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UMASNAe AEESKA*CH OMA-AEEK - 1

NedAsle, 19 duben 2015

Jak to vaA™ | Florentyna: OméaAeky k hovA>zimu masu patA™i do zakladni kuchaA™ské vybavy, aA¥ se vam to libi, nebo ne. |
se v omaA«kach nevyznate, bojite se jich, citite se v nich nejistAs, jste houby kuchaA™ (ka). Rajska omaA«ka, kA™enova
oméaAeka, koprova omaAska, houbova omaAska svAstla i tmava, Asesnekova omaAeka, &scaron;vestkova omaAeka,
majorankova omaAska a spol. by mAsli byt va&scaron;i mili a vyhledavani spoleAenici, nikoli obavané noAeni mAry.

Dnes vam otevA™u dveA™e do zazraAeného omaAskového svAsta. Dam vam k nA>mu mapu a zakladni pokyny, jak se
pohybovat. Je jen na vas, co v nA>m objevite, jaké omaAsky vyzkou&scaron;ite, jak si je podle sebe upravite a jaké pak
je&scaron;tA> sami vymyslite. Po dne&scaron;ku mA"A%zete mit pocit zasadniho procitnuti. UpozorA"uju, A¥e se vam pA™i Aste
mA"Av.e stéat, Avie zaAsnete dAssit své okoli hlasitym vykA™ikovanim slov jako aha!, heuréka!, haleluja! nebo kde je ten papir d
tiskarny?, ale stejnAs tak si mA A¥.ete zoufat, A¥se jste poA™ad ztraceni. Pak vam doporuAsuju zaAsit Asist znovu a pozornAj,
podrobnAsji uA¥ vam to nikdo nenapi&scaron;e (kdo by se s tim taky dAvlal, Avse).

MoA¥ana si A™ikéte, co mA> to napadlo, vA¥adyA¥ je jaro, v&scaron;ude se to zelend, tak proAs radAsji nepA™ijdu s nAsjak
a vyA¥ivnou &scaron; ;penatovou polivkou? Ono se to ma s oméaAe«kami tak, A¥e jsou nadAsasové. Na jaA™e si klidnA> uvaA ™
paA¥itkovou omaAe«ku, v 16tA> rajskou omaAeku z Aeerstvych rajAeat, na podzim si udAslejte omaAsku hA™ibkovou a v zimA> tA
kATMenovou. Zjistite, A%e na nks poul¥sivate poA™ad stejna pravidla, postupuje stale stejnym smAsrem, jen si libovolnA> volite
podle toho, co vam roste v kvAstinaAei A«i na zahonA> nebo co jste si vyprosili na pATnoAsnim zasedani dvanacti mA>siAskA™
nebo u Pauluse v Lidlu.

TakA%:e se na ta omaAskova pravidla pojAsme podivat, aA¥ mA"A%ete koneAsnA> zaAsit vykA™ikovat a vaA™it. Co maji v&
omaAsky k hovA>zimu masu spoleA«né? Na&scaron;e typické Aeeské omaAsky se vA¥udycky vaA™i zvla&scaron;A¥. PotA™eb
na nA> samostatny kastrATek, ve kterém se omaAe«ka zrodi od zakladu. Nevznikaji spoleAsnA> s masem, pod masem nebo u
masa.

Jinymi slovy: kdyA¥: date péct maso, vypodloA¥ite ho kostmi a zeleninou, budete ho pA™i peAseni opeA«ovavat a z toho, cc
zA stane na dnA> pekaAeku, udAslate sos, neni to typicka Aseska omaAska ke knedliku, nybrA¥ &scaron;A¥ava k peA-enému
masu. StejnA> tak, kdyA¥s date do kastrolu pod poklici dobA™e orestované kostky masa, cibulku, papriku a podlijete to,
dostanete du&scaron;ené maso pIiné &scaron;A¥avy, ale nebudete tomu A™ikat omaAska, nybrA¥%: gula&scaron; nebo ragu.
Pokud vam uvizl v pamAsti mA] nedavny Aslanek o sviAskové omaAece, je vam urAsitA> jasné, A¥e se sviAekova do kategorie
tAschto samostatnych omaAsek A™adit nemA A%.e a proto jsem ji ani v Gvodu dneé&scaron;niho Aslanku nezminila. SviAskova
oméaAeka je i pA™es svAT] nazev du&scaron;ené jidlo, u kterého se omaAska rodi v jedné nadobA> zaroveA™ s masem, proto
se na ni dne&scaron;ni pravidla nevztahuji. Zakladni postup na omaAsku

Abyste si mohli uvaA™it omaAsku, musite zaAeit tim, A¥e nejdA™iv uvaA™ite kus hovA>ziho masa. Vznikly vyvar poul%iije
vaA™ené maso rozkréjite, date na taliA™ a pA™elijete touhle omaAskou. K tomu nAsjaky lichy poAset platkA~ knedliku a jste za
hvAszdu.

- TakA¥%e je&scaron;tA> jednou, aby to zA stalo vyryto do hlavy aspoA™ do té doby, neA¥: doAstete zbytek Aelanku:
- UvaA™it hovA>zi maso.
- Z vyvaru z masa pA™ipravit omaAsku.
- Maso nakréajet, doprovodit knedlikem a zalit omaAekou.

A teAs prosim pozor, protoA¥e vas urAsitA> bude zajimat, jak udAslate z vyvaru omaAeku a taky, zda se nahodou tohle maso
nevaA™i trochu jinak, neA% jste u bA>A¥nych vyvarA™z mych pA™edchozich AslankA™ zvykli. Ono totiA% ano. Hned tu pro va:
dal&scaron;i pravidlo, které byste si v souvislosti s omaA«kami mAsli zapamatovat a které v kuchaA™skych knihach
nejspi&scaron; vA bec nenajdete:

- Na svAstlé omaAsky vaA™te hovA>zi maso na sporéku, na tmavé omaAsky ho vaA™te v troubAs. )

SvAstlé, vAst&scaron;inou smetanové omaAeky vyA¥iaduji svAstly vyvar, svAstlou ji&scaron;ku a jemnAsj&scaron;i dochuceni
kyselé a sladké, moA¥ina vic, neA¥s si umite pA™edstavit: dA™ive se v této chuA¥ové kombinaci vaA™ilo mnohem vic oméaAse
dnes.

Na tmavé omaAsky je lep&scaron;i poul¥it silnAsj&scaron;i vyvar, a ten snadnAsji poA™idite dlouhym vaA™enim v troubA>
zcela ponoA™ené v tekutinA>. Chce to pomaly teplotni start, dost Aeasu a trochu klihovaté, prorostlé maso. Smyslem dlouhého
vaA™eni je uvolnit kolagen, ktery je obsaA¥en mezi svalovymi viakny, nechat ho zmA>knout a dodat tak masu
&scaron;A¥avnatost. KdyA¥ totiA¥4 prorostla Asast masa nedostane dost Aeasu, zA stane maso A¥wvykavé a tuhé. NezapomeA
takovému vyvaru poskytnout tmavé&scaron;i ji&scaron;ku, aA¥ zbyteAsnA> neztraci barvu, kterou tak pracnAs ziskal. VaA™
hovA>zi maso do svAstlych omaAe«ek

Suroviny 700 g hovA>ziho masa na vaA™eni (hrudi, vysoké A¥.ebro, kulata Asi loupana plec) sAT 1 mrkev 1 petrA¥%el 1 cibu
bobkové listy 5 zrnek nového kA™eni 5 zrnek Aserného pepA™e

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 02:14



Kudlanka

Postup
- Maso, pokud nema stejnomAsrny a kompaktni tvar, svaA¥ite kuchyAAskym provazkem do nA>Aeeho, co nejvic pA™ipomina
valeAsek. NeAsiA'te v&scaron;ak masu nasili, svazany tvar z nAsj musi vyplynout pomAsrA> pA™irozenA.

- PA™iveAste k varu asi dva litry vody a osolte je IA%ici soli. Jakmile voda silnA> vA™e, vioA¥%te do ni maso a nechte 3 minut
Tim se na povrchu rychle zatahne. Pak maso vyjmAste a vodu vylijte. VraA¥te maso do prazdného hrnce, ktery by nemAl

byt o moc vAst&scaron;i, neA¥: maso samotné, zalijte studenou vodou, aby bylo maso tA>snA> ponoA™ené, osolte jednou
zarovnanou IA¥%iA«kou soli a pozvolna pA™iveAste témA>A™ k varu, ale ne zcela. Voda by se mAsla pA™evalovat a kouA™it, |
zaAsit tvoA™it trochu pAsny, ale vyrazny, zZA™etelny var tu neni A¥%adouci. Takto vaA™te hodinu a sbirejte pA™itom pA>nu.

- OAsistAste zeleninu a nakréjejte ji nahrubo. VhoAete ji k linA> se pA™evalujicimu masu, pA™idejte i ve&scaron;keré koA™er
se, A¥e vznikajici vyvar je slany tak akorat (pA™ipadnA> ho dosolte) a stejnym zpA sobem vaA™te dal&scaron;i 3 hodiny. Od
vodu doplA”ujte novou, studenou, tak aby hladina stale zakryvala maso.

- UvaA™ené maso nechte zchladnout ve vyvaru. Teprve zchladlé ho vysvoboAste z provazku a nakrajejte na tak tenké

platky, jak vam to maso a ostrost va&scaron;eho noA¥%e dovoli. PA™ed podavanim buAs maso jemnA> proh/i\TMejte v
tro&scaron;ce vyvaru, nebo v paA™aA«ku nad jemnou parou, anebo ho Ize takeé prohA™at v hotové oméAece podle jednoho

z nasledujicich receptA™ - pak ale nedosahnete tak pA-kného aranA¥ma na taliA™i, kdy si mA"A3.ete dovolit pA™elit jen Asas
masa, zatimco zbytek platku se py&scaron;ni svou odhalenou svalovou strukturou.

HovA>zi maso vaA™ené v troubA» do tmavych omaAsek Suroviny 600-750 g hovA>ziho masa, jako je
velka plec, velky oA™ech, pA™ipadnA> i kliA¥:ka 1 velka 1A%ice sadla nebo 2 IA%ice oleje 1 vAs>t&scaron;i mrkev 1 petrA¥el 2
A™apikového celeru nebo 1/4 hlizy bulvového celeru 1 cibule 100 ml Aeerveného vina sA'T

Postup

- Maso omyjte, osu&scaron;te a zbavte pouze povrchovych blan, které by se pA™i du&scaron;eni rychle smrskly a mohly
deformovat maso. KuchyA‘skym provazkem svaA¥te maso do valeAsku, tim mu jasnA> urAeite tvar a zajistite si lep&scaron;i
porcovatelnost. JemnA> maso na povrchu osolte. Zeleninu oAsistAste a nakrajejte nahrubo, A™apikovy celer nezapomeA’te na
zaoblené stranA> oloupat &scaron;krabkou.

- Troubu rozehA™ejte na 90 stupA"A™. V panvi rozpusA¥te sadlo a maso na nA>m velmi zprudka ze v&scaron;ech stran
osmahnAste. Ziskate tim trochu vyraznAsj&scaron;i chuA¥ hotového jidla. NezapomeA'te na zastAsru, prska to. VyjmAste maso
do men&scaron;iho, hlub&scaron;iho pekaA«ku nebo kastrolu, ktery mA A¥.ete pozdAsji vioA%it do trouby. Do vypeku vhoAste
koA™enovou zeleninu a zprudka minutu nebo dvA> opékejte, aA¥ se zaAsne barvit dohnAs>da. Pak teprve pA™idejte cibuli, pA
A™apikovy celer, AsasteA«nA> ztlumte plamen a pokraAeujte v opékani je&scaron;tA> asi 5 minut, aA¥% v&scaron;e zezlatne. Pc
byste mAsli pocit, A%e se dno panve zaAeina pA™ili&scaron; pA™ipékat, nalijte do panve par IA%ic vody a nebezpeAené,
hoA™knutim hrozici pA™ipeAsky rozpusA¥te.

- Osmahnutou zeleninu podlijte vinem a pokraAsujte v opékani, dokud se vino zcela neodpaA™i. Nakonec zalijte litrem

vody, osolte zhruba IA%iA«kou soli, tak aby vam slanost byla pA™ijemna, a pA™iveAste k varu. Horkou tekutinu i se zeleninou
nalijte do pekaAsku na maso. To by mAslo byt zcela ponoA™ené, takA¥e pokud vam voda nestaAe«i, pA™idejte dal&scaron;.
Zakryjte padnouci poklici a vioA%ste do teplé trouby. Na dvA> a pAT hodiny klidnA> na maso zapomeA‘te.

- Zvy&scaron;te teplotu na 120 stupA”A”a pokraAsujte dal&scaron;i hodinu v peAseni. Po této dobA> zaAsnAste maso kaAv.dy
minut kontrolovat, zda uA¥ neni dost mA>kké, tedy neA¥uvykavé, s mA>kkymi, rozplyvajicimi se prorostlymi Asastmi. Celkova dc
peAseni se podle povahy masa mA"A¥%e pohybovat kdekoli mezi 3,5 a 6 hodinami. A to je&scaron;tA> nemate zcela hotovo.

- MAskké maso nechte zchladnout v tekutinA», ve které se dusilo. PA™i du&scaron;eni ma tendenci ztracet svou vlastni
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&scaron;A¥avnatost, ale chladnutim v tekutinA> ji dokaA¥se Asast natdhnout zpAst, a to pravAs diky A3elatinovému kolagenu.
Zchladlé maso vyjmAste, odstraA’te z nAsj provazek a maso nakrajejte na platky. Tmavy vyvar sceAste, vyvaA™enou zeleninu
vyhoAete. Z vyvaru pA™ipravte omaAsku podle nAs>kterého z nasledujicich receptA™. AEast vyvaru si mA_A%ete ponechat, a je
nA>m pA™ed podavanim pronA™at maso - kvATi udrA¥seni &scaron;A¥avnatosti byste se mAsli spokojit s teplotou jen nAskde
kolem 60 stupA A~ Celsia. PA™ipadnA> mA Av.ete nahA™at maso v paA™aA«ku nad jemnou parou, pokud uA¥: vam A¥adny
nezbyva; anebo tA™eti moA¥anost vam dava kratky zahA™ivaci pobyt v hotové omaAsce. A pA™i&scaron;tA> plno dal&scaror
receptA™ na toto témal

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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