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V UACEENA« U ZDEA$KA POHLREICHA - 1.

NedAsle, 06 kvAsten 2012

V tomto pokraAsovani vas zvu jiA% k samotnému vaA™eni. ZdenAsk Pohlreich nejdA™ive zminil dATeA%itost pouAsivani kva
surovin. DrA beA¥: pouA3siva z dovozu (Francie), pA™iA.emA¥: si neodpustil trochu vlastni reklamy.

Se svoji pani totiA¥s provozuiji internetovy obchod s masem - pokud by vas to zajimalo, zde je odkaz na jeho obchod. C
nazornA> pA™edvedl spravné rozporcovani kuA™ete s tim, aby mohly byt efektivnA> vyuA¥iity v&scaron;echny jeho A«asti. | ze
zbylého skeletu odA™izl drobné kousky masa, které jsou dle jeho slov nejchutnAsj&scaron;i z celého kuA™ete, konkrétnA> pak
zdAraznil tzv. &bdquo;mandle&ldquo;”, coA¥s jsou skuteAsnA> miniaturni kousky na stranach hA™betu. Francouzi pro nA> maji
speciélni oznaAseni, ve volném pA™ekladu: &bdquo;maso, které by jen blazen vyhodil&ldquo;. V&scaron;echny drobné
odA™ezané kousky byly naslednA> vyuA¥sity pro pA™ipravu tzv. fa&scaron;e.

V dal&scaron;im postupu jsme vykosA¥ovali kA™idylka a stehna, a to tak, A%e z pAvodniho masitého stehna zbyla jen kA7
spodnim kloubem. Zda se to sloA%ité, ale pokud vam odbornik ukaA¥se, jak spravnAs na to, zjistite, A¥e je to vlastnAs> docela
brnkaAska.  Ov&scaron;em podotykam, A¥e tA™eba takovych 20 kA™idylek bych rozhodnA> vykosA¥ovat nechtAsla.

Z vykostA>ného masa se naslednA> pA™ipravovala fa&scaron; za pA™idani vajec, brandy, koA™eni, bylinek a smetany.
neopomnAsl zdAraznit Roman VanAsk, podminkou GspAschu je poul¥iti kvalitni tuAené smetany: &bdquo;RozhodnA> si na to
neberte smetanu, jakou doporuAeuji v poA™adu Jste to, co jite&ldquo;, protoA¥se jedinA> tak totiA¥s mA "A¥se tento recept fungo

Fa&scaron;i jsme pevnA> naplnili stehna i kA™idylka, vytvarovali do pA vodniho tvaru, rozloA%ili na plechy, potA™eli
rozpu&scaron;tA>nym maslem a pekli v konvektomatu na 180 stupA”A™ 10 minut (stehna déle). Jako rychlou pA™ilohu ZdenAsk
Polreich pA™ipravil rajA«atovou omaAeku, trivialni, ale chutnou a skvAsle doplA"ujici upeAsené maso. SamozA™ejmA> jsme
to, jak pokrm spravnA> a GihlednA> servirovat, pA™iAsemA¥, Pohlreichova peA-livost byla tak dokonala, jakoby pokrm serviroval
monackému kniA¥seti. Ov&scaron;emA¥.e prezentace jidla se nesmi podcenit...

Dal&scaron;im pA™ipravovanym pokrmem bylo pInA>né kuA™eci prso, po&scaron;irované v zeleninové omaAesce s pA™ida
cideru a smetany. Nikdy bych nevA>A™ila, A¥%e nAsco tak jednoduchého mA A¥se tak bajeA«nA> chutnat. ProtoA¥se jsem abnor
hodn4, tak se o tento recept s vami podAs>lim na konci Aelanku (respektive v poslednim pokraAsovani). A to mi vA>A™te, tohle
jidlo mA> fakt dostalo!

V zavAsru jsme pA™ipravovali tradiAsni pokrm z kuA™ete, ov&scaron;em &ndash; jak jinak &ndash; netradiAsnA>. Pod nazv
KuA™eci kotlet Kyjev se skryva kuA™eci prso s ponechanou opracovanou kA™idelni kosti, napInA>né bylinkovym maslem a
obalené v klasickém trojobalu. ~ A"eklo by se, A¥%e se nejedna o A¥sadny zazrak kulinaA™iny, ale obyAe«ejné jidlo, ov&scaron:
jak podotyka ZdenAs>k Polreich, v jednoduchosti je krasa. A ma pravdu &ndash; maso bylo jemné, kA™ehké a
&scaron;A¥avnaté.

SamozA™ejmA> je potA™eba znat rAzné triky, jak toho dosahnout, napA™iklad to, A¥%e maso musi byt pA™ed osmalA¥.e
podchlazené, aby méaslo zevnitA™ nevytékalo.

Na Gplny zavAsr jsme obdrA¥.eli certifikat o absolvovani kurzu, ZdenA>k Pohlreich i Roman VanAsk nam podAskovali za GAs:
a je&scaron;tA> s nami podebatili 0 v&scaron;em moA¥ném.  Tak jsme se napA™iklad dozvA>dAsli, A¥e v prA bA>hu mAssi
vyjde ZdeAku Pohlreichovi dal&scaron;i kuchaA™ska kniha vA>novana drA beA%si s ndzvem &bdquo;Vejce nebo
slepice&ldquo;. MICHAELA (pokraAeovani pozitA™i)

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAjno: 1 July, 2024, 08:21



