Kudlanka

VVYCHYTAsVKY DO KUCHYNAS OD FLO

ACEtvrtek, 20 srpen 2015

Znéte ty Aslanky typu Vychytavky do kuchynAs, které letos rozhodnA> musite mit? Tak pA™esnA> takovy dnes ode mA>
nedostanete.Nebudu vam na nos vA>&scaron;et A¥adné buliky, které za mAssic odloA%zite, ale ukaA¥au vam, co je skuteAsnA
nezbytné vybaveni pro kaA¥%dou kuchyA™ a bez Aseho se nikam neposunete. VysvAstlim vam pA™itom, proAs to tak je a proAs
byste tyhle vA>ci mAsli mit stale po ruce, kaA%dy den va&scaron;eho vaA™eni. ProstAs je to vychytany seznam.

Pro zaAsatek pA™edpokladejme, A¥%e uA¥: mate svAj prostor na vaA™enti, ktery obsahuije jakykoli sporak, jakoukoli troub
nAsjakou lednici. Vzhledem k vysledkA™m z posledniho sAeitani lidi, domA™~a bytA by to mAsla splA“ovat v podstatA> kaAvada
domécnost, takA¥%e je velka &scaron;ance, A¥e i ta va&scaron;e. | na velmi omezeném vybaveni pA™ipravite skoro
v&scaron;echno. MA A¥%ete vaA™it, zadAslavat, dusit, smaA¥it v men&scaron;im i vAst&scaron;im mnoA¥astvi tuku, mA Aet
na panvi, péct. KaA¥dopadnA> ale nema smysl A™ikat, A¥%e nemA Aviete poA™adnA> vaA™it, protoA¥se vam chybi ponorny
pomaly hrnec, tlakovy hrnec, pekarna na chleba nebo od&scaron;A¥avA ovaAs. PA™ipadnA> proto, A¥%e nemate
nejmodernAsj&scaron;i sporak.

Ne vA¥.dy se to dobA™e poslouch4, ale to, co opravdu AelovA>ka ve skromné kuchyni s malym vybavenim omezuije, je jen j
schopnost vaA™it a porozumAst zakladnim principA™m, nikoli vybaveni samotné. A tak je tenhle Aslanek o tom, co
potA™ebujete, abyste mohli dobA™e uvést do praxe pravA> ty nejzakladnAsj&scaron;i kuchaA™ska pravidla a zakonitosti.
Uvidite, A%e v&scaron;echno ma svAj smysl a navzajem to do sebe zapada s jinymi Aslanky na tomto webu. V popisu
vA¥.dy najdete i pA™islu&scaron;né odkazy.

10 vychytavek do kuchynAs pro zaA«atek

TakA%:e to nebudu zdrA¥sovat. PojAsme pro zaA-atek pA™edpokladat, A¥:e mate nAsjaké pA™ibory a vaA™eAsku. Zde je k ni
vychytavek, které byste podle mA> mAsli mit v kuchyni, aA¥ je jakakoli, protoA¥.e bez nich se pA™ipravite o svA] kuchaA™skj
rozlet, pokud to s nim myslite vaA¥nA>.

1. Dva noA¥e a velké prkynko

KaAdé vaA™eni zaAsina nakupem a pak hned krajenim. O tom, jak vybrat spravny nA"A% a proAe je potA™eba krajet na
opravdu velkém prkynku jsem uA¥ dA™iv napsala cely Aslanek, takA¥%e vas na nA>j odkazuju. Je to tak dATeAsita vAsc, Adie
dobrého velkého noA¥e a velkého prkynka ani neAstAste dal. K noA%i samozA™ejmA> patA™i i ocilka na brou&scaron;eni, tal
beru jako jednu poloA¥%ku.  Maly nA"A% je jediny dal&scaron;i nA"A¥, ktery budete pro zaAeatek potA™ebovat. PomA A,
zeleninu, odkrajovat a vykrajovat, loupat Asesnek, vykostit maso, prostA> udAs>la v&scaron;echno, na co je velky nA"A% moc
neohrabany. Pokud se ptate, kde mam zubaty nA"A% na peAsivo nebo maly zubaty noA%ik na rajAeata, vA>A™te, A¥.e si v po
poradite s velkym ostrym noA¥%em. Tyhle zubaté vAsci se hodi hlavnAs> tam, kde ostA™i noA%A neni dost ostré a neupiA¥lali
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2. Kvalitni &scaron;krabka na zeleninu

Bez zeleniny nebude dost dobré ani va&scaron;e vaA™eni, ani va&scaron;e strava. JdAste po &scaron;krabce s volnAs
upevnA>nym oboustrannym ostA™im. Hodi se pro levaky i pravaky a jeji rychlost konkuruje Ferrari, jakmile najdete ten
spravny grif. Nazorna ukazka: Postavte si mrkev na linku, levou rukou ji pA™idrA%.ujte ve svislé poloze a &scaron;krabkou
pA™ejiA¥dAsjte nahoru a dolA™po mrkvi. Levou rukou jen nenapadnA> mrkvi otdAsejte. Uvidite, A¥e nekecam.

3. Cedniky

PoA™ijAste si jeden cednik do dA™ezu a jeden na slévani vyvaru. Pokud se pustite do sebevzdAslavani ve vaA™eni, je
nejjednodu&scaron;&scaron;i zaAeit se zakladni tepelnou Gpravou, tedy vaA™enim v pravém slova smyslu. VaA™it mAA%.ete
brambory, tAsstoviny, lu&scaron;tAsniny, zeleninu, maso do polivky a tak dale. Cedit budete stale. Tahle vAsc, kterou
snadno postavite do dA™ezu, vam nahradi dal&scaron;i par rukou. V nouzi ji mA"A%ete pouA%.it jako okrasnou misu na ovoc:
nebo zeleninu, urAe«itA> se da koupit v mnoha pA>knych designovych provedenich a brzy si v ni zvyknete umyvat a oplachovat ¢
odkapavat kde co. Co se tyka cedniku na vyvar, lep&scaron:i je jemnAsj&scaron;i neA¥ hrub&scaron;i. MAs| by nA>A«in
okraj hrnce, aby se vam nesesunul a nepadal dolA™.

Pokud k tA>mhle dvA_>ma cednikA"m pA™idate i maly cedniA«ek na zapra&scaron;eni moukou, bod pro vas. Krom toho se s
dobA™e cedi i sypané Asaje. Tedy dal&scaron;i bod.

4. MetliAeka

Nenechte se zmast. Nemyslim velkou metliA«ku, kterou se da &scaron;lehat &scaron;lehaAska nebo bilky na snih. U
&scaron;éfkuchaA™A™ Aeasto uvidite zahnutou malou metliA«ku se spiralkou po obvodu. Je UpInA> genialni, protoA¥e obsahne
celé dno kastrATku nebo misky, kdyA¥. michate ji&scaron;ku nebo zalivku na salat. S ni se vam nikdy ji&scaron;ka
nepA™ipali a zalivka vam vA¥adycky zhoustne okamA%.itAs>, protoA¥e jeji UAsinnost je obrovska. Stoji par korun v
gastropotA™ebach, pokud se tam nAskdy dostanete a podaA™i se vam umluvit prodavaAeku, A¥e jste gastroprovoz, anebo
trochu vic korun v domécich potA™ebéach. JestliA¥.e se chcete posunout od vaA™eni k zadAslavani, bude metliAska va&scarol
dobrou pomocnici.
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5. Panev

Pokud chcete obAsas pA™ipravit maso a vrhnout se tak na du&scaron;eni nebo opékani, tedy dal&scaron;i tepelné
apravy, budete potA™ebovat fakt dobrou panev. V&scaron:imnAste si, A¥%e neA™ikam drahou panev. Dobra panev je pokud
moA¥ino nerezova a ma tA>A¥ké dno, které udrA¥ii teplo. Na znaAsce nezaleA¥:i. DATeA%ité je, aby nebyla moc tenka a
nevyboulila se teplem, a taky, aby nemAsla nepA™ilnavy povrch. To posledni radAsji je&scaron;tAs jednou: dATeAité je, aby
nemAsla A¥adny zazraAsny nepA™ilnavy povrch.  Takovéato nerezova panev, kdyA¥ ji opravdu dobA™e rozehA™ejte nast
opeAse maso dozlatova. A zlata, syta barva pak da jidlu tak vyraznou chulA¥, A¥%e hned pobA>A¥site vyhodit do ko&scaron;e
v&scaron;echny zbytky bujénA™a dochucovadel, protoA¥%se je razem pA™estanete potA™ebovat. Panev za 500 KA« z
gastropotA™eb vam udAs>la naprosto stejnou sluA¥bu, jako draha znaAskova péanev.

Teflonovy nebo jiny nepA™ilnavy povrch neni k niAsemu, pokud se ma zahA™at na hodnA> vysokou teplotu. Mam pocit,
jejich pouA¥itelnost konA«i nAskde u 200 stupA™A™, pak se nepA™ilnava vrstva niA«i a postupnA> odlupuje. Krom toho z ni stej
masu nevznikne ta spravna kA rAsiAeka. Pokud ji uA% mate, nevyhazuite ji, ale nechte si ji na michana vajiAska a na chleby
ve vajiAsku. Na ty je nepA™ekonatelna. Co se tyka palaAeinek a jinych livancoidA™, i ty jsou mnohem lep&scaron;i z nerezové
panve. Nebudou se vam pA™ilepovat, pokud pod nA> pouA¥ijete sadlo misto oleje.

6. Hrnec s poklici Nebo dva. Nebo kastrol a hrnec. Je jasné, A¥%e bez nich toho moc nenavaA™ite. OpAst doporuAeuju
nerezové nadobi se silnym dnem, na kterém v pohodA> udAslate zaklad na polévku nebo na du&scaron:eni. KdyA¥: tohle
nadobi nebude mit plastové rukojeti, bod pro vas, protoA¥%e ho budete moct pouA%it iv troubAs. Pokud se ptate, zda
potA™ebujete litinovy kastrol Aei panev na dlouhé du&scaron;eni v troubAs, pak odpovim, A%e rozhodnAs> ne hned. NejdA™iv s
nauAste dusit na sporaku, pak zkuste dusit maso v troubAs (jde to i v zakrytém pekaAe«ku) a teprve potom si nArkde
vyzkoué&scaron;ejte a porovnejte, jaky je rozdil mezi du&scaron;enim v litinA> a du&scaron;enim v bA>A¥%ném nadobi. Zjistite, A
spravny kuchaA™sky postup se podepi&scaron;e na 90 procentech chuti, nadobi jen na tAsch zbyvajicich deseti. Znalec to
oceni, zaAsateAsnik tA>A¥iko.
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Myslim, A¥%e fajn zdrojem vcelku uspokojivého a cenovA> dostupného litinového nadobi je IKEA. S udrA¥bou litiny to neni
apInA> bezproblémové, je tA™eba ji nejdA™iv dobA™e pA™ipravit a &bdquo;zajet&ldquo; a v prA bA>hu se o ni spravnAs star
to uA% je nad ramec tohoto Aelanku o zakladnim vybaveni.

7. PekdAe«ek s ro&scaron;tem

Shani se &scaron;patnA>, ale obAeas je nAskde k vidA>ni. VnitA™ni ro&scaron:t je potA™eba na to, aby na peA«eni pA~sot
suchy vzduch i odspodu. Tedy aby neplavala ve vypeku a v tekutinAs, kterou lijete na dno pekaAsku. Spousta lidi dusi maso v
troubA> zpola podlité, nAskdy i zakryté, a mylnA> tomu A™ikaji peAseni. NedopusA¥te se stejné chyby, protoA¥se opravdové pe:
nasucho vam uk&dA¥.e zase nové chuti a otevA™e nové moA¥inosti. Du&scaron;eni zA stava stale jen du&scaron;eni, bez
ohledu na to, jestli se dAsje na sporaku nebo v troubAs. OpAst nezapomeA'te, A¥%e nepA™ilnavy povrch je tu dost bezpA™:
Jednak nechcete omezit pouA%iti pekaAsku jen do urAeité teploty a jednak pA™ipeAsky, které se pak odlepi a rozpusti do
oméaAeky, dodavaji neuvA>A™itelnou chuA¥.  V domacich potA™ebéch si do ko&scaron;iku pA™ihoAste i kuchyA“sky prova
budete tenhle pekaAsek kupovat. Provazek svaA¥se maso do kompaktniho tvaru a skvAsle se s ro&scaron;tem pA™i peAseni
masa doplA"uje. Pokud chcete detaily, kliknAste na odkaz, ktery jsem k peAeeni uvedia.

8. Velka 1A%ice

PouA¥iti polévkové IA¥sice je dost limitované. Velka IA¥sice vam pomA™A%e vyndat vaA™ené maso z vyvaru, promichat
pA™i vaATMer_l_i, nadzvednout knedlik ode dna, zamichat salat, vyjmout peAseni z pekaAeku, sebrat pA>nu z vyvaru. V kaAvadé
tepelné UpravA> si najde svoje.

9. Uthorky

V zaA-atcich je velmi tA>A¥uké udrAzset pA™i vaA™eni systém a poA™adek, pA™itom prazdna a volna linka je pro va&sc:
rozlet zcela nezbytna, a to v jakékoli fazi vaA™eni. UA%: dA™iv jsem pro vas napsala Aslanek, jak udrA¥.et poA™adek pA™i v
TeAe« k nA>mu je&scaron;tA> pA™idavam radu, abyste stale mAsli po ruce dva druhy utAsrek: latkové a papirové. Nebojte se
na kaA¥dou novou kuchaA™skou seanci obAstovat Aeistotu nejménAs jedné latkové utAorky. AAY: se vam &scaron;pinavé utAs
po tydnu nakupi, tak je pA>knA> spoleAenA> vyperete na vy&scaron;&scaron;i teplotu v praAece. Nekupujte tedy A¥zadné krasn
vy&scaron;ivané utAorky, ale material, ktery snese agresivnAsj&scaron;i prani a ktery vam nebude lito za&scaron;pinit dnes a
po vyprani znovu. MAvjte utAsrku stale po ruce, klidnA> si ji zastrAste za pasek nebo za zastAsru. Utirejte s ni stale
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v&scaron;echno, ale pA™edev&scaron;im pocéakanou linku a &scaron;pinavé nebo mokré ruce. UtAsrka téA% funguje jako
chA~apka pro vAsci vytahované z trouby nebo pro tepelnA> vodive poklice, které__pATMi dotyku pali. V A¥adném pA™ipadAs ji a
neberte jako utAsrku pro Acisté, umyté nadobi. Na to musite vyhradit zase jiny, Asisty kousek.

Papirové utAsrky se hodi na v&scaron;echno, na co by vam latkové utAsrky pA™ece jenom bylo lito. Za celou dobu své
kuchaA™ské kariéry jsem ale nena&scaron;la drA%ak na roli papirovych utAsrek, se kterym bych byla spokojena a ktery by mi
umoA¥nil odtrhnout kousek role jen jednou rukou. TA™eba mi s timhle problémem zase poradite vy.

AA¥, se vrhnete na smaA¥eni, tedy posledni druh tepelné Gpravy, zjistite, A¥%e nic lep&scaron;iho na okapani usmaA¥enych
dobrot, neA¥%: papirové utAsrky, neexistuje.

10. OdstA™edivka na salat

Tohle je na prvni pohled zcela podivné vybaveni, které by v zakladnim seznamu asi nikdo neAeekal. Budu se opakovat,
ale zelenina je ve zdravém jidelniA<ku naprosto nezbytna. Pokud ji nejite, koledujete si 0 nejrAznAsj&scaron:;i problémy dA™iy
nebo pozdAsii. OdstA™edivka na salat udAsla z tuctového salatu nA>co neuvA>A™itelného. ProAs? ProtoA¥.e je nezbytna p
dokonalou salatovou zalivku. PA™eAstAste si 0 tom Aslanek, pokud jste ho je&scaron;tA> neAeetli. ZmA>ni vam to A¥ivot.
OdstA™edivka na salat tedy pA™ispiva k vAst&scaron;imu poA%zitku ze salatA"a z vAst&scaron;i rozmanitosti zeleniny na stol
PoA™izovaci naklady na ostA™edivku jsou kolem 200 korun, zatimco hodnota je nevyAeislitelna.

ProAe tu chybi kuchyA“sky robot?

Tenhle seznam vzniknul, aby vam pomohl Iépe vaA™it. Nikoli péct sladké vAsci. VaA™eni je A¥zivotni nezbytnost, zatimco
sladké peAeeni je jen hezky doplnA>k. AA% pA™ijde na A™adu seznam pro sladké peAeeni, mA"A¥.ete se vsadit, A¥%e dobry |
tam bude na pA™ednich mistech. TeAs se ale tyhle dvA> vAsci &ndash; vaA™eni jidla a sladké peAseni &ndash; nauAete od se
odli&scaron;ovat jako nezbytné a zbytné.
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Co si napsat na seznam vychytavek do kuchynA> dal?

Teprve aA¥% tohle v&scaron;echno budete mit a stale dokola pouA¥sivat, zauvaA¥sujte nad tA>mito dal&scaron;imi poloA¥zkam

- Struhadlo, protoA¥e bez nAsj se stejnA> dlouho neobejdete. Zejména pokud budete chtit pA™istoupit k zapékani Aeili
gratinovani, které je patym a pATtym druhem tepelné Gpravy a o kterém jednou taky napi&scaron;u Aelanek.

- Ponorny mixér, pokud chcete vytvaA™et jemné krémové polévky a nAskteré omaAsky.

- Mixér, pokud to méte radi najemno a pokud vam poA™ad je&scaron;tA> zbyva dost mista v kuchyni.

- HmoA%diA™ na drceni koA™eni, bylinek, Asesneku a jinych aromat. AGEerstva vAnAs je Aserstva jen chvili a vnese do vaA'
trochu vic vzru&scaron;eni.

- Velkou michaci misu na salat, aA¥: vas pA™estane bavit michat salat v hrnci.

- PaA™aAe«ek na knedliky, ktery ale stejnA> tak skvA>le umi na pAA™e nechat uvaA™it brambory, zeleninu i dal&scaron:;i surov
- PaliAsku na maso, aby se vam lip naklepavaly oblibené rodinné A™izky.

- TeplomAsr do trouby (nikoli teplomAsr do masa). Pro nAskteré peAsenAs, které se peAsou pA™i niA¥i&scaron;ich teplotach, je
leckdy jediny zpA“sob, ktery vede k jedlému vysledku v troubach, kde se neda moc spoléhat na to, co ukazuje knoflik s
nastavenim teploty. CoA¥ je naprosta vA>t&scaron;ina dne&scaron;nich trub.

- Kvalitni krabiAsku na obA>dy do prace nebo na svaAeiny. To aA¥% vas pA™estane bavit jist kupované jidlo, protoA¥e tenhle
okamA%iik zaruAeenA> pA™ijde, jak se bude zlep&scaron;ovat va&scaron;e kuchaA™ské umAsni.

- MyAe«ku nadobi. AEim vic budete vaA™it, tim vic ji ocenite a tim vic budete vaA™it.

ZavAsr ke v&scaron;em kuchyAskym vychytavkam

Kouzlo jednoduchosti se skryva pA™ekvapivA> v pAsti zakladnich kuchaA™skych technikéach: vaA™eni, zadAslavani,
du&scaron;eni, peAseni a smaA¥eni. Jakmile je jednou dobA™e pochopite a pA™ijmete za své, uA¥% nikdy vam nebudou chy
recepty a pokaA%de vymysilite jidlo uA¥a pATM| nakupu v obchodAs, podle toho, které suroviny se vam zrovna libi, protoA¥se jsc
Aeerstvé, voA avé, pokud moA¥ino i sezénni nebo lokalni. Z takovych surovin se pak vaA™i samozA™ejmA> nejlip,
nejjednodu&scaron;eji a nejrychleji. Va&scaron;e vybaveni kuchynA> by tedy mAslo kopirovat tyhle zakladni tepelné
apravy. StaAesi toho opravdu méalo a pA™itom to vede k velké spoustAs> dobrych jidel. Teprve potom, aA%: budete mit pocit, A¥ae
tohle vybaveni opravdu znaA<nA> vyuA%lvate ma smysl zamyslet se nad tim, ktery pATMlstrOj by vam usnadnil A¥%ivot v kuchy
tA™eba tim, A¥e vam u&scaron;etA™i Asas pATMl Aeasto opakovanych Aeinnostech. V opaA-nem pATM|padA> bude pouze lap
koutku. PravA> proto vam dnes nedoporuAsuju, abyste si co nejdA™iv koupili co nejmodernAsj&scaron;i sporak s indukAeni
varnou deskou zavratného vykonu nebo supermoderni napaA™ovaci troubu se tA™emi vAstraky a dokonale tichym
plnovysuvnym pojezdem. StejnA> tak nepotA™ebujete hned od zaAeatku americkou lednici s nAskolika dvA>A™mi, vyrobnikem
mnoha zénami chladu a mrazu. K tomu mA A%ete dospAst pozdAvji, aA¥: pA™esnAs> budete vA>dAst, co vas limituje ve vas
potA™eba napravit, protoA¥e pak vas to posune o velky krok dopA™edu. Ale nepotA™ebujete to k tomu, abyste se nauAsili s
vaA™it. Tak aA¥ vam slunce sviti.

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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