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KUSKUS KROK ZA KROKEM

NedAsle, 02 listopad 2014

Jak to vaA™i Florentyna: ReceptA™na kuskus je pomA>rnA> dost, ale stejnA> se v&scaron;echny dobré kuskusové recepty upin:
k jedné a té samé zakladni pA™ipravA>. S Aeim potom uvaA™eny kuskus smichate, je samozA™ejmA> vA>c docela jina. Okolns
dobrého zakladniho postupu vypadaji asi takhle:

- Kuskus patA™i mezi tAsstoviny, ale klame hned  ve tA™ech vAscech. Vypada jako mala rozemleta zrniAska, pA™itom je to
p&scaron;eniAsna  mouka smichana s vodou, rozdrobena a usu&scaron;ena, pA™esnA> jako kterékoli jiné  tA>stoviny.

A dal, nevaA™j se ve velkém mnoA¥stvi osolené vody a naslednA>  necedi, jak by se na kaA¥%dou tAsstovinu slu&scaron;elo
nybrA¥% se nechava propaA™it  podobnA> jako ryA¥e, tedy s pA™esnA> odmA>A™enou vodou, ktera se beze zbytku  vsal
zanecha kuskus kypry. KdyA¥: pouA¥iijete méalo vody, nezmAskne, kdyA¥%  maoc, slepi se a rozmAskne. Ani to je&scaron;tAs
nejsou v&scaron;echny zvla&scaron;tnosti. Kuskus  uvaA™ite bez pA™ikonu tepla, nemusite tedy vA bec zapinat plotynku.
StaAei,  kdyA¥: ho zalijete horkou vodou nebo vyvarem a on uA¥ si zmA>kne sam.

- Zatimco ryA¥%e ma svA] pomAsr na du&scaron;eni  2:3 (anebo, jak je AsastAsji uvadAsno, 1:1,5), kuskus se py&scaron;ni
sloA%itA>j&scaron;ima  nezapamatovatelnAsj&scaron;im Gdajem 5:8 (vydAvlila jsem to za vas, je to 1:1,6). Vymluvy o
neexistujici a ztracené odmAsrce neberu, tohle docela snadno odhadnete. Je  to jeden hrnek kuskusu na jeden a o

trochu vic neA% pAT hrnku horké  tekutiny.

- Horké voda staAei, ale nejdokonalej&scaron;ia  UplnA> nejlep&scaron;i kuskus pA™ipravite s vyvarem. Bude-li ~ domaci,
jste hvAszda, ale pokud sahnete po nAsjakém zrychlovaku v podobA>  bezglutamatového pra&scaron;ku

nepA™ili&scaron; agresivni prA myslové chuti, body za  provedeni vam rozhodnA> nikdo strhavat nebude. KdyA¥: se budete
pro klid du&scaron;e  drA¥%et hesla &bdquo;ty, kdo jsi bez viny, hoAs po mnA> kamenem,&ldquo; vA bec se nemusite

bat, A¥e by vas snad nAsco trefilo.

- Kuskus odmA>A™te a zakapnAste vAst&scaron;im neA%:  vyznamnym mnoA%istvim dobrého oleje. Pak  vidliAskou miche
dlouho, aA¥% se v&scaron;echna zrnka obali tukem. Nebojte  se, je to stra&scaron;nA> rychlé, mladi vam u toho nestihne
utéct ani za roh.

- KdyA%: se rozhodnete kuskus ochutit koA™enim, nejdA™iv  koA™eni nasucho opeAste v panvi, odstavte, pA™idejte olej, |
v&scaron;e  promichejte a pak teprve pokraAsujte podle pokynA™v postupu. Tim se chuA¥  koA™eni mnohem lépe spoji s
kuskusem. Pokud je to v receptu jinak, zvaA¥te, jestli by mu tahle zmA>na tA™eba neprospAsla.

- Pokud pA™ipravuijete vic neA¥ dvA> porce  kuskusu, volte radAsji plochou a &scaron;irokou nadobu. KdyA¥: totiA¥s  vez
tradiAeni misu z klasickych i ménA> klasickych materialA™, s obrazkem  anebo bez, spodni vrstva hotového kuskusu bude
vlivem velké vahy nad ni  pomAs>rnA> upAschovana, slepena, v krajnim pA™ipadA> aA% nepoulA¥itelnd. TakAvze  radAsii
v&scaron;echno rozprostA™ete spi&scaron; do &scaron;iA™ky, aA¥ se vam kuskus u dna nemaAeka.

- A za sedmé a za posledni, kuskus by mAsI byt pA™i bobtnani a mAsknuti pA™ikryty, aby se  zapaA™il. PomA A¥e mu
kyprosti. Nehledejte na to specialni vybaveni,  postaAsi tA™eba i pekaAeek na peA«eni pA™etahnuty potravinaA™skou foli.
na zakladni pA™ipravu kuskusu(suroviny na 4 porce) 250 g kuskusu 400 ml vrouci vody 1 IA%ice olivového oleje 1 1A3iA«ka

- Kuskus nasypte do kastrATTku nebo do jiné  &scaron;ir&scaron;i, ploché nadoby, zalijte olejem, osolte a promichejte
vidliAekou,  dokud se zrniAska rovnomAsrnAs neobali tukem.

- Takto pA™ipraveny kuskus odmA>A™enou vrouci  vodou, anebo lépe jemnym vyvarem a zakryjte dobA™e padnouci pokli/
DopA™ejte mu 5 minut odpoAeinku. Kuskus by mAsl byt po celou dobu zakryty a  stat mimo zdroj tepla.
- MA>kky kuskus naA-echreJte a prohrabnAste  vidliAekou, nejlépe to jde dvouzubou, kterd ma svou zasadni funkci pA™i
porcovani masa. K Aeemu s nim MA>kky, teply nebo vIa/i\%ny kuskus pouA%ute jak je libo:
- Samotny vybornA> poslouA¥.i jako pA™iloha k masu, ale stejnA> jako jiné tAsstoviny, i on se v IétA> velmi rad upotA™ebi do s
Moje oblibena verze je s rajAeaty, okurkami a okapanou konzervovanou cizrnou, ktera pA™ida potA™ebnou bilkovinnou
sytivost.
- Dal&scaron;i vyborné kombinace spoAsivaji ve spoustA> letnich bylinek, a taky v konzervovaném tuA"akovi a Aeerstvych, na
masle podu&scaron;enych zrnkach mladé kukuA™ice. Taky vas nadchne spojeni s rukolou, Asernymi olivami a
su&scaron;enymi rajAeaty.
- A posledni trumf v rukavu, ktery Aeasto vytahuiji, je kuskus ochuceny smAssi kari koA™eni, smichany s rozinkami a nasekanyr
loupanymi mandlemi. K letnimu masovému grilovani GpinA> nepA™ekonatelny.  x x x

Hotovy kuskus zpracuijte nebo podavejte bez prodlevy. Bez diskuse. Jsou to tA>stoviny, které stanim ztraceji na kvalitAs.
A je&scaron;tA> nAsco navic - nemate-li kuskus, tak klidnA> nA>kdy pouA¥ijte instantni vietnamské nudle. Tedy poté, co je
rozlamete na men&scaron;i kousky a vyhodite v&scaron;echny ochucovaci pytliAsky, které v nich najdete. ~ Budu rada,
kdyA¥: mi v komentaA™i nechate zminku, jak vy "jdete” na kuskus -
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a pA™ipadnAs, k Asemu jej pA™idavate vy.
Jsem baba zvA>dava a hroznA> rada nahliA¥sim pod pokliA«ky :-)

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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