
VINNÃ• KLOBÃ•SA PODLE FLORENTÃ•NY
PondÄ›lÃ, 21 prosinec 2015

AÅ¾ do svých zhruba 30 let jsem v podstatÄ› nevÄ›dÄ›la, Å¾e nÄ›co jako vinná klobása existuje. Celý svÄ›t ji pÅ™ede mnou tajil jako
vÅ™eteno kolovrátku pÅ™ed &Scaron;ípkovou RÅ¯Å¾enkou. Ale i ta se jednou nechala nachytat zlou babiznou, která na sebe
vzala podobu líbezné staÅ™enky. K vyzkou&scaron;ení vinné klobásy mÄ› pÅ™emluvil mÅ¯j drahý muÅ¾, kdyÅ¾ na sebe vzal
podobu líbezného mladíka s balíÄ•kem z Å™eznictví v ruce.

 

 

 

 

 

 

 

     Ten mladík byl samozÅ™ejmÄ› jen doÄ•asný pÅ™evlek a já jsem se u vinné klobásy zasekla na pÅ™í&scaron;tích sto let. 

 

  

    KdyÅ¾ se Å™ekne vinná klobása, hned mi prolítnou hlavou tÅ™i my&scaron;lenky:   1.     Kde ji letos na Vánoce budu kupovat?
 2.     Budou mým neboÅ¾átkÅ¯m nenajedeným staÄ•it dvÄ› kila?  3.     Popraská pÅ™i peÄ•ení?        Nutno dodat, Å¾e pro mÄ› do té doby
neexistoval ani bramborový salát se &scaron;unkou. ZaÄ•ala jsem proto s obojím pomalu, po pÅ¯l kile od kaÅ¾dého.
PochopitelnÄ› se to ukázalo jako velmi &scaron;patný nápad. Co jiného jsem taky mohla Ä•ekat? PÅ¯l kila bylo zatracenÄ›
málo.    Vinná klobása v kuchyni

        S vinnou klobásou jsem zaÄ•ala koketovat velmi opatrnÄ›... Nejprve jsem ji smotávala do malých &scaron;nekÅ¯, kÅ™íÅ¾em
propíchala &scaron;pejlemi a opékala na nepÅ™ilnavé pánvi. ChuÅ¥ovÄ› výborná, vzhledem spí&scaron; sázka do loterie.
PozdÄ›ji, kdyÅ¾ jsme spoleÄ•nÄ› s klobásou pÅ™ekonaly seznamovací fázi, jsem si dovolila ji nejprve spaÅ™it v horké vodÄ›,
protoÅ¾e to tak doporuÄ•ovala jedna stará kuchaÅ™ská kniha. Tím se mi podaÅ™ilo spolehlivÄ› zabezpeÄ•it nejen chuÅ¥, ale i
nepopraskaný vzhled.        MomentálnÄ› doma procházíme paÅ¾ravou pubertální fází, kdy se mi klobásy nevejdou do
pánve, natoÅ¾ do tÅ™í pánví, takÅ¾e je peÄ•u v troubÄ› na plechu. A Å™eknu vám, Å¾e koneÄ•nÄ› mám pocit, Å¾e Vánoce jsou
svátky klidu a míru.         Trochu o vinné klobáse

        Co se sloÅ¾ení týká, vinná klobása je velmi nevinná. KromÄ› vepÅ™ového masa a peÄ•iva rozmoÄ•eného ve vínÄ› obsahuje
uÅ¾ jen trochu soli a koÅ™ení, pÅ™edev&scaron;ím bílého pepÅ™e, mu&scaron;kátového kvÄ›tu a citronové kÅ¯ry. To v&scaron;e
je rozemleto, propracováno a natlaÄ•eno do tenkého vepÅ™ového stÅ™ívka v podobÄ› jedné skoro nekoneÄ•nÄ› dlouhé
klobásy.        NÄ›které recepty doporuÄ•ují je&scaron;tÄ› pÅ™idat trochu mléka nebo smetany. AÄ• to niÄ•emu nevadí, pÅ™ipadá mi to
tak trochu jako úkrok stranou. Krom toho s mlékem se klobása mnohem dÅ™íve kazí. Podstatou vinné klobásy je
propracovat maso s namoÄ•eným peÄ•ivem opravdu dÅ¯kladnÄ› a najemno, ale smÄ›s pÅ™itom pÅ™íli&scaron; nezahÅ™át.
V&scaron;echno se musí odehrávat rychle a zastudena. Je to stejné jako s pa&scaron;tikou: kdyÅ¾ ji pÅ™i vypracování a
vymíchání pÅ™íli&scaron; zahÅ™ejete, poru&scaron;í se vzájemné provázání tukÅ¯, masa a tekutiny. PÅ™i peÄ•ení pak tuk
nebude drÅ¾et ve smÄ›si, ale vyteÄ•e a ponechá maso suché a drobivé. To samé se stane s vinnou klobásou, pokud se
pÅ™i výrobÄ› nedodrÅ¾í podmínka chladu.        StejnÄ› jako pa&scaron;tika, i klobása se ze stejného dÅ¯vodu peÄ•e spí&scaron;e
zvolna a pomaleji. Sice trochu tekutiny a tuku pustí, ale pÅ™i vy&scaron;&scaron;ím Å¾áru by to bylo mnohem hor&scaron;í a
neuspokojivÄ›j&scaron;í.     SpaÅ™ení vinné klobásy

        UÅ¾ jsem naznaÄ•ila, Å¾e jedním z trikÅ¯ proti popraskání vinné klobásy je spaÅ™it ji ve vroucí vodÄ›. Nevymyslela jsem si to
já, ale Marie B. Svobodová ve své KuchaÅ™ské &scaron;kole z roku 1894. Autorka doporuÄ•uje klobásu spaÅ™it vroucí
vodou je&scaron;tÄ› pÅ™ed tím, neÅ¾ ji rozdÄ›líte na kousky a zamotáte do &scaron;nekÅ¯. Prý pak trochu zpevní, neklouÅ¾e a líp
se tvaruje do finální podoby.        JenomÅ¾e ouha! Kapacita mých hrncÅ¯ je znaÄ•nÄ› omezená a prádelní hrnec nevlastním. Na
spaÅ™ení je totiÅ¾ vÅ¾dycky potÅ™eba podstatnÄ› víc tekutiny, neÅ¾ je spaÅ™ované suroviny, Å™eknÄ›me tÅ™eba pÄ›tkrát tolik. Jinak voda
prudce zchladne a &scaron;okové spaÅ™ení se nekoná. Nemám tudíÅ¾ jinou moÅ¾nost neÅ¾ spaÅ™ovat ve vroucí vodÄ› postupnÄ›,
po kouscích, a tedy uÅ¾ rovnou zamotané, protoÅ¾e se mi tak s klobásou líp manipuluje.     

          Tenhle trik opravdu funguje. Pokud mi dÅ™ív popraskalo &scaron;est klobás z pÄ›ti, nyní vÅ¯bec Å¾ádná nebo tÅ™eba jen
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jedna, a je&scaron;tÄ› k tomu velmi decentnÄ›. Podmínkou samozÅ™ejmÄ› je, Å¾e je nezapomenu v troubÄ› moc dlouho, tÅ™eba pÅ™i
koukání na Mrazíka nebo jiné napínavé vánoÄ•ní odrhovaÄ•ky.          PeÄ•ení vinné klobásy

        Ideální teplota, pÅ™i které se klobásy peÄ•ou sice zvolna, ale pÅ™esto do zezlátnutí, se nachází kolem 140-150 stupÅˆÅ¯.
Dejte jim Ä•as, bude jim to maliÄ•ko trvat. PrávÄ› proto snadno hrozí, Å¾e si nev&scaron;imnete, jak by uÅ¾ rády skoÄ•ily z
trouby na talíÅ™.        Tím, Å¾e klobása má na porvrchu tenké stÅ™ívko a obsahuje mouku z peÄ•iva, snadno se chytá k pánvi
nebo plechu. PÅ™i pokusu o otoÄ•ení ji pak snadno potrháte. NepÅ™ilnavý povrch je výhodou, ov&scaron;em papír na peÄ•ení to
rozseká docela. Malý krÅ¯Ä•ek pro Ä•lovÄ›ka, ale velký krok pro lidstvo.        Aby se klobása vÅ¯bec mohla opéct dozlatova,
budete ji muset zpoÄ•átku potÅ™ít tukem. Nejlep&scaron;í je &ndash; jak jinak &ndash; vepÅ™ové sádlo, ale poslouÅ¾í i rostlinný
olej. VezmÄ›te &scaron;tÄ›teÄ•ek nebo peroutku a klobásu pÄ›knÄ› vybavte vrstvou tuku. Jak se zahÅ™eje, pustí vlastní tuk a
tekutinu, takÅ¾e ji v prÅ¯bÄ›hu peÄ•ení mÅ¯Å¾ete potírat výpekem.        ÄŒím líp se o ni budete starat, tím vypeÄ•enÄ›j&scaron;í,
kÅ™upavÄ›j&scaron;í, zlatavÄ›j&scaron;í a nepopraskanÄ›j&scaron;í va&scaron;e vinná klobása bude.      Dal&scaron;í triky

        JestliÅ¾e vám moje úvodní setkání s vinnou klobásou pÅ™ipomíná posloupnost seznámení &ndash; randÄ›ní &ndash;
svatba &ndash; líbánky, tak urÄ•itÄ› dobÅ™e víte, Å¾e tím celý pÅ™íbÄ›h zdaleka nekonÄ•í. Teprve pak nastává to pravé dobrodruÅ¾ství
v podobÄ› pÅ™ekonávání stereotypu, odpou&scaron;tÄ›ní chyb, které dÅ™ív nebyly vidÄ›t, hledání nových moÅ¾ností vzájemné
spoleÄ•né zábavy. Stejné je to s vinnou klobásou. AÅ¾ se ji jednou nauÄ•íte pÅ™ipravit bez popraskání, zaÄ•nete
vymý&scaron;let, jaká jídla byste s ní je&scaron;tÄ› mohli zaÅ¾ít a kam byste ji mohli je&scaron;tÄ› vzít.     Tak tÅ™eba:   KdyÅ¾ obsah 
    klobásky vytlaÄ•íte ze stÅ™ívka, poslouÅ¾í jako skvÄ›lá náplÅˆ do masových      kapes a rolád. VÄ•etnÄ› plnÄ›ných Å™ízkÅ¯.Vinná
klobása      stoÄ•ená do podoby &scaron;neku se dá obalit v trojobalu a usmaÅ¾it jako klasický      Å™ízek.Vinná klobása je 
    úplnÄ› bájeÄ•ná, kdyÅ¾ ji zapeÄ•ete v pekáÄ•ku podlitou &scaron;lehaÄ•kou.Klobásu mÅ¯Å¾ete      pÅ™i peÄ•ení podloÅ¾it vrstvou
kysaného zelí. To zelí mÅ¯Å¾e být i s jablkem.Zahlídla jsem i      nápad pouÅ¾ít ji jako náplÅˆ do rÅ¯zných kapes z peÄ•iva,
napÅ™íklad z      listového tÄ›sta.

   PÅ™es to v&scaron;echno s ní kaÅ¾dé Vánoce budete zaÅ¾ívat znovu to stejné romantické kouzlo.
             Vinná klobása   Suroviny:   1 kg vinné klobásy 2 lÅ¾íce sádla &scaron;pízové &scaron;pejle (délka kolem 15 cm)

 

   Postup:      Vinnou klobásu      rozdÄ›lte na Ä•tyÅ™i díly. V místÄ›, kde ji chcete rozÅ™íznout, ji nejprve      zakruÅ¥te, teprve potom
rozkrojte v místÄ›, kde díky zakroucení není Å¾ádná      náplÅˆ. KaÅ¾dou Ä•ást volnÄ› zamotejte do podoby &scaron;neka a
kÅ™íÅ¾em ho propíchnÄ›te      dvÄ›ma &scaron;piÄ•atými &scaron;pejlemi.          Klasické neseÅ™íznuté &scaron;pejle klobásu
spí&scaron;      potrhají, radÄ›ji je nepouÅ¾ívejte. V hrnci pÅ™iveÄ•te      k varu asi 2 litry vody a osolte lÅ¾iÄ•kou soli. Jakmile voda
vÅ™e, ztlumte      plotýnku na stÅ™ední výkon a kaÅ¾dou zatoÄ•enou klobásu v ní povaÅ™te asi 30      sekund, aÅ¾ na povrchu zatuhne
a zbÄ›lá. VyjmÄ›te stranou na talíÅ™. Nyní      mÅ¯Å¾ete ulomit ty konce &scaron;pejlí, které pÅ™eÄ•nívají aÅ¾ pÅ™íli&scaron;. 
     SpaÅ™ené klobásy      vyskládejte na plech vyloÅ¾ený papírem na peÄ•ení. DÅ¯kladnÄ› potÅ™ete      rozpu&scaron;tÄ›ným sádlem,
otoÄ•te a potÅ™ete i z druhé strany. PeÄ•te pÅ™i 150      stupních 15 minut, aÅ¾ na povrchu lehce zezlátnou. Pokud je v prÅ¯bÄ›hu
jednou      potÅ™ete sádlem nebo výpekem, bod pro vás. Poté otoÄ•te a peÄ•te je&scaron;tÄ›      dal&scaron;ích asi 10 minut,
dokud krásnÄ› nezezlátnou. OpÄ›t mÅ¯Å¾ete získat plusový      bod za potírání výpekem. Rozhodující pro dokonÄ•ení peÄ•ení je
barva, pÅ™i      této teplotÄ› se nemusíte bát, Å¾e by zÅ¯staly syrové uvnitÅ™. 
     UpeÄ•ené klobásy      podávejte s bramborovou ka&scaron;í, vaÅ™enými a máslem ma&scaron;tÄ›nými bramborami nebo    
 dokonce s bramborovým salátem. K tomu se totiÅ¾ hodí v&scaron;echno smaÅ¾ené i      peÄ•ené.   PatÅ™í do va&scaron;í
vánoÄ•ní tradice i vinná klobása? Který sváteÄ•ní den si ji pÅ™ipravujete? V jaké podobÄ›? A co k ní podáváte?  

   FLORENTÝNA  
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