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Jak to vaÅ™í Florentýna: DospÄ›lý Ä•lovÄ›k je Ä•asto schopen svým chuÅ¥ovým buÅˆkám racionálnÄ›  odÅ¯vodnit, Å¾e smaÅ¾ená jídla, aÄ•
tak dobrá, jsou pro jeho organismus  vlastnÄ› nezdravá. Zkuste v&scaron;ak nÄ›kdy pozorovat dítÄ›, kterak se láskyplnÄ› 
cpe hranolkami a smaÅ¾eným Å™ízkem. Znám mnoho rodiÄ•Å¯, kteÅ™í smaÅ¾ené jídlo  nenávidí, ale neznám jediné dítÄ›, které by
projevovalo stejnou  antipatii. 

 

 

 

 

 

 

      A  zdá se mi víc neÅ¾ pravdÄ›podobné, Å¾e první skuteÄ•nost vyplývá z té   druhé.  Proto i já smaÅ¾ím. Nerada, protoÅ¾e u
takové Ä•innosti nemohu   vypadat dostateÄ•nÄ› dÅ¯stojnÄ›, a zároveÅˆ ráda, protoÅ¾e tak udÄ›lám radost   jiným. SmaÅ¾ená jídla
vyvolávají mnoho emocí. Jsou hÅ™í&scaron;ná a svÅ¯dná, ale k   jejich pÅ™ípravÄ› si na sebe nic hÅ™í&scaron;ného a
svÅ¯dného oblíknout nemÅ¯Å¾ete,   protoÅ¾e to &mdash; auvajs! &mdash; prská.  Víte  vlastnÄ›, proÄ• je ve stáncích rychlého
obÄ•erstvení nabízeno  pÅ™edev&scaron;ím  jídlo smaÅ¾ené? Dají se tak snadno dodrÅ¾et hygienické normy  tam, kde se  nedá
zaÅ™ídit plnohodnotná kuchynÄ›. Majiteli dovezou mraÅ¾ený  polotovar  do mrazáku, takÅ¾e nemusí Å™e&scaron;it, Å¾e nemá
prostor na uloÅ¾ení a  zpracování  syrového masa nebo neoÄ•i&scaron;tÄ›né zeleniny. Do fritézy koupí  levný palmový  olej a
uÅ¾ to jede &ndash; z mrazáku rovnou do friÅ¥áku. 

 

    
      Ale  pojÄ•me zpátky domÅ¯ do kuchynÄ›, kde máme úplnÄ› jiné dÅ¯vody ke smaÅ¾ení,  neÅ¾ ten, Å¾e to je jediné
Å™e&scaron;ení, jak nabídnout strávníkÅ¯m nÄ›co teplého.         PÅ™i smaÅ¾ení se s jídlem dÄ›jí moc pÅ™íjemné vÄ›ci. Horký olej  bÄ›hem
chvilky na jídle vytvoÅ™í kÅ¯rÄ•iÄ•ku. KÅ™upavou, zlatavou, chutnou. A  tahle kÅ¯rka pevnÄ› obejme to, co se pod ní skrývá, a
nedovolí, aby se to  pÅ™íli&scaron; vysu&scaron;ilo.  To vám dá dostatek Ä•asu &ndash; nemusíte tak bedlivÄ› Ä•ekat  na ten
okamÅ¾ik, kdy je maso udÄ›lané tak akorát a nemusíte mít tak velké  obavy ze suchého výsledku, pokud se potravina bude
smaÅ¾it déle, neÅ¾ je  potÅ™eba.         A tenhle obal, tahle kÅ¯rka, je nÄ›co, na co musíte pÅ™i smaÅ¾ení  vÅ¾dycky myslet. KdyÅ¾ totiÅ¾
dáte do horkého oleje jen syrové maso, bude  vám vadit, kdyÅ¾ na povrchu zezlátne a ztvrdne? A co kdyÅ¾ budete
smaÅ¾it  topinky nebo hranolky? NÄ›kdy je rozumné potravinÄ› vyrobit kabátek pro  smaÅ¾ení, který na sebe ochotnÄ› vezme
roli kÅ™upavého obalu, a nÄ›kdy to  vÅ¯bec potÅ™eba není, protoÅ¾e chcete, aby potravina samotná kÅ™upala na  povrchu.     
Typy obalÅ¯ pro smaÅ¾ení

   Mouka
      Opravdu nÄ›kdy staÄ•í jen mouka. TÅ™eba na známé jiÅ¾anské smaÅ¾ené kuÅ™e.      NezapomeÅˆte ji poÅ™ádnÄ› ochutit, hlavnÄ›
solí a pepÅ™em. Mezi dal&scaron;í favority      patÅ™í kajenský pepÅ™ nebo su&scaron;ený Ä•esnek. 

 Trojobal
      Tady se asi v duchu usmÄ›jete nejvíc, protoÅ¾e kdyÅ¾ se Å™ekne trojobal, já      hned vidím Å™ízek. Posloupnost obalování je
mouka, roz&scaron;lehané vejce,      strouhanka. Mouka i strouhanka se doporuÄ•ují vÅ¾dy dÅ¯kladnÄ› oklepat. Pokud     
toho budete obalovat víc, rozdÄ›lte si ruce: jednu pro suché suroviny,      jednu pro vajíÄ•ko. Jakmile obÄ› konÄ•etiny po
poÄ•áteÄ•ních zmatcích      zkoordinujete, pÅ¯jde vám to pÄ›knÄ› od ruky (vlastnÄ› od obou rukou). Na Ä•lovÄ›ka,      který dokáÅ¾e
kaÅ¾dou rukou dÄ›lat nÄ›co jiného a postupnÄ› tak obalovat      nÄ›kolik Å™ízkÅ¯ na jednou, bych se dokázala dívat celé hodiny.
Jak jistÄ› víte, strouhanka není jediná moÅ¾nost, jak vyrobit tÅ™etí vrstvu trojobalu. Krom toho, Å¾e ji mÅ¯Å¾ete opÄ›t ochutit nebo
doplnit rÅ¯znými semínky nebo strouhaným parmazánem, taky ji lze nahradit tÅ™eba rozdrcenými krekry, kukuÅ™iÄ•nými lupínky,
bramborovými chipsy a tak dále a tak podobnÄ›, v&scaron;e v duchu jeden Å™ízek na tisíc zpÅ¯sobÅ¯.   TÄ›stíÄ•ko
      V kaÅ¾dé svÄ›tové kuchyni najdete nÄ›jaký geniální pÅ™íklad smaÅ¾ení. Tak tÅ™eba      japonskou tempuru. Nebo pivní tÄ›stíÄ•ko v
Anglii. Nebo asijská tÄ›stíÄ•ka      zaloÅ¾ená na rýÅ¾ové mouce. Nebo panýr v Ä•eské kuchyni. Ale na nÄ›j pozor,      protoÅ¾e panýr
je spí&scaron; takové zjednodu&scaron;ení pro kuchaÅ™e, kterým se nechce dvÄ›ma      rukama obsluhovat tÅ™i misky. Smíchají
vejce, mouku a vodu dohromady,      namoÄ•í v tom Å™ízek a pak ho obalí ve strouhance. Jestli to myslíte se      svými Å™ízky
váÅ¾nÄ›, tak si to takhle prosím nezkracujte. V mouce se ve      vlhkém prostÅ™edí rozvíjí pojivé vlastnosti lepku a usmaÅ¾ený
obal pak není      tak kÅ™upavý, ale spí&scaron; pevný a Å¾výkací. To uÅ¾ si radÄ›ji udÄ›lejte      bramborákové tÄ›stíÄ•ko, které se do
Ä•eské kuchynÄ› taky hodí.

 Kombinace uvedených
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      TÄ›stíÄ•ko by mÄ›lo staÄ•it k obalení suroviny samo o sobÄ›, ale nÄ›kdy ho      mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít jako mezistupeÅˆ v trojobalu místo
roz&scaron;lehaných vajec. Nebo      se mÅ¯Å¾ete nÄ›kolikrát opakovat, aby byl obal silnÄ›j&scaron;í, jako tÅ™eba v      sekvenci
mouka &ndash; vejce &ndash; mouka &ndash; tÄ›stíÄ•ko. KdyÅ¾ uÅ¾ se pro nÄ›co takového      rozhodnete, mÄ›li byste aspoÅˆ
vÄ›dÄ›t, co tím sledujete. U obyÄ•ejných jídel      není tÅ™eba nad obalem pro smaÅ¾ení nijak zvlá&scaron;Å¥ pÅ™emý&scaron;let.
VystaÄ•íte si      skvÄ›le s tím, co tu bylo Å™eÄ•eno. NepÅ™ekombinujte to...   
  Budu ráda, kdyÅ¾ mi v komentáÅ™i necháte zmínku, jak vy "jdete" na smaÅ¾ení ... 
 

  Jsem holka zvÄ›davá a hroznÄ› ráda nahlíÅ¾ím pod pokliÄ•ky :-)

  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁpokraÄ•ování a dal&scaron;í návody zítra!    
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