
SALÃ•TOVÃ‰ ZÃ•LIVKY OD FLORENTÃ•NY
PondÄ›lÃ­, 27 Ä•ervenec 2015

Loni jsem napsala dost zásadní, oÄ•i i pusu otvírající  Ä•lánek o základní salátové zálivce. Pokud jste Ä•lánek neÄ•etli,
rozhodnÄ› se k nÄ›mu vraÅ¥te, protoÅ¾e je o salátové zálivce zvané vinaigrette  a jmenuje se Sedmero salátové bohynÄ›.
Pí&scaron;u v nÄ›m, Å¾e ve&scaron;keré kouzlo  salátu vÅ¯bec nespoÄ•ívá v receptu na zálivku, ale jen a pouze v tom, jak 
zálivku dostanete na salátové listy. I úplnÄ› obyÄ•ejná zálivka z oleje a  octa mÅ¯Å¾e chutnat neskuteÄ•nÄ› dobÅ™e, kdyÅ¾ ji
peÄ•livÄ› smícháte se  salátovými listy.  											 							 							 								
 						         						         						      					 															 					  								 				  			 			  			 			 			 				         							 								 								 																		 																		 								 										 							   				 			    	 												         				 			 		 				

 

A pak taky pí&scaron;u,

 
 - jak umývat salátové listy proÄ• byste to nemÄ›li dÄ›lat pod tekoucí vodou,
 - jak je správnÄ› osu&scaron;it pomocí odstÅ™edivky a proÄ• je tak stra&scaron;nÄ› dÅ¯leÅ¾ité, aby listy byly zcela suché,
 - jak salátové listy smíchat se zálivkou v co nejvÄ›t&scaron;í míse a teprve  potom je rozdÄ›lit na talíÅ™ a proÄ• byste nikdy
nemÄ›li zálivku nalívat na  salátové listy, které uÅ¾ na talíÅ™i leÅ¾í.  Dnes bych tohle téma chtÄ›la je&scaron;tÄ› víc posunout a
ukázat vám je&scaron;tÄ› dal&scaron;í velmi dÅ¯leÅ¾itá a stejnÄ› tak mocná salátová kouzla.

 

  Jak vybírat a kombinovat salátové listy

       UrÄ•itÄ› jste si v&scaron;imli, Å¾e salát na talíÅ™i není jen o ledovém salátu nebo o baby &scaron;penátu. Naopak,
rÅ¯znorodé smÄ›si nÄ›kolika druhÅ¯  salátových listÅ¯ vévodí jak dobrým restauraÄ•ním kuchyním, tak se pÄ›knÄ›  vyjímají i v
chladících regálech supermarketÅ¯. Ty nejlep&scaron;í saláty, které  kdy dostanete na talíÅ™, obvykle vyuÅ¾ívají kombinace
více druhÅ¯ listÅ¯.  Pokud se ptáte, jak dostupné listy dobÅ™e zkombinovat, zde je jednoduchý  návod:   Dobrý mix obsahuje
rÅ¯zné barvy, rÅ¯zné konzistence a rÅ¯zné chutÄ›.

 
 - Co se týká barev, je to jednoduché. K dispozici  máte saláty zelené (vÄ›t&scaron;ina) a Ä•ervené (Ä•ekanka nebo lollo
rosso) a pak  taky listy, které jsou z Ä•ásti zelené a z Ä•ásti Ä•ervené &mdash; napÅ™íklad baby  listy Ä•ervené Å™epy nebo
nÄ›které druhy dubáÄ•kÅ¯. TakÅ¾e to zkuste zaonaÄ•it  tak, aby vá&scaron; salát vyuÅ¾íval vizuální kontrast Ä•ervené a
zelené,  pÅ™ípadnÄ› aspoÅˆ kontrast mezi svÄ›tle a tmavÄ› zeleným.
 - Co se týká konzistence, i zde byste se mÄ›li snaÅ¾it o kontrast, v tomto pÅ™ípadÄ› ale mÄ›kkého a kÅ™upavého.  Existují velmi
kÅ™upavé salátové listy, jako je ledový salát nebo  Ä•ekanka, a pak taky velmi mÄ›kké salátové listy, které fungují jako
výplÅˆ  a pouÅ¾ívají se pro nastavení objemu. PatÅ™í mezi nÄ› tÅ™eba polníÄ•ek,  rukola nebo baby &scaron;penát. Zkuste tedy do
salátu dostat trochu kÅ™upavého i  mÄ›kkého zároveÅˆ. 
 - Co se týká posledního bodu, kterým je chuÅ¥, tady uÅ¾ byste mÄ›li zapomenout na hledání kontrastÅ¯, ale vyrazit smÄ›rem
hledání rovnováhy.  Jak se to projevuje? KaÅ¾dé jídlo obsahuje v urÄ•ité míÅ™e Ä•tyÅ™i základní  chuti: sladkou, slanou,
kyselou a hoÅ™kou. O sladkou, slanou a kyselou se  postará zálivka, takÅ¾e listy by se mÄ›ly postarat o hoÅ™kou.         Tím
neÅ™íkám, Å¾e byste mÄ›li do salátu hodit co nejvíc hoÅ™kých listÅ¯, jaké  znáte, tedy hlavnÄ› Ä•ekanku nebo rukolu. Jde tu o
vyváÅ¾ení jednotlivých  chutí. KaÅ¾dý z nás má svou vlastní chuÅ¥ovou rovnováhu usazenou nÄ›kde  jinde. NÄ›kdo preferuje
víc sladké, jiný kyselé, nÄ›komu zase vadí hoÅ™ké.  Proto je dobrý salátový mix tolik závislý na tom, kdo ho pÅ™ipravuje.  VlastnÄ›
odpovídá jeho chuÅ¥ovému rukopisu.  Zálivka z modrého sýra  UkáÅ¾u vám to na pÅ™íkladu. V&scaron;imnÄ›te si napÅ™íklad,
Å¾e kdyÅ¾ se pokusíte o dobrou známou kombinaci:  
 - Ä•ekanky (hoÅ™ký a kÅ™upavý chuÅ¥ový profil),
 - zálivky z modrého sýra (hoÅ™ký, slaný a hebký profil)
 - a vla&scaron;ských oÅ™echÅ¯ (nahoÅ™klý a kÅ™upavý profil),  tak to bude dokonalé, teprve aÅ¾ pÅ™idáte hru&scaron;ky
po&scaron;írované ve vínÄ›  (sladký, kyselý a mÄ›kký profil) nebo aspoÅˆ trochu Ä•erstvého ovoce  (sladké a kyselé, aÄ•koli uÅ¾
pÅ™idává pÅ™íli&scaron; mnoho kÅ™upavosti do této  kombinace). Vidíte, jak je velká míra hoÅ™kosti vyváÅ¾ená pÅ™ítomností
sladkého  ovoce, které jinak v salátu nebývá obvyklé? A jak bude záleÅ¾et i na tom,  aby tohle ovoce bylo zároveÅˆ
nakyslé a pokud moÅ¾no i mÄ›kké?   Je to opravdu jako kouzlo...   Dnes vám tímto vysvÄ›tlením dávám do rukou velmi
mocnou zbraÅˆ:       Podívejte se na salátové listy, které máte k dispozici.  Sledujte, jak vypadají barevnÄ›, jak kÅ™upou a jak
chutnají. Podle toho  mÅ¯Å¾ete zvolit nejen co nejvhodnÄ›j&scaron;í zálivku, ale taky pÅ™idat nÄ›které  doplÅˆky salátu jako jsou
dal&scaron;í druhy zeleniny, ovoce, su&scaron;ené ovoce,  oÅ™echy, krutony, maso, sýr, opeÄ•ená rozdrobená slanina,
vejce a podobné  kousky.        Pokud budete usilovat o kontrast v barvÄ›, kontrast v konzistenci a vyrovnanost v chuti,
vÅ¾dycky to bude skvÄ›lé.       
   Caesar salát       Abych vás je&scaron;tÄ› trochu navedla, ukáÅ¾u vám, jak se tahle pravidla  odrazila v proslulém salátu
Caesar. Ten podle tradice obsahuje listy Å™ímského salátu,  které jsou zároveÅˆ kÅ™upavé u stonku a mÄ›kké a vláÄ•né na
koncích. Tedy  tu máme kombinaci kÅ™upavého i mÄ›kkého hned od zaÄ•átku. KdyÅ¾ potkáte  dobrý Å™ímský salát, je lehce
nasládlý a velmi &scaron;Å¥avnatý.       Dále do salátu pÅ™ijde zálivka z majonézy, anÄ•oviÄ•ek, Ä•esneku, parmazánu a nÄ›kdy
i kaparÅ¯,  tedy nÄ›co dost kyselého i slaného, co navíc pÅ™iná&scaron;í hebkost díky  majonéze. Zní to moÅ¾ná divoce, ale
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kdyÅ¾ se podíváte na chuÅ¥ový profil  celku, má &scaron;anci to fungovat.       Poslední souÄ•ástí tohoto salátu jsou opeÄ•ené
krutony z peÄ•iva,  které pÅ™idají nejen kÅ™upavost, ale taky dodají nenápadnÄ› sladkou i  nenápadnÄ› hoÅ™kou chuÅ¥ovou linku,
ostatnÄ› jako kaÅ¾dé opeÄ•ené peÄ•ivo.       Pokud se tomuto salátu rozhodnete zvý&scaron;it výÅ¾ivnou hodnotu, aby  fungoval
jako plnohodnotné jídlo, a pÅ™idáte taky trochu rychle opeÄ•eného  kuÅ™ecího masa nebo krevet, uÅ¾ nemusíte Å™e&scaron;it,
jak tenhle bílkovinový  pÅ™ídavek ochutit, staÄ•í mu jen trocha soli. NemÄ›l by ze salátu nikam  chuÅ¥ovÄ› vyÄ•nívat, aby
nenaru&scaron;il rovnováhu.   

 

Pro 2-3 osoby:

 
 3 lÅ¾íce majonézy
 1-2 anÄ•oviÄ•kové filety
 1 strouÅ¾ek Ä•esneku
 1 lÅ¾íce strouhaného parmazánu
 1 Å™ímský salát
 1 vÄ›t&scaron;í kuÅ™ecí prso
 1 lÅ¾íce oleje
 opeÄ•ené krutony ze 4 plátkÅ¯ toustového chleba

  1. AnÄ•oviÄ•ky rozmaÄ•kejte vidliÄ•kou, Ä•ernek rozetÅ™ete a spoleÄ•nÄ› s  parmazánem dÅ¯kladnÄ› promíchejte s majonézou. Å˜ímský
salát rozeberte na  jednotlivé listy, natrhejte na velikost sousta, opláchnÄ›te a vysu&scaron;te,  nejlépe v salátové
odstÅ™edivce.    2. KuÅ™ecí maso podélnÄ› rozÅ™íznÄ›te na stejnÄ› vysoké plátky, osolte,  opepÅ™ete a zprudka osmahnÄ›te po obou
stranách na tro&scaron;ce oleje dozlatova.  Odstavte a maso nakrájejte na nudliÄ•ky. Salát dÅ¯kladnÄ› promíchejte se
zálivkou a rozdÄ›lte na dva talíÅ™e. Ozdobte  kuÅ™ecím masem, posypte krutony, pÅ™ípadnÄ› je&scaron;tÄ› kousky parmazánu, a 
ihned podávejte.

 

 
Tak aÅ¥ vám slunce svítí.  

  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ  
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