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SALATOVA%o ZA+LIVKY OD FLORENTASNY

PondAsIA-, 27 Aservenec 2015

Loni jsem napsala dost zasadni, oAei i pusu otvirajici Aslanek o zakladni salatové zalivce. Pokud jste Aslanek neAsetl,
rozhodnA> se k nA>mu vraA¥te, protoA¥.e je o salatové zalivce zvané vinaigrette a jmenuje se Sedmero salatové bohynAs.
Pi&scaron;u v nA>m, A¥%e ve&scaron;keré kouzlo salatu vA'bec nespoAe«iva v receptu na zalivku, ale jen a pouze v tom, jak
zalivku dostanete na salatové listy. | GpInAs> obyAeejna zalivka z oleje a octa mA A¥%e chutnat neskuteA«nA> dobA™e, kdyA, ji
peAelivA> smichate se salatovymi listy.

A pak taky pi&scaron;u,

- jak umyvat salatové listy proAe byste to nemAvli dAslat pod tekouci vodou,

- jak je spravnA> osu&scaron;it pomoci odstATMedlvky a proAs je tak stra&scaron;nA> dATeA%iité, aby listy byly zcela suche,

- jak salatove listy smichat se zalivkou v co nejvAst&scaron;i mise a teprve potom je rozdAslit na taliA™ a proAe byste nikdy
nemAli zalivku nalivat na salatové listy, které uA¥ na taliA™i leA%i. Dnes bych tohle téma chtAsla je&scaron;tA> vic posunout
ukazat vam je&scaron;tA> dal&scaron;i velmi dATeA¥ita a stejnA> tak mocna salatova kouzla.

Jak vybirat a kombinovat salatové listy

UrAsitA> jste si v&scaron;imli, A¥e salat na taliA™i neni jen o ledovém salatu nebo o baby &scaron;penatu. Naopak,
rA"znorodé smAssi nAskolika druhA™ salatovych listA"vévodi jak dobrym restauraAsnim kuchynim, tak se pA>knA> vyjimaji i v
chladicich regalech supermarketA™. Ty nejlep&scaron;i salaty, které kdy dostanete na taliA™, obvykle vyuA%¥ivaji kombinace
vice druhA” listA™. Pokud se ptate, jak dostupné listy dobA™e zkombinovat, zde je jednoduchy navod: Dobry mix obsahuje
rAzné barvy, rA"zné konzistence a rAzné chutA>.

- Co se tyka barev, je to jednoduché. K dispozici mate salaty zelené (vArt&scaron;ina) a Aservené (A-ekanka nebo lollo

rosso) a pak taky listy, které jsou z Aeasti zelené a z Asasti Aservené &mdash; napA™iklad baby listy Aservené A™epy nebo
nAskteré druhy dubaA«kA™. TakA¥se to zkuste zaonaAsit tak, aby va&scaron; salat vyuA¥sival vizuaini kontrast Aservené a
zelené, pA™ipadnA> aspoA” kontrast mezi svAstle a tmavA> zelenym.

- Co se tyka konzistence, i zde byste se mAsli snaA¥it o kontrast, v tomto pA™ipadA> ale mAskkého a kA™upavého. Existuji v
kA™upavé salatové listy, jako je ledovy salat nebo Aeekanka, a pak taky velmi mA>kké salatové listy, které funguiji jako

vyplA~ a poulzivaji se pro nastaveni objemu. PatA™i mezi nA> tA™eba polniAsek, rukola nebo baby &scaron;penat. Zkuste te
salatu dostat trochu kA™upavého i mAskkého zaroveA™.

- Co se tyka posledniho bodu, kterym je chuA¥, tady uA¥z byste mAsli zapomenout na hledani kontrastA™, ale vyrazit smAsrem
hledani rovnovahy. Jak se to projevuje? KaA¥.dé jidlo obsahuje v urAeité miA™e AstyA™i zakladni chuti: sladkou, slanou,
kyselou a hoA™kou. O sladkou, slanou a kyselou se postara zalivka, takA¥se listy by se mAsly postarat o hoA™kou. Tim
neA™ikam, A¥e byste mAsli do salatu hodit co nejvic hoA™kych listA™, jaké znate, tedy hlavnA> Aeekanku nebo rukolu. Jde tu ¢
vyvaA¥seni jednotlivych chuti. KaA%dy z nas ma svou viastni chuA¥ovou rovnovahu usazenou nAskde jinde. NA>kdo preferuje
vic sladké, jiny kyselé, nA>komu zase vadi hoA™ké. Proto je dobry salatovy mix tolik zavisly na tom, kdo ho pA™ipravuje. Vias
odpovidéa jeho chuA¥ovému rukopisu. Zalivka z modrého syra Uk&aA%su vam to na pA™ikladu. V&scaron;imnAste si napA™ikla
A%e kdyA¥ se pokusite o dobrou znamou kombinaci:

- Aeekanky (hoA™ky a kA™upavy chuA¥ovy profil),

- zalivky z modrého syra (hoA™ky, slany a hebky profil)

- a vla&scaron;skych oA™echA™ (nahoA™kly a kA™upavy profil), tak to bude dokonalé, teprve aA¥% pA™idate hru&scaron;ky
po&scaron;irované ve vinA> (sladky, kysely a mA>kky profil) nebo aspoA™ trochu Aserstvého ovoce (sladké a kyselé, aA«koli uA:
pA™idava pA™ili&scaron; mnoho kA™upavosti do této kombinace). Vidite, jak je velka mira hoA™kosti vyvaA¥sena pA™itomr
sladkého ovoce, které jinak v salatu nebyva obvyklé? A jak bude zaleA¥et i na tom, aby tohle ovoce bylo zaroveA™

nakyslé a pokud moA¥no i mA>kké? Je to opravdu jako kouzlo... Dnes vam timto vysvAstlenim davam do rukou velmi
mocnou zbraA™: Podivejte se na salatové listy, které mate k dispozici. Sledujte, jak vypadaji barevnA, jak kA™upou a jak
chutnaji. Podle toho mA A¥.ete zvolit nejen co nejvhodnAsj&scaron;i zalivku, ale taky pA™idat nA>které doplAky salatu jako js
dal&scaron;i druhy zeleniny, ovoce, su&scaron;ené ovoce, oA™echy, krutony, maso, syr, opeAena rozdrobena slanina,

vejce a podobné kousky. Pokud budete usilovat o kontrast v barvAs, kontrast v konzistenci a vyrovnanost v chuti,
vA¥dycky to bude skvAslé.

Caesar salat  Abych vas je&scaron;tA> trochu navedla, ukdA¥u vam, jak se tahle pravidla odrazila v proslulém salatu
Caesar. Ten podle tradice obsahuje listy A™imského salatu, které jsou zaroveA™ kA™upavé u stonku a mAs>kké a viaAené na
koncich. Tedy tu mame kombinaci kA™upavého i mA>kkého hned od zaAsatku. KdyA%: potkate dobry A™imsky salét, je lehce
nasladly a velmi &scaron;A¥avnaty. Dale do salatu pA™ijde zalivka z majonézy, anAsoviAsek, Asesneku, parmazanu a nAsk
i kaparA™, tedy nAs>co dost kyselého i slaného, co navic pA™ina&scaron;i hebkost diky majonéze. Zni to moA¥na divoce, ale
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kdyA, se podivate na chuA¥ovy profil celku, ma &scaron;anci to fungovat. Posledni souAe«asti tohoto salatu jsou opeAsené
krutony z peAeiva, které pAT'V'ldajl nejen k/—\TMupavost ale taky dodaji nenapadnA> sladkou i nenapadnA> hoA™kou chuA¥ovou
ostatnA> jako kaA¥dé opeAsené peAeivo. Pokud se tomuto salatu rozhodnete zvy&scaron;it vyA¥zivnou hodnotu, aby fungo
jako plnohodnotné jidlo, a pA™idate taky trochu rychle opeAseného kuA™eciho masa nebo krevet, uA¥ nemusite ATMe&scaror

jak tenhle bilkovinovy pA™idavek ochutit, staAsi mu jen trocha soli. NemAs| by ze salatu nikam chuA¥ovA> vyAenivat, aby
nenaru&scaron;il rovnovahu.

Pro 2-3 osoby:

3 IA%ice majonézy

1-2 anAeoviA«kové filety

1 strouA¥sek Asesneku

1 1A%ice strouhaného parmazanu

1 A™imsky salat

1 vAst&scaron;i kuA™eci prso

1 1A%ice oleje

opeAsené krutony ze 4 platkA toustového chleba

1. AnAsoviAcky rozmaAekejte vidliAskou, Asernek rozetA™ete a spoleAsnA> s parmazanem dAkladnA> promichejte s majonéz
salat rozeberte na jednotlivé listy, natrhejte na velikost sousta, oplachnAste a vysu&scaron;te, nejlépe v salatové
odstA™edivce. 2. KuA™eci maso podéInA> rozA™iznAste na stejnA> vysoké platky, osolte, opepA™ete a zprudka osmahnA>
stranach na tro&scaron;ce oleje dozlatova. Odstavte a maso nakrajejte na nudliA«ky. Salat dA kladnA> promichejte se

zélivkou a rozdAvlte na dva taliA™e. Ozdobte kuA™ecim masem, posypte krutony, pA™ipadnA> je&scaron;tA> kousky parmaz:
ihned podavejte.

Tak aA¥ vam slunce sviti.

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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