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Jak to vaA™i Florentyna: Dnes zaAsneme tim, jaké maso koupit na vaA™eni do omaAsky. OmaAe«ky k hovA>zimu masu jsou tre
zaleA¥sitosti a mAsli bychom je v&scaron;ichni opeAsovavat jako narodni kulinarni bohatstvi. BohuA¥sel tomu nA>kteA™i A™e;
prodejci masa nejsou zcela naklonAsni, protoA¥e tvrdo&scaron;ijnA> zjednodu&scaron;enA> dAsli hovAs>zi maso pA™evaAvanA
a zadni. JenomA¥e hovA>zi maso se sklada z mnoha svalA™, z nichA% se kaA%dy chova pA™i vaA™eni trochu jinak, takA%se
A™eznik bude ubezpeAsovat, A¥e jeho zadni je na va&scaron;e imysly bajeA«né, ma pravdu jen asi tak v polovinA> pA™ipac

Do zadniho masa totiA¥: spada cela sloA%sita kyta s hornim a dolnim &scaron;alem, malym a velkym oA™echem,
ro&scaron;tA>nec, sviAskova, a taky tA™eba plec Asili maso z ramene. V&scaron;echno ostatni, z A™eznického pohledu ménA;
kvalitni maso, je tzv. pA™edni, i kdyby mAslo byt aA% z ohaA’ky. Vlasta Lacina, &scaron;éfkuchaA™ restaurace AEestr, které
hvA>zdou pA™es dobré Aseské hovA>zi maso, mi kdysi doporuAsil na vaA™eni vzit hrudi, vysoké A¥ebro, nebo &mdash; mate:
maso libovAsj&scaron;i &mdash; loupanou Aei kulatou plec. Na vaA™eni v troubA> klidnA> nAsco prorostlej&scaron;iho, tA™eba
Myslim, A¥%e lep&scaron;i radu ohlednA> ndkupu masa uA¥: dostat nemA A¥ete.

KoneAenA> se dostavam k jadru pudla, na tuhle chvili uA¥z urAsitA> netrpAslivA> Asekate. Jak z vyvaru pA™ipravit omaAsku.
mame uvaA™ené a vychladlé maso, mame scezeny vyvar, ktery je svAstlej&scaron;i nebo tmav&scaron;i podle toho, na jakou
omaAsku se s nim chystate. VezmAste si teA» je&scaron;tA> Aeisty kastrATek a jdeme na to:

-V kastrATku nechte rozpustit a zpAs>nit maslo, pA™idejte mouku a peAslivA> umichejte ji&scaron;ku.

- Bez ji&scaron;ky to nejde, ale nebojte se, staA«i opravdu jen trocha ji&scaron;ky na piny kastrATek omaAsky. (Pokud o
ji&scaron;ce nic nevite, pA™eA«tAste si mA] Aslanek o zahu&scaron;A¥ovani, kde jsem v&scaron;echno vysvAstlila)

- Na svAstlou oméaAeku si pochopitelnA> pA™ipravite ji&scaron;ku bledou, zatimco na tmavou omaA«ku budete michat trochu
déle a nechate ji zezlatnout.

- Studenym vyvarem postupnA>, po tA™etin4ch, zalijte ji&scaron;ku, dAkladnA> metliAskou pro&scaron;lehejte a nechte
pomaliAsku aspoA™ pAT hodiny bublat na mirné plotynce.

- ObAeas musite promichat pA>knA> ode dna, aby se nic nepA™ipalovalo, to d& rozum. AGEim déle budete omaAsku vaA™it,
jemnAsj&scaron;i a lehAsi bude.

- Chcete-li obzvla&scaron;A¥ frajeA™it, mA"A3ete z omaAsky sbirat pA>nu, ktera se pA™i provaA™eni ji&scaron;ky tvoA™i
povrchu. Tim se zbavite vAst&scaron;iny mouky, omaAsku podstatnA> odlehAsite, ale omaA«ka pA™esto zA stane
zahué&scaron;tA>na. Jde to lip, kdyA¥: kastrATTek trochu posunete z plotynky stranou, takA¥:e se oméaA«ka vaA™i a klokota jen f
jedné stranA>. PAsna se pak hromadi na stranA> druhé a snadno ji tam ulovite 1A%ici.

- OmaAsku proceAste pA™es cednik. A dochuA¥te, jak potA™ebujete.

Teprve v tomhle kroku se tedy rozhodne o tom, jak se va&scaron;e omaAska bude jmenovat, v&scaron;imate si?
V&scaron;echno je to tedy o zavAsreAeném dochuceni. Do svAstlé omaA«ky mA Avzete pA™idat sAT, cukr, ocet, citronovou
&scaron;A¥avu, nastrouhany kA™en, nasekany kopr, paA%itku, petrA%elku, utA™eny Asesnek, rozemnutou majoranku, Asersty
opeAsené na masle a tak dale a tak podobnAs. Obvykle tyhle omaAsky maiji sladkokyselé vyznAsni.

KaA¥idopadnAs, a na to nezapomeAte, svAstlym omaAskam slu&scaron;i smetana. Je to nA>co podobného, jako zjemA~oy
zadAslavanych jidel, pokud si vzpominate. Smetanu rozhodnA> pA™ilévejte aA¥% ke konci, protoA¥e mléA«né vyrobky se v teple
postupnA> sraAvseji, takA¥se A«im ménAs je budete vaA™it, tim lip. StejnA> tak jim nesvA>dAsi kyselé prostA™edi, to taky podst
sraA¥eni. Smetanu tedy aA% do hotového, rychle prohA™at a rychle s omaAskou na taliA™.

Do tmavé omaAsky mA Aviete pA™idat v&scaron;echno z vy&scaron;e uvedeného, kromA> smetany. Ale hlavnAs jim slu&s
dal&scaron;i pA™idavek, ktery vyrobite v samostatném kastrATku (to uA¥%: dAsla dva kastrATky na jednu omaAsku). TA™eba tc
mA A¥z0u byt na masle du&scaron;ena Aserstva rajAsata na rajskou omaAsku z Aeerstvych rajAeat. Nebo opeAsené houby. Nebc
oloupané, nakrajené a na masle podu&scaron;ené znojemské okurky. Nebo orestovana cibulka na cibulovou
omaAsku.

To v&scaron;echno pak spojite dohromady teprve aA¥% budete mit dobA™e zahu&scaron;tA>nou a provaA™enou omaAskt
v prvnim kastrATku. Podle povahy oméAe«ky dojde k tomuto spojeni obou kastrATkAbuAe« pA™ed procezenim a pasirovanim
(tA™eba v pA™ipadA> rajské a cibulové), nebo aA¥: po procezeni zahu&scaron;tA>ného vyvaru, aby v omaAsce plavaly kousky
hlavni suroviny (jako u houbové nebo znojemské okurkové).
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Je vam jistA> jasné, Ave si zde mA A¥sete paradnA> pohrat se zavAsreAsnym dochucenim, jako je strouhany pernik do rajs
rA"zné koA™eni, které pA™idate do provaA™ené, je&scaron;tA> nescezené omaAeky, nasekana petrA¥zelka do houbové
oméaAe«ky a podobnA>. To jsou v&scaron;echna ta tajemstvi ukryta v rodinnych receptech, o kterych si mnohdy myslime, A%e
jsou zarukou vyjimeAsnosti a jedineAsnosti. PA™itom to jsou jen ty pomysiné tA™e&scaron;inky na dortu, protoA¥%e bez pevnyc
oméaAe«kovych zakladA™ by nevznikl ani ten dort, na ktery byste tuhle tA™e&scaron;inku monhli posadit.

ProAe jsou Aseské omaAeky tA>A¥iké, smetanové a zahu&scaron;tA>né moukou? Nejde to udAslat Iépe a lehA«eji? Nechéapu,
se tenhle blud vzal. AGEeské omaA«ky nejsou tA>A¥iké, pokud je udAslate poA™adnAs. Pokud se nesnalsite postup nAsjak
zjednodu&scaron;it nebo si praci usnadnit. Dokonce jsem vam ukazala, jak se zbavite vA>t&scaron;iny mouky z
ji&scaron;ky, kterou pouA¥zijete na zahu&scaron;tAsni. TA>A¥4ké jsou ty omaAeky, které nevzniknou s pomoci ji&scaron;ky, ale
které jsou zahu&scaron;tA>né tA™eba nechvalnA> znamou "amerikou" (moukou rozichanou ve vodA>), ty pak pA~sobi jako klih
A%aludeAsni lepidlo dohromady. Nebo oméaAeky, které maji ji&scaron;ky vic, neA¥ je potA™eba. Nebo oméaAsky, ve kterych se
ji&scaron;ka neprovaATMeIa dost dlouho. Nebo omaAsky, které se nA>komu nechtAslo cedit, protoA¥e to vypadalo, A¥e jsou
hladké dost. Cednik udAsla ve zlehAseni omaAeky divy, i kdyA¥: se to nezda. Nebo omaAe«ky, ve kterych se smetana Asi miéko
vaA™ily zbyteAenA> dlouho a jsou diky tomu hA"A™ stravitelné.

AEeské omaAsky jsou prostA> krasné, pestré, svA>Av:i a moAvana i A™id&scaron;i, neA¥ jste byli doposud zvykli. Zkuste k
pATMistupovat s naleA¥iitou Gctou, protoA¥se al¥ cheete nebo ne, patA™i k na&scaron;emu narodnimu kulinarnimu pokladu. V
A¥iadné jiné kuchyni j je nenajdete. KdyA¥: se je nenauAeite vy, kdo je pA™edéa dal&scaron;i generaci? Copak vam nezaleA¥i n
osudu Aeeské kuchynA>? TakA¥se dost zdrA¥ovani a pojAeme je zachraA ovat a ochraA“ovat Recepty na zakladni omaAeky k
hovA>zimu masu

ProtoA¥se jsem v celém Aslanku nikde nemluvila o pA™esnych pomAsrech masla, mouky, vyvaru a dal&scaron;ich surovin, v
nasledujicim pokraA«ovanim bude mnoho receptA na zakladni oméaAeky, kde to v&scaron;echno najdete.

Tim konA:im dne&scaron;ni Aslanek a pA™i&scaron;tA> slibuju, A%g to bude nA>q_o podstatnA> krat&scaron;iho, protoA%e st
materialu teAs mate dost. Zatim mi mA"A%zete dat v komentaA™i vA>dAst, kterd omaAska je va&scaron;e nejoblibenAsj&scaron;
Tipovala bych, A¥.e rajska, ale tA™eba mA> pA™esvA>dAe«ite o nA>Asem jiném... JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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