
CORNED BEEF, LAHÅ®DKOVÃ‰, Å‡AM!
ÄŒtvrtek, 18 bÅ™ezen 2010

Jak uÅ¾ jsem se zmínil v komentáÅ™i k Ä•lánku o svátku Svatého Patrika, dal&scaron;í jídlo, které k tomu svátku patÅ™í, je
&bdquo;Corned beef, cabbage, potatoes, with horseradish sauce&ldquo;, coÅ¾ ochotnÄ› pÅ™eloÅ¾ím - aspoÅˆ Ä•ásteÄ•nÄ›  - jako
Corned beef, zelí a brambory s kÅ™enovou omáÄ•kou. No, ona to ani tak není omáÄ•ka, jako dip, tenhle termín uÅ¾
v&scaron;ichni známe, Å¾e.  NejdÅ™ív musím vysvÄ›tlit, Å¾e to hovÄ›zí nemá s kukuÅ™icí &ndash; corn - naprosto nic spoleÄ•né. 

 

 

 

 

     Jméno je uvedeno v Oxfordském slovníku uÅ¾ v roce 888 po Kristu. Je to hovÄ›zí maso naloÅ¾ené s hrudkovitou solí -
kernels - v soudku. (Corn of salt, takÅ¾e zrna soli.) Irsko bylo nejvÄ›t&scaron;ím vývozcem takto naloÅ¾eného, vlastnÄ›
nasoleného, hovÄ›zího, na svÄ›tÄ›, aÅ¾ do roku 1825. V&scaron;ichni známe z literatury, Å¾e námoÅ™níci na dlouhých plavbách
nejedli takÅ™ka nic jiného, neÅ¾ nasolené hovÄ›zí, coÅ¾ je, jak uÅ¾ víme, corned beef.       V Anglii se servíruje Corned beef, ale je to
také irské jídlo. "Corned beef a zelí" není zrovna pÅ¯vodem irské, ale "corned beef" je, svÄ›t si jen to zelí pÅ™idal. Oblast Cork
v Irsku byla velkým producentem Coerned beef kolem roku 1600, aÅ¾ do roku 1825. Byl to jejich vývozní artikl do celého
svÄ›ta, pÅ™eváÅ¾nÄ› v plechovkách. .
     Britská armáda se tím Å¾ivila uÅ¾ v dobÄ› napoleonských válek. Dnes mÅ¯Å¾eme (aspoÅˆ tady v Americku) koupit Corned beef v
plechovkách v kaÅ¾dém obchodÄ›, ale na&scaron;tÄ›stí je i bÄ›Å¾nÄ› k dostání corned beef jen naloÅ¾ené, které si pak kaÅ¾dý
sám dodÄ›lá a dopeÄ•e doma. 
.      Pak je to nejlep&scaron;í, protoÅ¾e v plechovkách je dnes maso uÅ¾ namleté, a na&scaron;el jsem tam kousky
rozsekaných Å¾il i chlupaté kÅ¯Å¾e. Fuuuj!       

Ale dost teorie, je Ä•as na recept:   Ingredience na marinádu : 

 

6 hrnkÅ¯ vody (jeden hrnek je 2,53 dl) ¾ hrnku ko&scaron;er, nebo krystalové soli 1/3 hrnku svÄ›tlého hnÄ›dého cukru ¼
hrnku koÅ™ení na nakládání, k tomu skvÄ›le vyhoví smÄ›s na nakládání okurek i s nakládací solí 
2 ¼ kilogramu hovÄ›zí plece.

 

 

. 

 

 A teÄ• co s tím: ..     Smíchejte a svaÅ™te v&scaron;e na marinádu, aÅ¾ se cukr i sÅ¯l rozpustí, nechte vychladnout. Do masa
nadÄ›lejte noÅ¾em nÄ›co dírek a dejte nejlépe do plastikového pytle, zalijte marinádou, a v&scaron;e v hrnci do lednice. Ten
plastik je tam proto, aby to nechytlo kovovou chuÅ¥, a taky aby se to snáz míchalo. Marinujte v lednici 3 dny aÅ¾ jeden
týden, dennÄ› protÅ™epejte, pÅ™evraÅ¥te, aby bylo maso potopeno. Potom maso opláchnÄ›te vodou, dejte do hrnce s vodou,
pÅ™idejte 1 men&scaron;í cibuli, na Ä•tvrtky rozkrojenou, 1 vÄ›t&scaron;í mrkev, na hrubo rozkrájenou a 1 Å™apík celeru
(moÅ¾ná by mohl být i koÅ™en, ten je v Americku tÄ›Å¾ko k sehnání). 
.     PÅ™iveÄ•te do varu, pak stáhnÄ›te a nechte zvolna vaÅ™it asi 2 ½ hodiny, aÅ¾ je maso mÄ›kké na vidliÄ•ku. AÅ¾ je maso uvaÅ™eno,
pÅ™idejte do hrnce hlávku zelí, nakrájenou a 1 &ndash; 1 1/2 cm silné plátky a vaÅ™te dál, aÅ¾ je i zelí mÄ›kké. Potom
vyndejte maso, nechte 10 minut odpoÄ•inout a pak krájejte na tenké plátky napÅ™íÄ• vlákna. K tomu patÅ™í obyÄ•ejnÄ› vaÅ™ené
brambory, na to návod nepotÅ™ebujete. .

KÅ™enová omáÄ•ka se dÄ›lá takhle: .

     V misce smíchejte 2 hrnky kysané &scaron;lehaÄ•ky, 2 lÅ¾íce francouzské hoÅ™Ä•ice, 2 lÅ¾íce strouhaného kÅ™enu a citrón podle
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chuti. To je ten nejjednodu&scaron;&scaron;í recept co jsem na&scaron;el. Ono je vÅ¯bec tÄ›Å¾ké je najít, normálnÄ› kaÅ¾dý
zaÄ•íná &ndash; kup si naloÅ¾ené maso. To mi pÅ™ipomíná starý známý vtip na "slepici po cikánsku": recept zaÄ•íná &ndash;
ukradni slepici...   

      Tak, dnes tu máme Svátek Svatého Patrika, za chvíli uváÅ¾u kravatu, pochopitelnÄ› zelenou, ozdobenou pÅ¯llitÅ™íky piva a
jdu do mÄ›sta. VeÄ•er pak na veselici klubu váleÄ•ných veteránÅ¯. KdyÅ¾ se ptají zda jsem byl na vojnÄ›, hrdÄ› Å™íkám Å¾e ano, ale
v úplnÄ› jiné armádÄ›. A hned je dÅ¯vod se napít... :-))) 

A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal

 

 

 Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce.
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