Kudlanka

PERKELT ZE TA"Ae SUROVIN OD FLORENTA«NY

NedAsle, 13 zZAjA™A- 2015

Sotva se nAskde A™ekne perkelt, okamA%itA> mA> napadne souvislost s rychlou veAseA™i. PA™estoA¥.e perkelt zavani maA
vA nA>mi pinymi papriky a dlouhym du&scaron;enim, pravda je to jen z jedné poloviny. Paprika rozhodnA> ano, ale dlouhé
du&scaron;eni v Avzadném pA™ipadA>. KdyA¥: uA¥, tak kratké vaA™eni, ale k tomu se je&scaron;tA> dostanu.Perkelt je takoy
vzdaleny pA™ibuzny guld&scaron;e. Obsahuje maso nakrajené na kostky a obsahuje cibuli a papriku. Tam ale

ve&scaron;kera podobnost konAesi a zaAsina kuchaA™A"v jasot nad tim, jak je to snadné a rychlé.

PERKELT VS. GULA&Scaron;

Vyhoda perkeltu nad gula&scaron;em by se dala shrnout asi takto:
- Perkelt nemusite zahu&scaron;A¥ovat. Dokonce by jakékoli zahu&scaron;tA>ni bylo proti dobrym maAearskym mravA m.
- Na perkelt staAi jen par zakladnich surovin. VystaAeite si s cibuli, trochou tuku, masem, mletou paprikou, dal&scaron;i
trochou mleté papriky a moA¥zna pA™isypte je&scaron;tA> &scaron;petku papriky, aA¥ to ma barvu.
- Perkelt je vaA™ené jidlo, ma tedy tu nejzakladnAsj&scaron;i, nejjednodu&scaron;&scaron;i tepelnou Gpravu, kterou si Ize
pA™edstavit. Oproti tomu guld&scaron; uA¥% patA™i do kategorie du&scaron;enych pokrmA™, které daji trochu vic prace.
Doufam, A¥%e jste se zarazili u tA™etiho bodu, kde jsem naznaAeila, A¥e jde o vaA™ené maso. Za AsasA na&scaron;ich babi
prababiAsek se na vaA™ené maso pohliA¥elo s Gctou hodnou nedAsiniho stolu. Pak jsme zmAsnili nazor a dnes se radAsji
rozplyvame pA™ed rychle opeAsenym biftekem, takA%e na obdiv k vaA™enému masu nezbyva dost kapacit. V pA™ipadA> pe
to ale byla velka chyba, kterou doufam neudAslate.  PA™estoA¥se se jedna o vaA™ené maso, chutna bajeAsnA>. Ono totiA:
0 to, v A«em se tohle maso vaA™i. VyuA%.iva se tu ohromné sily, ktera prameni ze spojeni tA™/ ingredienci &mdash; tuku, cibt
papriky &mdash; a ktera da chuA¥ovy zaklad vodni lazni pro maso. Puritanské verze receptu na porkdlt trvaji pouze na
sadle, cibuli, paprice a masu. ChuA¥ méate &scaron;anci ovlivnit pA™edev&scaron;im v poAsatku vaA™eni, kdyA¥ si chystate
a;(')&matickou tekutinu, ve které se bude maso vaA™it. Pak uA% musite nechat pracovat jen teplo a trochu Asasu. Postup pA™
vaA™eni:
- RozehA™ejte sadlo a poctivA> na nA>m opeAete nadrobno nakréajenou cibuli do svAstlé, nazlatlé barvy. Potom pA™isypte
papriku, rychle rozmichejte a hned zalijte vodou, aby nestaAesila v tom horku zhoA™knout. Osolte.
- Do tohoto zakladu vioA¥ite nakrajené maso a nechte pozvolna vaA™it domAskka. KdyA¥ si jako hlavni surovinu zvolite kuAT
stehna, budete mit za pAT hodiny hotovo. V takovém pA™ipadA> vas prosim, nepouA¥iivejte kuA™eci kA A%e. Ty se daji jist,
pokud jsou vypeAsené dozlatova a dokA™upava, coA¥ se v tomhle pA™ipadA> opravdu stat nemA A3e.
- Poslednich 30 minut vaA™eni nechte jidlo odkryté, aby se voda mohla odpaA™ovat a &scaron;A¥ava k masu trochu zhoustla
- Podavejte s drobnymi tAs>stovinami idealnA> maAsarského pAvodu, jako je tA™eba tarhoA"a. RyA%4i nebo bramborami
v&scaron;ak taky nic nezkazite.

To je celé. Zlep&scaron;ovak

Perkelt ma jeden nenapadny zlep&scaron;ovak v postupu, ktery mA A¥ete vpa&scaron;ovat do bodu Asislo jedna. Pokud
chcete je&scaron;tAs> lep&scaron;i chuA¥, mA A¥sete nejdA™iv na sadle jemnA> opéct osolené kousky masa. Ne moc, aby
zhnAsdly, ale jen tak, aby se zatahly na povrchu, ale pA™itom zA staly svAstlé. Pak je vyjmete, date stranou, a teprve pak
pA™ejdete k opékani nakrajené cibulky. JelikoA¥: pry ma slovo porkélt souvislost s opeAsenym masem, je to dost moA¥sna trad
bod postupu, na ktery se ve slu&scaron;nych doméacnostech nadale nezapomina. VidAsla jsem recepty, ve kterych se maso
sice zlehka opéka, ale pA™idava se aA¥: spoleAsnA> s paprikou. Jestli chcete, klidnAs to vyzkou&scaron;ejte, ja se nadale
budu k paprice chovat co nej&scaron;etrnAsji a nebudu ji v horkém tuku trapit pA™ili&scaron; dlouho, i kdyby ji pA™itom
spoleAenost dA>lalo to nejlep&scaron;i maso na svA>tA>.  ObmAsny

Co se mA> a mych rychlych veA«eA™] tyka, rada si zakladni perkeltovou my&scaron;lenku dal rozvijim, jak se mi to zrovna
hodi. Pak uA% ji sice nemA"A%u A™ikat perkelt, ale dobré a rychlé je to taky. TA™eba takhle nAsjak:

- Svou préaci s veA«eA™j jsem uA¥, odvedla u masa (nikdo nemusi vA>dAst, jak malé mnoA3astvi prace to bylo), takA¥%e jako p.
klidnA> postaAei kuskus hotovy za par minut a bez vaA™eni.

- Cibule, aAe ji davkuju vcelku velkoryse, nesplA”uje moje poA¥sadavky na zeleninu v jidle. TakA%e k vaA™enému masu klidnA
pA™idam trochu rajAeat, oloupanych a nasekanych. Co na tom, A%e to vyslednou chuA¥ trochu posune ke kyselej&scaron;im
tonA™m, rajAeata a kuA™e jsou skvAsly par a na taliA™:i jim to spolu slu&scaron:i.
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- NAskdy vylovim maso a to, co zbylo v hrnci, rychle rozmixuju ponornym mixérem.
- NAs>kdy k masu pA™idam trochu nakrajené papriky.

- KdyA%: mi dojdou Aserstva rajAeata a papriky, svoji praci odvede i koA™enova zelenina. PATM.ildévém ji do hrnce je&scaron;tA
pA™ed cibuli, protoA¥%e mrkev i petrA¥%el jsou tvrd&scaron;i a déle jim to trva, neA¥ trochu zmAsknou a ziskaji barvu.
- Vyvarem se neda nic zkazit, zejména pokud uA¥ pro nA>j nemam A¥adné jiné urAseni.

- Ani protlakem vmichanym do cibulového zakladu a A™adnA> orestovanym do rezavé barvy se nedé nic zkazit.
- Pokud mam potA™ebu hrat si s chutA>mi, vA¥dycky je po ruce majoranka, kmin a Asesnek. Nebo Aeserstvy tymian a petrAvel

- Kdo nema vykostAsna kuA™eci stehna, mAA%e klidnA> pouA¥it stehna s kosti. StaAei, kdyA¥: budou bez kA A¥se.

- Kdo ma chuA¥ na rybu, mAsl by vA>dAst, A%e s oAsi&scaron;tA>nymi kousky rybiho masa to jde taky. Pak staAsf perkelt vaAT
podstatnA> ménA> a podstatnAs> &scaron;etrnAsji, deset minut jemného pobublavani by mAslo byt tak akorat pro men&scaron;i
kousky ryby, 15 minut pro vAst&scaron;i. UzpA sobte tomu mnoA¥istvi tekutiny, ktera se za krat&scaron;i Aeas nestihne tolik
odpaA™it. Dejte ji ménA> hned na zaAe«atku.

- Mimochodem, mezi maAearské speciality patA™1/ i pacalporkolt Aeili dr&scaron;A¥kovy perkelt.

Suroviny - na AstyA™i porce:
750-800 g vyko&scaron;tA>nych kuA™ecich stehen bez kA A¥%e 2 stA™ednAs velké cibule 1 1A%iAska soli 2 IA%ice sadla 2 I1A3
mleté papriky

Postup:

- Maso omyjte, osu&scaron;te a nakréjejte na kostky velikosti sousta. Osolte pAT IA%iA«kou soli, promichejte a nechte
zatim stat na kuchyA“ské lince.

- Cibuli oloupejte a nakréajejte nadrobno. Sadlo vioA¥ite do stA™ednA> velkého kastrolu a rozehA™ejte ho. PA™idejte cibuli a
dvA> minuty na s'_[_ATMednim plameni opékejte, dokud nezesklovati a nezaAene lehce rA"A%iovAst. Stalé michani rozhodnAs nen
nezbytné, ale obAeasny dohled uA¥: potA™eba je. PA™idejte papriku, rychle promichejte a hned nato zalijte 400 ml vody. PAT
k varu.

- Do vrouci tekutiny opatrnA> naskladejte pA™ipravené maso. Pokud je to potA™eba, dolijte je&scaron;tA> trochu vody, aby
maso bylo jen tA>snA> ponoA™eng, klidnA> mA A%.e trochu vyAenivat. U perkeltu plati pravidlo, A¥%e kolik masa, tolik vody. PA
poklici a nechte na velmi mirném ohni pobublavat pATaA¥: tA™i AstvrtA> hodiny, jak se vam to zrovna hodi. KuA™eci stehenn
maso snese i del&scaron;i dobu a stale mu to bude ku prospAschu.

- Na poslednich 20-30 minut odkryjte pokliA«ku, aby se &scaron;A¥ava trochu zahustila vypaA™ovanim.

- Nakonec &scarop;A¥éVL_J_ naposledy podle své chuti pA™isolte. Podavejte s tA>stovinami, ryA%i Aei vaA™enymi bramborami
anebo jindy pro zmAsnu s Aserstvym chlebem.

Tak to vidite. Perkelt je snadna, rychla, v&scaron;ednodenni ;éIeA%itost, k\(A—Ii které vA'bec nemusite chodit do
obchodu. Tenhle maAsarsky recept bez obav adoptujte a hlavnA> mi dejte vedAst, jak se vam v kuchyni osvAsdAeil. JANA
FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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