
PERKELT ZE TÅ˜Ã• SUROVIN OD FLORENTÃ•NY
NedÄ›le, 13 zÃ¡Å™Ã 2015

Sotva se nÄ›kde Å™ekne perkelt, okamÅ¾itÄ› mÄ› napadne souvislost s  rychlou veÄ•eÅ™í. PÅ™estoÅ¾e perkelt zavání maÄ•arskými
vÅ¯nÄ›mi plnými  papriky a dlouhým du&scaron;ením, pravda je to jen z jedné poloviny. Paprika  rozhodnÄ› ano, ale dlouhé
du&scaron;ení v Å¾ádném pÅ™ípadÄ›. KdyÅ¾ uÅ¾, tak krátké  vaÅ™ení, ale k tomu se je&scaron;tÄ› dostanu.Perkelt je takový
vzdálený pÅ™íbuzný gulá&scaron;e. Obsahuje  maso nakrájené na kostky a obsahuje cibuli a papriku. Tam ale
ve&scaron;kerá  podobnost konÄ•í a zaÄ•íná kuchaÅ™Å¯v jásot nad tím, jak je to snadné a  rychlé.

 

 

 

 

 

 

     PERKELT VS. GULÁ&Scaron;
   Výhoda perkeltu nad gulá&scaron;em by se dala shrnout asi takto:  
 - Perkelt nemusíte zahu&scaron;Å¥ovat. Dokonce by jakékoli zahu&scaron;tÄ›ní bylo proti dobrým maÄ•arským mravÅ¯m.
 - Na perkelt staÄ•í jen pár základních surovin.  VystaÄ•íte si s cibulí, trochou tuku, masem, mletou paprikou, dal&scaron;í 
trochou mleté papriky a moÅ¾ná pÅ™isypte je&scaron;tÄ› &scaron;petku papriky, aÅ¥ to má  barvu.
 - Perkelt je vaÅ™ené jídlo,  má tedy tu nejzákladnÄ›j&scaron;í, nejjednodu&scaron;&scaron;í tepelnou úpravu, kterou si lze
 pÅ™edstavit. Oproti tomu gulá&scaron; uÅ¾ patÅ™í do kategorie du&scaron;ených pokrmÅ¯,  které dají trochu víc práce.       
Doufám, Å¾e jste se zarazili u tÅ™etího bodu, kde jsem naznaÄ•ila, Å¾e jde o vaÅ™ené maso.  Za Ä•asÅ¯ na&scaron;ich babiÄ•ek a
prababiÄ•ek se na vaÅ™ené maso pohlíÅ¾elo s úctou  hodnou nedÄ›lního stolu. Pak jsme zmÄ›nili názor a dnes se radÄ›ji 
rozplýváme pÅ™ed rychle opeÄ•eným biftekem, takÅ¾e na obdiv k vaÅ™enému masu  nezbývá dost kapacit. V pÅ™ípadÄ› perkeltu by
to ale byla velká chyba,  kterou doufám neudÄ›láte.       PÅ™estoÅ¾e se jedná o vaÅ™ené maso, chutná bájeÄ•nÄ›. Ono  totiÅ¾ jde
o to, v Ä•em se tohle maso vaÅ™í. VyuÅ¾ívá se tu ohromné síly,  která pramení ze spojení tÅ™í ingrediencí &mdash; tuku, cibule a
papriky &mdash; a  která dá chuÅ¥ový základ vodní lázni pro maso.       Puritánské verze receptu na pörkölt trvají pouze na
sádle,  cibuli, paprice a masu. ChuÅ¥ máte &scaron;anci ovlivnit pÅ™edev&scaron;ím v poÄ•átku  vaÅ™ení, kdyÅ¾ si chystáte
aromatickou tekutinu, ve které se bude maso  vaÅ™it. Pak uÅ¾ musíte nechat pracovat jen teplo a trochu Ä•asu.   Postup pÅ™i
vaÅ™ení:    
 - RozehÅ™ejte sádlo a poctivÄ› na nÄ›m opeÄ•te nadrobno nakrájenou cibuli  do svÄ›tlé, nazlátlé barvy. Potom pÅ™isypte
papriku, rychle rozmíchejte a  hned zalijte vodou, aby nestaÄ•ila v tom horku zhoÅ™knout. Osolte.
 - Do tohoto základu vloÅ¾te nakrájené maso a nechte pozvolna vaÅ™it  domÄ›kka. KdyÅ¾ si jako hlavní surovinu zvolíte kuÅ™ecí
stehna, budete mít  za pÅ¯l hodiny hotovo. V takovém pÅ™ípadÄ› vás prosím, nepouÅ¾ívejte kuÅ™ecí  kÅ¯Å¾e. Ty se dají jíst, jen
pokud jsou vypeÄ•ené dozlatova a dokÅ™upava,  coÅ¾ se v tomhle pÅ™ípadÄ› opravdu stát nemÅ¯Å¾e.
 - Posledních 30 minut vaÅ™ení nechte jídlo odkryté, aby se voda mohla odpaÅ™ovat a &scaron;Å¥áva k masu trochu zhoustla.
 - Podávejte s drobnými tÄ›stovinami ideálnÄ› maÄ•arského pÅ¯vodu, jako je tÅ™eba tarhoÅˆa. RýÅ¾í nebo bramborami
v&scaron;ak taky nic nezkazíte.

  To je celé.          Zlep&scaron;ovák

  Perkelt má jeden nenápadný zlep&scaron;ovák v postupu, který mÅ¯Å¾ete vpa&scaron;ovat  do bodu Ä•íslo jedna. Pokud
chcete je&scaron;tÄ› lep&scaron;í chuÅ¥, mÅ¯Å¾ete nejdÅ™ív na  sádle jemnÄ› opéct osolené kousky masa. Ne moc, aby
zhnÄ›dly, ale jen tak,  aby se zatáhly na povrchu, ale pÅ™itom zÅ¯staly svÄ›tlé. Pak je vyjmete,  dáte stranou, a teprve pak
pÅ™ejdete k opékání nakrájené cibulky. JelikoÅ¾ prý má slovo pörkölt souvislost s opeÄ•eným masem, je to dost moÅ¾ná tradiÄ•ní
bod postupu, na který se ve slu&scaron;ných domácnostech nadále nezapomíná. VidÄ›la jsem recepty, ve kterých se maso
sice zlehka opéká, ale  pÅ™idává se aÅ¾ spoleÄ•nÄ› s paprikou. Jestli chcete, klidnÄ› to vyzkou&scaron;ejte,  já se nadále
budu k paprice chovat co nej&scaron;etrnÄ›ji a nebudu ji v horkém  tuku trápit pÅ™íli&scaron; dlouho, i kdyby jí pÅ™itom
spoleÄ•nost dÄ›lalo to  nejlep&scaron;í maso na svÄ›tÄ›.     ObmÄ›ny

  Co se mÄ› a mých rychlých veÄ•eÅ™í týká, ráda si základní perkeltovou  my&scaron;lenku dál rozvíjím, jak se mi to zrovna
hodí. Pak uÅ¾ jí sice nemÅ¯Å¾u  Å™íkat perkelt, ale dobré a rychlé je to taky. TÅ™eba takhle nÄ›jak:  
 - Svou práci s veÄ•eÅ™í jsem uÅ¾ odvedla u masa (nikdo nemusí vÄ›dÄ›t, jak  malé mnoÅ¾ství práce to bylo), takÅ¾e jako pÅ™íloha mi
klidnÄ› postaÄ•í kuskus hotový za pár minut a bez vaÅ™ení.
 - Cibule, aÄ• ji dávkuju vcelku velkoryse, nesplÅˆuje moje poÅ¾adavky na zeleninu v jídle. TakÅ¾e k vaÅ™enému masu klidnÄ›
pÅ™idám trochu rajÄ•at,  oloupaných a nasekaných. Co na tom, Å¾e to výslednou chuÅ¥ trochu posune  ke kyselej&scaron;ím
tónÅ¯m, rajÄ•ata a kuÅ™e jsou skvÄ›lý pár a na talíÅ™i jim to  spolu slu&scaron;í.
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 - NÄ›kdy vylovím maso a to, co zbylo v hrnci, rychle rozmixuju ponorným mixérem.
 - NÄ›kdy k masu pÅ™idám trochu nakrájené papriky.

 
 - KdyÅ¾ mi dojdou Ä•erstvá rajÄ•ata a papriky, svoji práci odvede i koÅ™enová zelenina.  PÅ™idávám ji do hrnce je&scaron;tÄ›
pÅ™ed cibulí, protoÅ¾e mrkev i petrÅ¾el jsou  tvrd&scaron;í a déle jim to trvá, neÅ¾ trochu zmÄ›knou a získají barvu.
 - Vývarem se nedá nic zkazit, zejména pokud uÅ¾ pro nÄ›j nemám Å¾ádné jiné urÄ•ení.

 
 - Ani protlakem vmíchaným do cibulového základu a Å™ádnÄ› orestovaným do rezavé barvy se nedá nic zkazit.
 - Pokud mám potÅ™ebu hrát si s chutÄ›mi, vÅ¾dycky je po ruce majoránka, kmín a Ä•esnek. Nebo Ä•erstvý tymián a petrÅ¾elka.

 
 - Kdo nemá vykostÄ›ná kuÅ™ecí stehna, mÅ¯Å¾e klidnÄ› pouÅ¾ít stehna s kostí. StaÄ•í, kdyÅ¾ budou bez kÅ¯Å¾e.
 - Kdo má chuÅ¥ na rybu, mÄ›l by vÄ›dÄ›t, Å¾e s oÄ•i&scaron;tÄ›nými kousky rybího masa  to jde taky. Pak staÄ•í perkelt vaÅ™it
podstatnÄ› ménÄ› a podstatnÄ›  &scaron;etrnÄ›ji, deset minut jemného pobublávání by mÄ›lo být tak akorát pro  men&scaron;í
kousky ryby, 15 minut pro vÄ›t&scaron;í. UzpÅ¯sobte tomu mnoÅ¾ství tekutiny,  která se za krat&scaron;í Ä•as nestihne tolik
odpaÅ™it. Dejte jí ménÄ› hned na  zaÄ•átku.

 
 - Mimochodem, mezi maÄ•arské speciality patÅ™í i pacalpörkölt Ä•ili dr&scaron;Å¥kový perkelt.

 

 

 Suroviny - na Ä•tyÅ™i porce:
 750-800 g vyko&scaron;tÄ›ných kuÅ™ecích stehen bez kÅ¯Å¾e 2 stÅ™ednÄ› velké cibule 1 lÅ¾iÄ•ka soli 2 lÅ¾íce sádla 2 lÅ¾iÄ•ky sladké
mleté papriky

 

 

 Postup:  
 - Maso  omyjte, osu&scaron;te a nakrájejte na kostky velikosti sousta. Osolte pÅ¯l  lÅ¾iÄ•kou soli, promíchejte a nechte
zatím stát na kuchyÅˆské lince. 

 
 - Cibuli  oloupejte a nakrájejte nadrobno. Sádlo vloÅ¾te do stÅ™ednÄ› velkého  kastrolu a rozehÅ™ejte ho. PÅ™idejte cibuli a asi
dvÄ› minuty na stÅ™edním  plameni opékejte, dokud nezesklovatí a nezaÄ•ne lehce rÅ¯Å¾ovÄ›t. Stálé  míchání rozhodnÄ› není
nezbytné, ale obÄ•asný dohled uÅ¾ potÅ™eba je.  PÅ™idejte papriku, rychle promíchejte a hned nato zalijte 400 ml vody.  PÅ™iveÄ•te
k varu. 

 
 - Do  vroucí tekutiny opatrnÄ› naskládejte pÅ™ipravené maso. Pokud je to  potÅ™eba, dolijte je&scaron;tÄ› trochu vody, aby
maso bylo jen tÄ›snÄ› ponoÅ™ené,  klidnÄ› mÅ¯Å¾e trochu vyÄ•nívat. U perkeltu platí pravidlo, Å¾e kolik masa,  tolik vody. PÅ™ikryjte
poklicí a nechte na velmi mírném ohni pobublávat  pÅ¯l aÅ¾ tÅ™i Ä•tvrtÄ› hodiny, jak se vám to zrovna hodí. KuÅ™ecí stehenní 
maso snese i del&scaron;í dobu a stále mu to bude ku prospÄ›chu. 

 
 - Na posledních 20-30 minut odkryjte pokliÄ•ku, aby se &scaron;Å¥áva trochu zahustila vypaÅ™ováním. 

 
 - Nakonec  &scaron;Å¥ávu naposledy podle své chuti pÅ™isolte. Podávejte s tÄ›stovinami, rýÅ¾í  Ä•i vaÅ™enými bramborami,
anebo jindy pro zmÄ›nu s Ä•erstvým chlebem.

 
 		 Tak to vidíte. Perkelt je snadná, rychlá, v&scaron;ednodenní  záleÅ¾itost, kvÅ¯li které vÅ¯bec nemusíte chodit do
obchodu. Tenhle  maÄ•arský recept bez obav adoptujte a hlavnÄ› mi dejte vedÄ›t, jak se vám v  kuchyni osvÄ›dÄ•il.  JANA
FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ 
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