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NedÄ›le, 19 duben 2015

Jak to vaÅ™í Florentýna: OmáÄ•ky k hovÄ›zímu masu patÅ™í do základní kuchaÅ™ské výbavy, aÅ¥ se vám to  líbí, nebo ne. Pokud
se v omáÄ•kách nevyznáte, bojíte se jich, cítíte se v  nich nejistÄ›, jste houby kuchaÅ™(ka). Rajská omáÄ•ka, kÅ™enová
omáÄ•ka,  koprová omáÄ•ka, houbová omáÄ•ka svÄ›tlá i tmavá, Ä•esneková omáÄ•ka,  &scaron;vestková omáÄ•ka,
majoránková omáÄ•ka a spol. by mÄ›li být va&scaron;i milí a  vyhledávaní spoleÄ•níci, nikoli obávané noÄ•ní mÅ¯ry.
             Dnes vám otevÅ™u dveÅ™e do zázraÄ•ného omáÄ•kového svÄ›ta. Dám vám k nÄ›mu mapu a základní pokyny, jak se v nÄ›m
pohybovat. Je jen na vás, co v nÄ›m objevíte, jaké omáÄ•ky vyzkou&scaron;íte, jak si je podle sebe upravíte a jaké pak
je&scaron;tÄ› sami vymyslíte. Po dne&scaron;ku mÅ¯Å¾ete mít pocit zásadního procitnutí. UpozorÅˆuju, Å¾e se vám pÅ™i Ä•tení
mÅ¯Å¾e stát, Å¾e zaÄ•nete dÄ›sit své okolí hlasitým vykÅ™ikováním slov jako aha!, heuréka!, halelujá! nebo kde je ten papír do
tiskárny?, ale stejnÄ› tak si mÅ¯Å¾ete zoufat, Å¾e jste poÅ™ád ztraceni. Pak vám doporuÄ•uju zaÄ•ít Ä•íst znovu a pozornÄ›ji, protoÅ¾e
podrobnÄ›ji uÅ¾ vám to nikdo nenapí&scaron;e (kdo by se s tím taky dÄ›lal, Å¾e).      
      MoÅ¾ná si Å™íkáte, co mÄ› to napadlo, vÅ¾dyÅ¥ je jaro, v&scaron;ude se to zelená, tak proÄ• radÄ›ji nepÅ™ijdu s nÄ›jakou elegantní
a výÅ¾ivnou &scaron;penátovou polívkou? Ono se to má s omáÄ•kami tak, Å¾e jsou nadÄ•asové. Na jaÅ™e si klidnÄ› uvaÅ™te
paÅ¾itkovou omáÄ•ku, v létÄ› rajskou omáÄ•ku z Ä•erstvých rajÄ•at, na podzim si udÄ›lejte omáÄ•ku hÅ™íbkovou a v zimÄ› tÅ™eba
kÅ™enovou. Zjistíte, Å¾e na nÄ› pouÅ¾íváte poÅ™ád stejná pravidla, postupuje stále stejným smÄ›rem, jen si libovolnÄ› volíte chuÅ¥
podle toho, co vám roste v kvÄ›tináÄ•i Ä•i na záhonÄ› nebo co jste si vyprosili na pÅ¯lnoÄ•ním zasedání dvanácti mÄ›síÄ•kÅ¯
nebo u Pauluse v Lidlu.

     TakÅ¾e se na ta omáÄ•ková pravidla pojÄ•me podívat, aÅ¥ mÅ¯Å¾ete koneÄ•nÄ› zaÄ•ít vykÅ™ikovat a vaÅ™it. Co mají v&scaron;echny
omáÄ•ky k hovÄ›zímu masu spoleÄ•né? Na&scaron;e typické Ä•eské omáÄ•ky se vÅ¾dycky vaÅ™í zvlá&scaron;Å¥. PotÅ™ebujete
na nÄ› samostatný kastrÅ¯lek, ve kterém se omáÄ•ka zrodí od základu. Nevznikají spoleÄ•nÄ› s masem, pod masem nebo u
masa.

     Jinými slovy: kdyÅ¾ dáte péct maso, vypodloÅ¾íte ho kostmi a zeleninou, budete ho pÅ™i peÄ•ení opeÄ•ovávat a z toho, co
zÅ¯stane na dnÄ› pekáÄ•ku, udÄ›láte sós, není to typická Ä•eská omáÄ•ka ke knedlíku, nýbrÅ¾ &scaron;Å¥áva k peÄ•enému
masu. StejnÄ› tak, kdyÅ¾ dáte do kastrolu pod poklici dobÅ™e orestované kostky masa, cibulku, papriku a podlijete to,
dostanete du&scaron;ené maso plné &scaron;Å¥ávy, ale nebudete tomu Å™íkat omáÄ•ka, nýbrÅ¾ gulá&scaron; nebo ragú.
Pokud vám uvízl v pamÄ›ti mÅ¯j nedávný Ä•lánek o svíÄ•kové omáÄ•ce, je vám urÄ•itÄ› jasné, Å¾e se svíÄ•ková do kategorie
tÄ›chto samostatných omáÄ•ek Å™adit nemÅ¯Å¾e a proto jsem ji ani v úvodu dne&scaron;ního Ä•lánku nezmínila. SvíÄ•ková
omáÄ•ka je i pÅ™es svÅ¯j název du&scaron;ené jídlo, u kterého se omáÄ•ka rodí v jedné nádobÄ› zároveÅˆ s masem, proto
se na ni dne&scaron;ní pravidla nevztahují.  Základní postup na omáÄ•ku
     Abyste si mohli uvaÅ™it omáÄ•ku, musíte zaÄ•ít tím, Å¾e nejdÅ™ív uvaÅ™íte kus hovÄ›zího masa. Vzniklý vývar pouÅ¾ijete na omáÄ•ku a
vaÅ™ené maso rozkrájíte, dáte na talíÅ™ a pÅ™elijete touhle omáÄ•kou. K tomu nÄ›jaký lichý poÄ•et plátkÅ¯ knedlíku a jste za
hvÄ›zdu.

 - TakÅ¾e je&scaron;tÄ› jednou, aby to zÅ¯stalo vyryto do hlavy aspoÅˆ do té doby, neÅ¾ doÄ•tete zbytek Ä•lánku:
       - UvaÅ™it hovÄ›zí maso.
       - Z vývaru z masa pÅ™ipravit omáÄ•ku.
       - Maso nakrájet, doprovodit knedlíkem a zalít omáÄ•kou.

     A teÄ• prosím pozor, protoÅ¾e vás urÄ•itÄ› bude zajímat, jak udÄ›láte z vývaru omáÄ•ku a taky, zda se náhodou tohle maso
nevaÅ™í trochu jinak, neÅ¾ jste u bÄ›Å¾ných vývarÅ¯ z mých pÅ™edchozích Ä•lánkÅ¯ zvyklí. Ono totiÅ¾ ano. Hned tu pro vás mám
dal&scaron;í pravidlo, které byste si v souvislosti s omáÄ•kami mÄ›li zapamatovat a které v kuchaÅ™ských knihách
nejspí&scaron; vÅ¯bec nenajdete:

 -  Na svÄ›tlé omáÄ•ky vaÅ™te hovÄ›zí maso na sporáku, na tmavé omáÄ•ky ho vaÅ™te v troubÄ›.
     SvÄ›tlé, vÄ›t&scaron;inou smetanové omáÄ•ky vyÅ¾adují svÄ›tlý vývar, svÄ›tlou jí&scaron;ku a jemnÄ›j&scaron;í dochucení. Snesou
kyselé a sladké, moÅ¾ná víc, neÅ¾ si umíte pÅ™edstavit: dÅ™íve se v této chuÅ¥ové kombinaci vaÅ™ilo mnohem víc omáÄ•ek, neÅ¾
dnes.

     Na tmavé omáÄ•ky je lep&scaron;í pouÅ¾ít silnÄ›j&scaron;í vývar, a ten snadnÄ›ji poÅ™ídíte dlouhým vaÅ™ením v troubÄ›, kdy je maso
zcela ponoÅ™ené v tekutinÄ›. Chce to pomalý teplotní start, dost Ä•asu a trochu klihovaté, prorostlé maso. Smyslem dlouhého
vaÅ™ení je uvolnit kolagen, který je obsaÅ¾en mezi svalovými vlákny, nechat ho zmÄ›knout a dodat tak masu
&scaron;Å¥avnatost. KdyÅ¾ totiÅ¾ prorostlá Ä•ást masa nedostane dost Ä•asu, zÅ¯stane maso Å¾výkavé a tuhé. NezapomeÅˆte
takovému vývaru poskytnout tmav&scaron;í jí&scaron;ku, aÅ¥ zbyteÄ•nÄ› neztrácí barvu, kterou tak pracnÄ› získal.         VaÅ™ené
hovÄ›zí maso do svÄ›tlých omáÄ•ek              
                                     			

     Suroviny 700 g hovÄ›zího masa na vaÅ™ení (hrudí, vysoké Å¾ebro, kulatá Ä•i loupaná plec) sÅ¯l 1 mrkev 1 petrÅ¾el 1 cibule 2
bobkové listy 5 zrnek nového kÅ™ení 5 zrnek Ä•erného pepÅ™e
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 Postup 
 - Maso,  pokud nemá stejnomÄ›rný a kompaktní tvar, svaÅ¾te kuchyÅˆským provázkem do  nÄ›Ä•eho, co nejvíc pÅ™ipomíná
váleÄ•ek. NeÄ•iÅˆte v&scaron;ak masu násilí, svázaný  tvar z nÄ›j musí vyplynout pomÄ›rnÄ› pÅ™irozenÄ›.

 
 - PÅ™iveÄ•te  k varu asi dva litry vody a osolte je lÅ¾ící soli. Jakmile voda silnÄ›  vÅ™e, vloÅ¾te do ní maso a nechte 3 minuty povaÅ™it.
Tím se na povrchu  rychle zatáhne. Pak maso vyjmÄ›te a vodu vylijte. VraÅ¥te maso do  prázdného hrnce, který by nemÄ›l
být o moc vÄ›t&scaron;í, neÅ¾ maso samotné,  zalijte studenou vodou, aby bylo maso tÄ›snÄ› ponoÅ™ené, osolte jednou 
zarovnanou lÅ¾iÄ•kou soli a pozvolna pÅ™iveÄ•te témÄ›Å™ k varu, ale ne zcela.  Voda by se mÄ›la pÅ™evalovat a kouÅ™it, maso by mÄ›lo
zaÄ•ít tvoÅ™it trochu  pÄ›ny, ale výrazný, zÅ™etelný var tu není Å¾ádoucí. Takto vaÅ™te hodinu a  sbírejte pÅ™itom pÄ›nu. 

 
 - OÄ•istÄ›te  zeleninu a nakrájejte ji nahrubo. VhoÄ•te ji k línÄ› se pÅ™evalujícímu  masu, pÅ™idejte i ve&scaron;keré koÅ™ení, ujistÄ›te
se, Å¾e vznikající vývar je  slaný tak akorát (pÅ™ípadnÄ› ho dosolte) a stejným zpÅ¯sobem vaÅ™te dal&scaron;í 3  hodiny. OdpaÅ™enou
vodu doplÅˆujte novou, studenou, tak aby hladina stále  zakrývala maso. 

 
 - UvaÅ™ené  maso nechte zchladnout ve vývaru. Teprve zchladlé ho vysvoboÄ•te z  provázku a nakrájejte na tak tenké
plátky, jak vám to maso a ostrost  va&scaron;eho noÅ¾e dovolí. PÅ™ed podáváním buÄ• maso jemnÄ› prohÅ™ejte v
tro&scaron;ce  vývaru, nebo v paÅ™áÄ•ku nad jemnou párou, anebo ho lze také prohÅ™át v  hotové omáÄ•ce podle jednoho
z následujících receptÅ¯ - pak ale  nedosáhnete tak pÄ›kného aranÅ¾má na talíÅ™i, kdy si mÅ¯Å¾ete dovolit pÅ™elít  jen Ä•ást
masa, zatímco zbytek plátku se py&scaron;ní svou odhalenou svalovou  strukturou.

 

 

 HovÄ›zí maso vaÅ™ené v troubÄ› do tmavých omáÄ•ek                                         Suroviny 600-750 g hovÄ›zího masa, jako je
velká plec, velký oÅ™ech, pÅ™ípadnÄ› i kliÅ¾ka 1 velká lÅ¾íce sádla nebo 2 lÅ¾íce oleje 1 vÄ›t&scaron;í mrkev 1 petrÅ¾el 2 stonky
Å™apíkového celeru nebo 1/4 hlízy bulvového celeru 1 cibule 100 ml Ä•erveného vína sÅ¯l

 

 Postup  
 - Maso  omyjte, osu&scaron;te a zbavte pouze povrchových blan, které by se pÅ™i du&scaron;ení  rychle smrskly a mohly
deformovat maso. KuchyÅˆským provázkem svaÅ¾te maso  do váleÄ•ku, tím mu jasnÄ› urÄ•íte tvar a zajistíte si lep&scaron;í 
porcovatelnost. JemnÄ› maso na povrchu osolte. Zeleninu oÄ•istÄ›te a  nakrájejte nahrubo, Å™apíkový celer nezapomeÅˆte na
zaoblené stranÄ›  oloupat &scaron;krabkou. 

 
 - Troubu  rozehÅ™ejte na 90 stupÅˆÅ¯. V pánvi rozpusÅ¥te sádlo a maso na nÄ›m velmi  zprudka ze v&scaron;ech stran
osmahnÄ›te. Získáte tím trochu výraznÄ›j&scaron;í chuÅ¥  hotového jídla. NezapomeÅˆte na zástÄ›ru, prská to. VyjmÄ›te maso
do  men&scaron;ího, hlub&scaron;ího pekáÄ•ku nebo kastrolu, který mÅ¯Å¾ete pozdÄ›ji vloÅ¾it do  trouby. Do výpeku vhoÄ•te
koÅ™enovou zeleninu a zprudka minutu nebo dvÄ›  opékejte, aÅ¾ se zaÄ•ne barvit dohnÄ›da. Pak teprve pÅ™idejte cibuli,  pÅ™ípadnÄ›
Å™apíkový celer, Ä•ásteÄ•nÄ› ztlumte plamen a pokraÄ•ujte v opékání  je&scaron;tÄ› asi 5 minut, aÅ¾ v&scaron;e zezlátne. Pokud
byste mÄ›li pocit, Å¾e se dno  pánve zaÄ•íná pÅ™íli&scaron; pÅ™ipékat, nalijte do pánve pár lÅ¾ic vody a  nebezpeÄ•né,
hoÅ™knutím hrozící pÅ™ípeÄ•ky rozpusÅ¥te. 

 
 - Osmahnutou  zeleninu podlijte vínem a pokraÄ•ujte v opékání, dokud se víno zcela  neodpaÅ™í. Nakonec zalijte litrem
vody, osolte zhruba lÅ¾iÄ•kou soli, tak  aby vám slanost byla pÅ™íjemná, a pÅ™iveÄ•te k varu. Horkou tekutinu i se  zeleninou v ní
nalijte do pekáÄ•ku na maso. To by mÄ›lo být zcela  ponoÅ™ené, takÅ¾e pokud vám voda nestaÄ•í, pÅ™idejte dal&scaron;í.
Zakryjte  padnoucí poklicí a vloÅ¾te do teplé trouby. Na dvÄ› a pÅ¯l hodiny klidnÄ› na  maso zapomeÅˆte. 

 
 - Zvy&scaron;te  teplotu na 120 stupÅˆÅ¯ a pokraÄ•ujte dal&scaron;í hodinu v peÄ•ení. Po této dobÄ›  zaÄ•nÄ›te maso kaÅ¾dých 30
minut kontrolovat, zda uÅ¾ není dost mÄ›kké, tedy  neÅ¾výkavé, s mÄ›kkými, rozplývajícími se prorostlými Ä•ástmi. Celková doba 
peÄ•ení se podle povahy masa mÅ¯Å¾e pohybovat kdekoli mezi 3,5 a 6  hodinami. A to je&scaron;tÄ› nemáte zcela hotovo. 

 
 - MÄ›kké  maso nechte zchladnout v tekutinÄ›, ve které se dusilo. PÅ™i du&scaron;ení má  tendenci ztrácet svou vlastní
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&scaron;Å¥avnatost, ale chladnutím v tekutinÄ› ji  dokáÅ¾e Ä•ást natáhnout zpÄ›t, a to právÄ› díky Å¾elatinovému kolagenu. 
Zchladlé maso vyjmÄ›te, odstraÅˆte z nÄ›j provázek a maso nakrájejte na  plátky. Tmavý vývar sceÄ•te, vyvaÅ™enou zeleninu
vyhoÄ•te. Z vývaru  pÅ™ipravte omáÄ•ku podle nÄ›kterého z následujících receptÅ¯. ÄŒást vývaru si  mÅ¯Å¾ete ponechat, a jemnÄ› v
nÄ›m pÅ™ed podáváním prohÅ™át maso - kvÅ¯li  udrÅ¾ení &scaron;Å¥avnatosti byste se mÄ›li spokojit s teplotou jen nÄ›kde
kolem 60  stupÅˆÅ¯ Celsia. PÅ™ípadnÄ› mÅ¯Å¾ete nahÅ™át maso v paÅ™áÄ•ku nad jemnou párou,  pokud uÅ¾ vám Å¾ádný vývar
nezbývá; anebo tÅ™etí moÅ¾nost vám dává krátký  zahÅ™ívací pobyt v hotové omáÄ•ce.  A pÅ™í&scaron;tÄ› plno dal&scaron;ích
receptÅ¯ na toto téma! 

  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ      
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