
IRISH STEW - IRSKÃ‰ DUÅ ENÃ‰ MASO
ÄŒtvrtek, 29 duben 2010

MÄ›li jsme tu nedávno povídání o Irsku a Irské kuchyni. Recept, který jsem vám k tomu dal, Corned beef, patÅ™í k tÄ›m
sloÅ¾itým a hlavnÄ› dlouhotrvajícím. PÅ™iznávám, Å¾e jsem pod dojmem z mého psaní balíÄ•ek masa na Corned beef koupil, ale
tady je bÄ›Å¾nÄ› k dostání uÅ¾ naloÅ¾ené. 

 

 

 

 

 

      Abych se vrátil k mým oblíbeným jednoduchým receptÅ¯m, dnes to bude Irish stew, neboli irské du&scaron;ené. ProtoÅ¾e
angliÄ•tina rozli&scaron;uje maso ovÄ•í a beraní, (lamb a mutton) dÄ›lá se pÅ™edev&scaron;ím z ovÄ•ího, hovÄ›zího, ale i beraního.
Jinak, podle autora knihy "TÅ™i muÅ¾i ve Ä•lunu, o psu nemluvÄ›", se dÄ›lá z jakýchkoli zbytkÅ¯, které najdete. PosuÄ•te sami, ale
nejdÅ™ív trochu historie. &bdquo;Ballymaloe", nebo &bdquo;stobhach gaelach" je tradiÄ•ní irské jídlo, které dobÅ™e zasytí,
uvaÅ™ené z tÄ›ch nejlevnÄ›j&scaron;ích surovin. Brambory byly po léta nejhlavnÄ›j&scaron;í potravinou Irska, podle pramenÅ¯
spotÅ™ebovali na obyvatele roÄ•nÄ› 400 kg brambor. NeuvÄ›Å™itelné, Å¾e, ale byl to chudý kraj. Dal&scaron;í sloÅ¾kou je mrkev a
petrÅ¾el. Ovce chovali pro jejich vlnu, mléko, a nakonec je snÄ›dli. TakÅ¾e: Dne&scaron;ní irské du&scaron;ené:      KdyÅ¾ Irové
zaÄ•ali emigrovat do Ameriky, vyzáblí po hubené bramborové dietÄ›, samozÅ™ejmÄ› si pÅ™ivezli své jídelní tradice. Stew se
zmÄ›nilo a pÅ™izpÅ¯sobilo místním podmínkám. V Americe není tolik ovcí, proto se do receptÅ¯ vloudilo hovÄ›zí. Podle tradiÄ•ních
receptÅ¯ je to jídlo husté, hust&scaron;í neÅ¾ ná&scaron; gulá&scaron;. Do receptÅ¯ se vloudil i Guiness stout, silný Ä•erný
leÅ¾ák. OsobnÄ› ho nemám moc rád, má málo bublinek a chutná mi jako zvÄ›tralé pivo. To je ov&scaron;em vÄ›c
názoru, já osobnÄ›, kdyÅ¾ irské pivo, dávám pÅ™ednost Harp.

 

     Recept je pro pÅ™ípravu v mém oblíbeném pomalém hrnci, ale ten samozÅ™ejmÄ› není podmínkou.

 

 Ingredience: 
 - 

1 kg masa bez kostí, jako na gulá&scaron; nakrájeného. ZáleÅ¾í jen na vás co to bude - oveÄ•ka nebo kraviÄ•ka
 - 

2 kg brambor, o&scaron;krábaných a nakrájených na kostky asi 2,5 cm
 - 

3 velké mrkve, taky oÄ•i&scaron;tÄ›né a nakrájené jako brambory, 3 Å™apíky celeru, samozÅ™ejmÄ› mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít koÅ™en.
 - 

2 cibule, na plátky nakrájené, nebo nadrobno, jak je libo, pak mÅ¯Å¾ete vynechat pórek
 - 

3 velké pórky, jen bílá Ä•ást, na tenko nakrájené. (V Americe jsou pórky 3 cm v prÅ¯mÄ›ru)
 - 2 strouÅ¾ky Ä•esneku,
 -  ½ litru hovÄ›zího vývaru (nebo plechovka Guiness, 0,3 l + stejnÄ› vývaru)
 - 

2 lÅ¾iÄ•ky tymiánu, lÅ¾iÄ•ka soli, lÅ¾iÄ•ka pepÅ™e, 2 bobkové listy
 - 

¾ hrnku vypeckovaných su&scaron;ených &scaron;vestek, drobnÄ› pokrájených
 - 

¼ hrnku petrÅ¾elky, nakonec na posypání.
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 Tak, a teÄ• co s tím:

 

     Nic ze surovin se pÅ™edem neopéká, ani maso, v&scaron;e krom &scaron;vestek se prostÄ› nahází do hrnce. VaÅ™í se
zvooooolna, jak uÅ¾ na to je pomalý hrnec stavÄ›ný, na nízkou teplotu (low), 8 hodin, nebo aÅ¾ je maso na vidliÄ•ku mÄ›kké. Pokud
ho budete vaÅ™it v normálním hrnci, dusí se samozÅ™ejmÄ› pod pokliÄ•kou. &Scaron;vestky pÅ™idejte aÅ¾ tak dvÄ› hodiny pÅ™ed
koncem vaÅ™ení (½ v normálním hrnci).

 

     K tomu se tradiÄ•nÄ› jí irský chléb ze sody, ale ten aÅ¾ zas jindy, protoÅ¾e stejnÄ› - není nad poctivý Ä•eský a velice lahodný chléb.

 

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce  
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