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IRISH STEW - IRSKA%, DUA ENA%c MASO

AEtvrtek, 29 duben 2010

MAsli jsme tu nedavno povidani o Irsku a Irské kuchyni. Recept, ktery jsem vam k tomu dal, Corned beef, patA™i k tA>m
sloA%itym a hlavnA> dlouhotrvajicim. PA™iznavam, A¥%e jsem pod dojmem z mého psani baliAsek masa na Corned beef koupil
tady je bA>A¥nA> k dostani uA¥: naloAvsené.

Abych se vratil k mym oblibenym jednoduchym receptA m, dnes to bude Irish stew, neboli irské du&scaron;ené. ProtoA¥.e
angliAstina rozli&scaron;uje maso ovAsi a berani, (lamb a mutton) dAsla se pA™edev&scaron;im z ovAsiho, hovAsziho, ale i berz
Jinak, podle autora knihy "TA™i muA%i ve Aelunu, o psu nemluvA>", se dAsla z jakychkoli zbytkA™, které najdete. PosuAete sami
nejdAT'V'iv trochu historie. &bdquo;Ballymaloe”, nebo &bdquo;stobhach gaelach" je tradiAeni irské jidlo, které dobA™e zasyti,
uvaA™ené z tA>ch nejlevnAsj&scaron;ich surovin. Brambory byly po léta nejhlavnAsj&scaron;i potravinou Irska, podle pramenA™
spotA™ebovali na obyvatele roAsnA> 400 kg brambor. NeuvA>A™iteIné, A¥se, ale byl to chudy kraj. Dal&scaron:;i sloA¥kou je m
petrA¥el. Ovce chovali pro jejich vinu, miéko, a nakonec je snAsdli. TakA¥%e: Dne&scaron;ni irské du&scaron;ené:  KdyA¥ Irc
zaAsali emigrovat do Ameriky, vyzabli po hubené bramborové dietA>, samozA™ejmA> si pA™ivezli své jidelni tradice. Stew se
zmAsnilo a pA™izpA~sobilo mistnim podminkam. V Americe neni tolik ovci, proto se do receptA™vioudilo hovA>zi. Podle tradiAsr
receptA”je to jidlo husté, hust&scaron;i neA¥ na&scaron; gula&scaron;. Do receptA™ se vioudil i Guiness stout, silny Aserny
leA¥:4k. OsobnA> ho nemam moc rad, ma malo bublinek a chutna mi jako zvAstralé pivo. To je ov&scaron;em vAsc
nazoru, ja osobnA>, kdyA%, irské pivo, davam pA™ednost Harp.

Recept je pro pA™ipravu v mém oblibeném pomalém hrnci, ale ten samozA™ejmA> neni podminkou.

Ingredience:

1 kg masa bez kosti, jako na gula&scaron; nakrajeného. ZaleA¥i jen na vas co to bude - oveAska nebo kraviAska

2 kg brambor, o&scaron;krabanych a nakrajenych na kostky asi 2,5 cm

3 velké mrkve, taky oAsi&scaron:tA>né a nakrajené jako brambory, 3 A™apiky celeru, samozA™ejmA> mA"A¥.ete poulait koAT

2 cibule, na platky nakrajené, nebo nadrobno, jak je libo, pak mA "A¥.ete vynechat pérek

3 velké parky, jen bila Asast, na tenko nakrajené. (V Americe jsou porky 3 cm v prA'mAsru)
- 2 strouA¥iky Asesneku,
- Y% litru hovAs>ziho vyvaru (nebo plechovka Guiness, 0,3 | + stejnA> vyvaru)

2 IA%iAsky tymianu, IA%iAka soli, IA%iA<ka pepA™e, 2 bobkové listy

% hrnku vypeckovanych su&scaron;enych &scaron;vestek, drobnA> pokrajenych

Y, hrnku petrA¥elky, nakonec na posypani.
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Tak, ateAs co s tim:

Nic ze surovin se pA™edem neopéka, ani maso, v&scaron;e krom &scaron;vestek se prostA> nahazi do hrnce. VaATM_.i se
zvooooolna, jak uA¥% na to je pomaly hrnec stavAsny, na nizkou teplotu (low), 8 hodin, nebo aA% je maso na vidliAsku mA>kké. F

ho budete vaA™it v normalnim hrnci, dusi se samozA™ejmA> pod pokliAskou. &Scaron;vestky pA™idejte aA¥4 tak dvA> hodiny |
koncem vaA™eni (Y2 v normalnim hrnci).

K tomu se tradiAenA> ji irsky chléb ze sody, ale ten aA¥% zas jindy, protoA¥e stejnAs - neni nad poctivy Aeesky a velice lahodr

A jako vA¥adycky vam pA™eju dobrou chuA¥,Michal Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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