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NedÄ›le, 06 kvÄ›ten 2012

 V tomto pokraÄ•ování vás zvu jiÅ¾ k samotnému vaÅ™ení. ZdenÄ›k Pohlreich nejdÅ™íve zmínil dÅ¯leÅ¾itost pouÅ¾ívání kvalitních
surovin. DrÅ¯beÅ¾ pouÅ¾ívá z dovozu (Francie), pÅ™iÄ•emÅ¾ si neodpustil trochu vlastní reklamy. 
         Se svojí paní totiÅ¾ provozují internetový obchod s masem - pokud by vás to zajímalo, zde je odkaz na jeho obchod.       Dále
názornÄ› pÅ™edvedl správné rozporcování kuÅ™ete s tím, aby mohly být efektivnÄ› vyuÅ¾ity v&scaron;echny jeho Ä•ásti. I ze
zbylého skeletu odÅ™ízl drobné kousky masa, které jsou dle jeho slov nejchutnÄ›j&scaron;í z celého kuÅ™ete, konkrétnÄ› pak
zdÅ¯raznil tzv. &bdquo;mandle&ldquo;´, coÅ¾ jsou skuteÄ•nÄ› miniaturní kousky na stranách hÅ™betu. Francouzi pro nÄ› mají
speciální oznaÄ•ení, ve volném pÅ™ekladu: &bdquo;maso, které by jen blázen vyhodil&ldquo;. V&scaron;echny drobné
odÅ™ezané kousky byly následnÄ› vyuÅ¾ity pro pÅ™ípravu tzv. fá&scaron;e.  
     V dal&scaron;ím postupu jsme vykosÅ¥ovali kÅ™idýlka a stehna, a to tak, Å¾e z pÅ¯vodního masitého stehna zbyla jen kÅ¯Å¾e se
spodním kloubem. Zdá se to sloÅ¾ité, ale pokud vám odborník ukáÅ¾e, jak správnÄ› na to, zjistíte, Å¾e je to vlastnÄ› docela
brnkaÄ•ka.       Ov&scaron;em podotýkám, Å¾e tÅ™eba takových 20 kÅ™idýlek bych rozhodnÄ› vykosÅ¥ovat nechtÄ›la.
     Z vykostÄ›ného masa se následnÄ› pÅ™ipravovala fá&scaron; za pÅ™idání vajec, brandy, koÅ™ení, bylinek a smetany.       Jak
neopomnÄ›l zdÅ¯raznit Roman VanÄ›k, podmínkou úspÄ›chu je pouÅ¾ití kvalitní tuÄ•né smetany: &bdquo;RozhodnÄ› si na to
neberte smetanu, jakou doporuÄ•ují v poÅ™adu Jste to, co jíte&ldquo;, protoÅ¾e jedinÄ› tak totiÅ¾ mÅ¯Å¾e tento recept fungovat.    
     Fá&scaron;í jsme pevnÄ› naplnili stehna i kÅ™idýlka, vytvarovali do pÅ¯vodního tvaru, rozloÅ¾ili na plechy, potÅ™eli
rozpu&scaron;tÄ›ným máslem a pekli v konvektomatu na 180 stupÅˆÅ¯ 10 minut (stehna déle). Jako rychlou pÅ™ílohu ZdenÄ›k
Polreich pÅ™ipravil rajÄ•atovou omáÄ•ku, triviální, ale chutnou a skvÄ›le doplÅˆující upeÄ•ené maso.        SamozÅ™ejmÄ› jsme se nauÄ•ili i
to, jak pokrm správnÄ› a úhlednÄ› servírovat, pÅ™iÄ•emÅ¾ Pohlreichova peÄ•livost byla tak dokonalá, jakoby pokrm servíroval
monackému kníÅ¾eti. Ov&scaron;emÅ¾e prezentace jídla se nesmí podcenit...     
     Dal&scaron;ím pÅ™ipravovaným pokrmem bylo plnÄ›né kuÅ™ecí prso, po&scaron;írované v zeleninové omáÄ•ce s pÅ™ídavkem
cideru a smetany. Nikdy bych nevÄ›Å™ila, Å¾e nÄ›co tak jednoduchého mÅ¯Å¾e tak bájeÄ•nÄ› chutnat. ProtoÅ¾e jsem abnormálnÄ›
hodná, tak se o tento recept s vámi podÄ›lím na konci Ä•lánku (respektive v posledním pokraÄ•ování). A to mi vÄ›Å™te, tohle
jídlo mÄ› fakt dostalo!   
     V závÄ›ru jsme pÅ™ipravovali tradiÄ•ní pokrm z kuÅ™ete, ov&scaron;em &ndash; jak jinak &ndash; netradiÄ•nÄ›. Pod názvem
KuÅ™ecí kotlet Kyjev se skrývá kuÅ™ecí prso s ponechanou opracovanou kÅ™ídelní kostí, naplnÄ›né bylinkovým máslem a
obalené v klasickém trojobalu.       Å˜eklo by se, Å¾e se nejedná o Å¾ádný zázrak kulinaÅ™iny, ale obyÄ•ejné jídlo, ov&scaron;em
jak podotýká ZdenÄ›k Polreich, v jednoduchosti je krása. A má pravdu &ndash; maso bylo jemné, kÅ™ehké a
&scaron;Å¥avnaté. 
      SamozÅ™ejmÄ› je potÅ™eba znát rÅ¯zné triky, jak toho dosáhnout, napÅ™íklad to, Å¾e maso musí být pÅ™ed osmaÅ¾ením
podchlazené, aby máslo zevnitÅ™ nevytékalo.    
      Na úplný závÄ›r jsme obdrÅ¾eli certifikát o absolvování kurzu, ZdenÄ›k Pohlreich i Roman VanÄ›k nám podÄ›kovali za úÄ•ast
a je&scaron;tÄ› s námi podebatili o v&scaron;em moÅ¾ném.       Tak jsme se napÅ™íklad dozvÄ›dÄ›li, Å¾e v prÅ¯bÄ›hu mÄ›síce kvÄ›tna
vyjde ZdeÅˆku Pohlreichovi dal&scaron;í kuchaÅ™ská kniha vÄ›novaná drÅ¯beÅ¾i s názvem &bdquo;Vejce nebo
slepice&ldquo;. MICHAELA (pokraÄ•ování  pozítÅ™í)   
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