do toho kuÅ™e a nechte v lednici tak hodinku nebo
tro&scaron;ku víc "nasáknout". Pak kuÅ™e vyndejte z láznÄ› a udÄ›lejte z nÄ›j "motýla". (PoloÅ¾te ho na prsa (ne, na svá ne!) a
vystÅ™ihnÄ›te mu páteÅ™. Potom ho obraÅ¥te prsy nahoru a pÄ›stí mu natluÄ•te aÅ¾ se rozplácne.) PÅ™iznávám, Å¾e to na
obrázku není kuÅ™e, ale kachna. No co, pták jako pták, jen trochu vÄ›t&scaron;í. 
     Znova ho otoÄ•te, nastrkejte mu pod kÅ¯Å¾i máslo a pÄ›knÄ› rozmasírujte mezi kÅ¯Å¾i a prsa; ta jsou totiÅ¾ ponÄ›kud
su&scaron;&scaron;í. Osu&scaron;te papírovou utÄ›rkou.    
     Brambory nastrouhejte na plátky Ä•i nakrájejte, jak jen je libo, mÅ¯Å¾ete k nim pÅ™idat cibuli na osminky, taky jablka,
(zkou&scaron;ejte, meze se nekladou). PekáÄ•ek vyloÅ¾te alobalem, stÅ™íknÄ›te olejem, ale opravdu jenom postÅ™íknÄ›te, kuÅ™e
pustí mastnoty aÅ¾ bÄ›da. Na to navrstvÄ›te brambory a ostatní, posolte a stÅ™íknÄ›te olivovým olejem, opÄ›t jemnÄ›, jde jen o to, aby
tam bylo nÄ›co, neÅ¾ zaÄ•ne kuÅ™e a mastnota z nÄ›j &bdquo;fungovat". Navrch, na okraje pekáÄ•ku, dejte drátÄ›nou mÅ™íÅ¾ku,
nebo tu co máte, na ni kuÅ™e, kÅ¯Å¾í nahoru.          PeÄ•te pÅ™i 260°C (500°F) (jednodu&scaron;e na maximum, co vá&scaron; trouba
zvládne) asi 20 minut, aÅ¾ se kÅ¯Å¾iÄ•ka zaÄ•ne barvit do hnÄ›da. OtoÄ•te pekáÄ•ek (Ä•elem vzad, ne vzhÅ¯ru nohama) a peÄ•te
dál, aÅ¾ teplota v prsou je 71°C - pouÅ¾íváte-li troubní teplomÄ›r - (160°F), a poté je&scaron;tÄ› asi dal&scaron;ích 20 minut.
Pak kuÅ™e pÅ™endejte na prkýnko, slejte tuk, pÅ™ípadnÄ› vysu&scaron;te pÅ™ebytky tuku z brambor papírovou utÄ›rkou.
PekáÄ•ek s bramborami otoÄ•te vzhÅ¯ru nohama na dal&scaron;í prkýnko nebo plech na peÄ•ení, a sloupnÄ›te z nich alobal.
Tuk opÄ›t vysu&scaron;te (nebo ne) utÄ›rkou.
     Vtip je v tom, Å¾e pÅ™i peÄ•ení se kuÅ™e nekoupe v tuku, vypeÄ•e se tedy rozko&scaron;nÄ› do kÅ™upava a v&scaron;echna ta
dobrota nakape do brambor.  A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
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Michal

Dal&scaron;í spousty receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce.
PÅ™ípadné dotazy nebo nadávky adresujte pÅ™ímo ke mnÄ›. 
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