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ACEtvrtek, 04 prosinec 2014

Jak to vaA™i Florentyna: DospAsly AslovAsk je Aeasto schopen svym chuA¥ovym buA“kam racionalnA> odA vodnit, A¥e smaA:
tak dobra, jsou pro jeho organismus vlastnA> nezdrava. Zkuste v&scaron;ak nA>kdy pozorovat ditAs, kterak se laskypinA»

cpe hranolkami a smaA¥senym A™izkem. Znam mnoho rodiA«A”, kteA™i smaA¥.ené jidlo nenavidi, ale neznam jediné ditAs, ki
projevovalo stejnou antipatii.

A zda se mi vic neA¥, pravdA>podobné, A¥.e prvni skuteAenost vyplyva z té druhé. Proto i ja smaA¥im. Nerada, protoA¥,
takové Asinnosti nemohu vypadat dostateAsnA> dA stojnA>, a zaroveA” rada, protoA¥se tak udAslam radost jingym. SmaA¥sena
vyvolavaji mnoho emoci. Jsou hA™i&scaron;na a svA dn4, ale k jejich pA™ipravA> si na sebe nic hA™i&scaron;ného a
svA dného obliknout nemA Av.ete, protoA¥se to &mdash; auvajs! &mdash; prska. Vite vlastnAs, proAs je ve stancich rychlého
obAeerstveni nabizeno pA™edevé&scaron;im jidlo smaA¥ené? Daji se tak snadno dodrA¥.et hygienické normy tam, kde se ne
zaA™idit plnohodnotna kuchynAs>. Maijiteli dovezou mraA¥eny polotovar do mrazaku, takA¥se nemusi A™e&scaron;it, A¥e ne
prostor na uloA¥eni a zpracovani syrového masa nebo neoAei&scaron;tA>né zeleniny. Do fritézy koupi levny palmovy olej a
uA¥: to jede &ndash; z mrazéaku rovnou do friA¥aku.

Ale pojAesme zpatky domA~do kuchynA>, kde mame GpInA> jiné dAvody ke smaA¥seni, neA¥ ten, A¥%e to je jediné
A™eg&scaron;eni, jak nabidnout stravnikA m nA>co teplého. PA™i smaA¥seni se s jidlem dAsji moc pA™ijemné vAsci. Hork
chvilky na jidle vytvoA™| kA TA«iAsku. KA™upavou, zlatavou, chutnou. A tahle kArka pevnA> obejme to, co se pod ni skryva, a
nedovoli, aby se to pA™ili&scaron; vysu&scaron;ilo. To vam da dostatek Aeasu &ndash; nemusite tak bedlivA> Aeekat na ten
okamAzik, kdy je maso udAslané tak akorat a nemusite mit tak velké obavy ze suchého vysledku, pokud se potravina bude
smaAit déle, neA¥ je potA™eba. A tenhle obal, tahle kArka, je nA>co, na co musite pA™i smaA¥seni vA¥idycky myslet
date do horkého oleje jen syrové maso, bude vam vadit, kdyA¥: na povrchu zezlatne a ztvrdne? A co kdyA¥ budete
smaA¥it topinky nebo hranolky? NA>kdy je rozumné potravinA> vyrobit kabatek pro smaA¥seni, ktery na sebe ochotnA> vezme
roli KA™upavého obalu, a nA>kdy to vA'bec potA™eba neni, protoA¥%e chcete, aby potravina samotna kA™upala na povrchu.
Typy obalA™ pro smaA¥eni

Mouka
Opravdu nAskdy staAsi jen mouka. TA™eba na znamé jiA%anské smalA¥.ené kuA™e.  NezapomeA‘te ji ppA™adnA> och
soli a pepA™em. Mezi dal&scaron;i favority — patA™i kajensky pepA™ nebo su&scaron;eny Asesnek.

Trojobal

Tady se asi v duchu usmAvjete nejvic, protoA¥se kdyA¥: se A™ekne trojobal, jA  hned vidim A™izek. Posloupnost obalov:
mouka, roz&scaron;lehané vejce,  strouhanka. Mouka i strouhanka se doporuAsuji vA%dy dA kladnA> oklepat. Pokud
toho budete obalovat vic, rozdAslte si ruce: jednu pro suché suroviny,  jednu pro vajiAsko. Jakmile obA> konAsetiny po
poAeateAenich zmatcich  zkoordinujete, pATjde vam to pA>knA> od ruky (vlastnA> od obou rukou). Na AelovAska,  ktery doka
kaA¥:dou rukou dAvslat nAsco jiného a postupnA> tak obalovat  nAskolik A™izkA na jednou, bych se dokazala divat celé hodin
Jak jistA> vite, strouhanka neni jedind moA¥snost, jak vyrobit tA™eti vrstvu trojobalu. Krom toho, A¥e ji mA Avuete opAst ochutit
doplnit rA"znymi seminky nebo strouhanym parmazanem, taky ji Ize nahradit tA™eba rozdrcenymi krekry, kukuA™iAenymi lupin
bramborovymi chipsy a tak dale a tak podobnA», v&scaron;e v duchu jeden A™izek na tisic zpA'sobA™. TAsstiA<ko

V kaA¥,dé svAstové kuchyni najdete nAsjaky genialni pA™iklad smaA¥.eni. Tak tA™eba  japonskou tempuru. Nebo pivni-
Anglii. Nebo asijska tA>stiAska  zaloA¥ena na ryA¥zové mouce. Nebo panyr v Aeeské kuchyni. Ale na nAsj pozor,  protoA¥a
je spi&scaron; takové zjednodu&scaron;eni pro kuchaA™e, kterym se nechce dvA>ma  rukama obsluhovat tA™i misky. Smict
vejce, mouku a vodu dohromady,  namoAsi v tom A™izek a pak ho obali ve strouhance. Jestli to myslite se  svymi A™izky
vaA¥unAs, tak si to takhle prosim nezkracujte. V mouce se ve  vihkém prostA™edi rozviji pojivé vlastnosti lepku a usmaA¥en
obal pak neni  tak kA™upavy, ale spi&scaron; pevny a A¥vykaci. To uA% si radAsji udAslejte  bramborakové tAsstiAeko, kit
Aeeské kuchynAs taky hodi.

Kombinace uvedenych
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TAsstiAeko by mAslo staeit k obaleni suroviny samo o sobA, ale nAskdy ho  mA A¥ete poulA¥it jako mezistupeA™ v trojol
roz&scaron;lehanych vajec. Nebo  se mA A¥%ete nAskolikrat opakovat, aby byl obal silnAsj&scaron;i, jako tA™ebav  sekver
mouka &ndash; vejce &ndash; mouka &ndash; tAsstiAeko. KdyA¥: uA¥: se pro nAsco takového  rozhodnete, mAsli byste aspos
vA>dAst, co tim sledujete. U obyAsejnych jidel  neni tA™eba nad obalem pro smaA¥eni nijak zvla&scaron;A¥ pA™emy&scarc
VystaAeite si skvAvsle s tim, co tu bylo A™eAseno. NepA™ekombinuite to...

Budu rada, kdyA¥ mi v komentaA™i nechate zminku, jak vy "jdete" na smaA¥.eni ...

Jsem holka zvA>dava a hroznA> rada nahliA%im pod pokliA«ky :-)

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVApokraAsovani a dal&scaron;i navody zitra!
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