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Zamilovala jsem se, joj lidiÄ•ky, zamilovala jsem se na ostrovÄ› Thassos.  Å˜ekové jsou srdeÄ•ní, milí, temperamentní, jsou také
známí tím, Å¾e rádi oslavují, coÅ¾ se neobejde bez spousty jídla, hudby a tance. A teÄ• mám obrovský problém. Dá se to, co
je Å™ecké, nahradit Ä•eským? Musím se smíÅ™it s tím, Å¾e tÄ›Å¾ko... 

 Ale ne, &scaron;patnÄ› hádáte, není to nÄ›jaký &bdquo;Ä•ernooký snÄ›dý svalnatý Å˜ek", co je mým objevem, ale     Lahodný pokrm
STIFADO,  který jsem úspÄ›&scaron;nÄ› vyzkou&scaron;ela i z Ä•eských surovin doma a teÄ• vám ho v&scaron;em nabízím
k virtuálnímu ochutnání:      Stifado je Å™ecká klasika, dalo by se Å™íci, Å¾e v kuchyni Å˜ekÅ¯ zaujímá stejnÄ› Ä•estné místo jako u
nás svíÄ•ková omáÄ•ka. A stejnÄ› tak jako svíÄ•ková je pokaÅ¾dé jiná, tak i stifado má tolik chuÅ¥ových nuancí, Å¾e je na
prstech jedné ruky nespoÄ•ítáte - nikdy neochutnáte ten samý pokrm. A zrovna tak jako jinou svíÄ•kovou vaÅ™í va&scaron;e
maminka a naprosto odli&scaron;nou va&scaron;e - dejme tomu - tchýnÄ›, má se tomu tak i se stifadem: co Å™ecká rodina,
tak to jiné provedení.              Ale i v Å™eckých  restauracích a tavernách dostanete pokaÅ¾dé jiné stifado. Na toto jídlo existuje celá
Å™ada rÅ¯zných receptÅ¯ a kaÅ¾dý Å˜ek vám bude tvrdit, Å¾e jen ten jeho recept je zaruÄ•enÄ› správný a jedinÄ› ten pravý Å™ecký.       
V podstatÄ› se ale receptury li&scaron;í pouze v drobnostech a je na kaÅ¾dém kuchaÅ™i, aby si &bdquo;vychytal" ty správné
ingredience, které budou optimálnÄ› lahodit jeho jazýÄ•ku. OsobnÄ› jsem se nechala inspirovat kuchaÅ™kou Marthy Elefteriadu
a dal&scaron;ími dvÄ›ma recepty, které jsem si vybrala z nÄ›kolika mála dal&scaron;ích naleznutých na internetu.        PeÄ•livÄ›
jsem je pÅ™eÄ•etla a vybavovala si chuÅ¥ové vjemy ze stifad mnou ochutnaných. Pak jsem si intuitivnÄ› z receptÅ¯ pÅ™ebrala a
skombinovala to, o Ä•emÅ¾ jsem byla pÅ™esvÄ›dÄ•ena, Å¾e vykouzlí oÄ•ekávanou chuÅ¥. UpozorÅˆuji tedy, Å¾e se jedná o jednu
z mnoha variant pokrmu a netvrdím o svém receptu, Å¾e je univerzální a typicky Å™ecký. MnÄ› ov&scaron;em chuÅ¥ Å™eckého
stifada výraznÄ› pÅ™ipomnÄ›l a myslím, Å¾e ani v budoucích pokusech na nÄ›m nebudu nic moc mÄ›nit.      Podstatou stifada je
du&scaron;ené hovÄ›zí maso s rajÄ•aty a cibulí. NÄ›kdo by jej mohl pÅ™irovnat k rajské omáÄ•ce, jiný pak ke gulá&scaron;i, není
to ov&scaron;em ani jedno, ani druhé. Základ názvu stifado pochází ze staroÅ™eckého tyfos, coÅ¾ znamená pára. Na
vaÅ™ení je totiÅ¾  ideální tzv. &bdquo;pomalý hrnec", coÅ¾ je litinová nebo keramická nádoba s pokliÄ•kou, ve které se jídlo dusí
tÄ›snÄ› pod bodem varu. AspoÅˆ Å˜ekové tohle jídlo takto pÅ™ipravují.       My se ov&scaron;em musíme smíÅ™it s faktem, Å¾e
na&scaron;e hovÄ›zí maso nedosahuje takových kvalit jako to Å™ecké a budeme-li jej dusit v klasickém hrnci, bude nám to
do doby zmÄ›knutí trvat nÄ›kolik hodin a stejnÄ› se nebude rozpadat tak jako maso ze &bdquo;&scaron;Å¥astných krav"
(rozumÄ›j: skotu pasoucího se ve volné pÅ™írodÄ› a zabíjeného humánním zpÅ¯sobem). Pokud tedy nebudete mít ke
zpracování hovÄ›zí z domácího chovu, pravou svíÄ•kovou Ä•i telecí, pouÅ¾ijte k pÅ™ípravÄ› &bdquo;papiÅˆák".       Co v&scaron;e
budeme potÅ™ebovat: (Nebudu rozpisovat pÅ™esnou gramáÅ¾ v&scaron;ech ingrediencí, zku&scaron;ený kuchaÅ™ odhadne,
kolik Ä•eho tÅ™eba.) hovÄ›zí maso zadní (popÅ™. ro&scaron;tÄ›ná nebo váleÄ•ek, Ä•i-li fale&scaron;ná svíÄ•ková)dostateÄ•né
mnoÅ¾ství cibule = v pomÄ›ru 1:1 s masem (Å˜ekové dávají v pomÄ›ru 2:1, tedy více cibule neÅ¾ masa. PouÅ¾ívají malé cibulky, tzv.
&bdquo;kokari" -  u nás je neseÅ¾enete, a tak vyberte ty nejmen&scaron;í cibule nebo kupte vÄ›t&scaron;í cibulku sazeÄ•ku,
lze ale pouÅ¾ít také vÄ›t&scaron;í jarní cibulky bez natÄ› anebo normální cibule pÅ™ekrojené na Ä•tvrtiny. Na výslednou chuÅ¥ to
nemá vliv, jen hotový pokrm nevypadá jako v Å™ecké tavernÄ›.)Ä•esnek (na zhruba 1kg masa asi pÄ›t velkých strouÅ¾kÅ¯, radÄ›ji
ménÄ› neÅ¾ více - Ä•esnek má jídlo pouze ovonÄ›t, nikoli pÅ™ebít ostatní chutÄ›)syrová oloupaná! rajÄ•ata (na mnoÅ¾ství rajÄ•at je
závislé mnoÅ¾ství vzniklé omáÄ•ky)konzerva loupaných rajÄ•at nebo kvalitní tomatové pyré (v Å¾ádném pÅ™ípadÄ› nepouÅ¾ívejte
klasický Ä•eský protlak, jídlo byste degradovali na tu rajskajdu)olej (Å¾e bude olivový extra virgin, to je samozÅ™ejmost, kterou
bych snad ani nemusela zmiÅˆovat - ve výsledku se graciózní chuÅ¥ oleje snoubí s rozvaÅ™enými rajÄ•aty a tím vzniká vynikající
sos)koÅ™ení: bobkový list (nejlépe nasbíraný na slunném jihu - nedá se s tím kupovaným u nás rovnat), nové koÅ™ení, celý Ä•erný
pepÅ™, kousek celé skoÅ™ice (moÅ¾ná vás skoÅ™ice pÅ™ekvapuje, ale pro výslednou chuÅ¥ je nutná), pár hÅ™ebíÄ•kÅ¯ (nepÅ™eÅ¾eÅˆte
to), snítka Ä•erstvého rozmarýnu (rozmarýn lze zakoupit v kvÄ›tináÄ•i a úspÄ›&scaron;nÄ› pÄ›stovat na okenním parapetu, mÅ¯Å¾ete
ale pouÅ¾ít i su&scaron;ený), sÅ¯lVe správném pouÅ¾ití koÅ™ení je právÄ› ta alchymie. Dáte jej málo a jídlo nebude mít tu
typickou chuÅ¥. Dáte jej moc a jídlo zkazíte. BohuÅ¾el se zde neosvÄ›dÄ•í taktika, Å¾e nejdÅ™íve budete koÅ™enit málo a pozdÄ›ji
pokrm je&scaron;tÄ› dochutíte. Je totiÅ¾ nutné, aby se maso od samého zaÄ•átku dusilo s tím správným pomÄ›rem
v&scaron;ech ingrediencí, aby aÅ¾ do jeho samého nitra mohly prostoupit chutÄ› a vÅ¯nÄ›, které stifado dÄ›lají stifadem. Nu, je
to na vás. :-) Postup pÅ™ípravy:      Maso nakrájejte na kostky podstatnÄ› vÄ›t&scaron;í neÅ¾ jste zvyklí krájet na gulá&scaron;.
MÄ›ly by to být takové krychle o velikosti cca 7x7x7cm /pÅ™emÄ›Å™ovat je samozÅ™ejmÄ› nemusíte :-) /. Neosolené maso opeÄ•te na
rozehÅ™átém oleji lehce dohnÄ›da, pÅ™idejte rozetÅ™ený Ä•esnek, ve&scaron;kerá nadrobno pokrájená rajÄ•ata, koÅ™ení vÄ•etnÄ›
soli a zalejte horkou vodou tak, aby bylo maso ponoÅ™ené. Na mírném ohni duste aÅ¾ do doby, kdy je maso témÄ›Å™ mÄ›kké.
Mezitím si na olivovém oleji zlehka opeÄ•te cibulky, které pÅ™idáte do základu s masem a dodusíte. PÅ™ebyteÄ•nou vodu
nechte odpaÅ™it, výsledná konzistence &scaron;Å¥ávy by mÄ›la být hustá, ale ne pÅ™ipomínající na&scaron;e omáÄ•ky anébrÅ¾
&bdquo;kejdy". Pokrm rozhodnÄ› nezahu&scaron;Å¥ujte moukou, jedná se spí&scaron;e o takový sos, kterým doplÅˆujete
sousto masa a cibule.     NÄ›které recepty uvádÄ›jí moÅ¾nost závÄ›reÄ•ného dochucení Ä•erveným vínem Ä•i vinným octem. MnÄ›
osobnÄ› se výsledný pokrm zdál navinulý z rajÄ•at aÅ¾ dost (pÅ™ece jenom u nás nejsou rajská jablíÄ•ka aÅ¾ tolik sladká), a tak
jsem jej v závÄ›ru mírÅˆounce pÅ™isladila cukrem. ObmÄ›ny:      NÄ›kteÅ™í kuchaÅ™i vynechávají skoÅ™ici, hÅ™ebíÄ•ek a nové koÅ™ení, jiní místo
rozmarýnu dávají oregano. KromÄ› hovÄ›zího masa lze pouÅ¾ít také jehnÄ›Ä•í Ä•i kuÅ™e, popÅ™.králíka - obé nakrájené na
vÄ›t&scaron;í kusy i s kostmi. Jedna Ä•eská kuchaÅ™inka pÅ™ipravuje svému manÅ¾elovi Å˜ekovi stifado z hovÄ›zí kliÅ¾ky - zdá se mi
to jako zajímavá alternativa, kterou moÅ¾ná nÄ›kdy vyzkou&scaron;ím z dÅ¯vodu, Å¾e kliÅ¾ka nemá tak dlouhá vlákna jako
zadní hovÄ›zí. PÅ™íloha:      Jako pÅ™ílohu lze pouÅ¾ít prakticky cokoliv. V Å™eckých tavernách se stifado podává nejÄ•astÄ›ji s hranolkami
(úlitba turistÅ¯m) nebo s rýÅ¾í, pÅ™ípadnÄ› s tÄ›stovinovou rýÅ¾í. Pokud zbytek sosu na talíÅ™i dovytÅ™ete je&scaron;tÄ› bílým chlebem, který
je v Å˜ecku automaticky podáván ke kaÅ¾dému pokrmu, vzdáte tím kuchaÅ™i hold. V Å™eckých domácnostech jsou
nejÄ•astÄ›j&scaron;í pÅ™ílohou opeÄ•ené brambory. Já si jako pÅ™ílohu dokáÅ¾u pÅ™edstavit dokonce i jemný houskový knedlík, sama
jsem ale pÅ™ipravovala domácí smaÅ¾ené krokety. Tj. klasické tÄ›sto pÅ™ipravené jako na bramborové knedlíky nakrájíte na
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men&scaron;í váleÄ•ky, které obalíte v jemnÄ› pÅ™esáté strouhance a osmaÅ¾íte ve vÄ›t&scaron;í vrstvÄ› oleje. Kroketky byly ke
stifadu delikátní a pokud se vám to zdá jako moc pracné, mÅ¯Å¾ete zvolit prefabrikované mraÅ¾ené. (Mezi námi - není to
ale &bdquo;vono".)       Krmi pochopitelnÄ› doplÅˆte vhodným vínem, doporuÄ•uji Å™eckou Retzinu, jelikoÅ¾ je lehká a nezatÄ›Å¾uje
Å¾aludek pÅ™i trávení. 

 A nyní mi uÅ¾ nezbývá nic jiného,neÅ¾ vám popÅ™át &bdquo;Kali orexi!"   Mí&scaron;a   

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 30 June, 2024, 22:15


