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VINNAe KLOBA*SA PODLE FLORENTASNY

PondAsIA-, 21 prosinec 2015

AA¥, do svych zhruba 30 let jsem v podstatA> nevA>dAsla, A¥ze nAsco jako vinna klobéasa existuje. Cely svAst ji pA™ede mnou te
vA™eteno kolovratku pA™ed &Scaron;ipkovou RA"A%enkou. Ale i ta se jednou nechala nachytat zlou babiznou, ktera na sebe
vzala podobu libezné staA™enky. K vyzkou&scaron;eni vinné klobasy mA> pA™emluvil mAT drahy muA¥s, kdyA%: na sebe vzal
podobu libezného mladika s baliAskem z A™eznictvi v ruce.

Ten mladik byl samozA™ejmA> jen doAsasny pA™evlek a ja jsem se u vinné klobasy zasekla na pA™i&scaron:tich sto let.

KdyA¥s se A™ekne vinna klobasa, hned mi prolitnou hlavou tA™i my&scaron;lenky: 1.  Kde ji letos na Vanoce budu kupov
2. Budou mym neboA¥:atkA ' m nenajedenym staAeit dvAs kila? 3.  Popraska pA™i peA«eni? Nutno dodat, A¥e pro m/
neexistoval ani bramborovy salat se &scaron;unkou. ZaAeala jsem proto s obojim pomalu, po pAT kile od kaA%dého.
PochopitelnA> se to ukézalo jako velmi &scaron;patny napad. Co jiného jsem taky mohla Asekat? PAT kila bylo zatracenA>
mélo. Vinn& klobésa v kuchyni

S vinnou klobasou jsem zaAeala koketovat velmi opatrnA>... Nejprve jsem ji smotavala do malych &scaron;nekA™, kKA™iA¥4¢
propichala &scaron;pejlemi a opékala na nepA™ilnavé panvi. ChuA¥ovA> vyborna, vzhledem spi&scaron; sazka do loterie.
PozdAsji, kdyA¥: jsme spoleA«nAs s klobasou pA™ekonaly seznamovaci fazi, jsem si dovolila ji nejprve spaA™it v horké vodAs,
protoA¥se to tak doporuAeovala jedna stara kuchaA™ska kniha. Tim se mi podaA™ilo spolehlivA> zabezpeAsit nejen chul¥, ale
nepopraskany vzhled. MomentalnA> doma prochazime paA¥sravou pubertélni fazi, kdy se mi klobasy nevejdou do
panve, natoA¥: do tA™{ panvi, takA¥e je peAsu v troubA> na plechu. A A™eknu vam, A¥%e koneAsnA> mam pocit, A¥%e Vanoce
svatky klidu a miru. Trochu o vinné klobase

Co se sloA¥%eni tyka, vinna klobasa je velmi nevinna. KromA> vepA™ového masa a peAsiva rozmoAseného ve vinA> obsah
uA¥z jen trochu soli a koA™eni, pA™edev&scaron;im bilého pepA™e, mu&scaron;katového kvAstu a citronové kAry. To v&scat
je rozemleto, propracovano a natlaAeeno do tenkého vepA™ového stA™ivka v podobA> jedné skoro nekoneA«nA> dlouhé
klobasy. NA>které recepty doporuAeuji je&scaron;tA> pA™idat trochu mléka nebo smetany. AAe to niAemu nevadi, pA™ipa
tak trochu jako Ukrok stranou. Krom toho s mlékem se klobasa mnohem dA™ive kazi. Podstatou vinné klobasy je
propracovat maso s namoAsenym peAsivem opravdu dA kladnA> a najemno, ale smA>s pA™itom pA™ili&scaron; nezahA™at.
V&scaron;echno se musi odehravat rychle a zastudena. Je to stejné jako s pa&scaron;tikou: kdyA¥ ji pA™i vypracovani a
vymichani pA™ili&scaron; zahA™ejete, poru&scaron;i se vzajemné provazani tukA~, masa a tekutiny. PA™i peAseni pak tuk
nebude drA¥%et ve smAssi, ale vyteAee a ponecha maso suché a drobivé. To samé se stane s vinnou klobasou, pokud se
pA™i vyrobA> nedodrA%i podminka chladu. StejnA> jako pa&scaron;tika, i klobasa se ze stejného dAvodu peAee spi&scarc
zvolna a pomaleji. Sice trochu tekutiny a tuku pusti, ale pA™i vy&scaron;&scaron;im A%aru by to bylo mnohem hor&scaron;i a
neuspokojivAsj&scaron;i.  SpaA™eni vinné klobasy

UA% jsem naznaAeila, A¥.e jednim z trikA™ proti popraskani vinné klobasy je spaA™it ji ve vrouci vodA>. Nevymyslela jsem
ja, ale Marie B. Svobodova ve své KuchaA™ské &scaron;kole z roku 1894. Autorka doporuAsuje klobasu spaA™it vrouci
vodou je&scaron;tA> pA™ed tim, neA¥ ji rozdAslite na kousky a zamotéate do &scaron;nekA™. Pry pak trochu zpevni, neklouA¥e
se tvaruje do findlni podoby. JenomA¥e ouha! Kapacita mych hrncA™je znaA+nA> omezena a pradelni hrnec nevlastnim. N
spaA™eni je totiA¥s vA3udycky potA™eba podstatnAs> vic tekutiny, neA¥: je spaA™ované suroviny, A™eknA>me tA™eba pAstkr
prudce zchladne a &scaron;okové spaA™eni se nekona. Nemam tudiA¥% jinou moA¥nost neA¥: spaA™ovat ve vrouci vodA> pa
po kouscich, a tedy uA¥ rovnou zamotané, protoA¥e se mi tak s klobasou lip manipuluje.

Tenhle trik opravdu funguje. Pokud mi dA™iv popraskalo &scaron;est klobas z pAsti, nyni vAbec A¥:adna nebo tA™eba |
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jedna, a je&scaron;tA> k tomu velmi decentnA?. Podminkou samozATMejrpA> je, A¥%e je nezapomenu v troubA> moc dlouho, tA™
koukani na Mrazika nebo jiné napinavé vanoAeni odrhovaAsky. PeAe«eni vinné klobasy

Ideélni teplota, pA™i které se klobasy peAsou sice zvolna, ale pA™esto do zezlatnuti, se nachazi kolem 140-150 stupAA™,
Dejte jim Aeas, bude jim to maliA<ko trvat. PravA> proto snadno hrozi, A%e si nev&scaron;imnete, jak by uh¥, rady skoAeily z
trouby na taliA™. Tim, A%e klobasa méa na porvrchu tenké stATMlvko a obsahuje mouku z peAsiva, snadno se chyta k panvi
nebo plechu. PA™i pokusu o otoAeenti ji pak snadno potrhate. NepA™ilnavy povrch je vyhodou, ov&scaron;em papir na peAeseni
rozsekéa docela. Maly krA Asek pro AslovA>ka, ale velky krok pro lidstvo. Aby se klobasa vA'bec mohla opéct dozlatova,
budete ji muset zpoAsatku potA™it tukem. Nejlep&scaron;i je &ndash; jak jinak &ndash; vepA™ové sadlo, ale poslouA¥:i i rostli
olej. VezmAste &scaron;tAsteAeek nebo peroutku a klobasu pA>knA> vybavte vrstvou tuku. Jak se zahA™eje, pusti vlastni tuk a
tekutinu, takA%ze ji v prA"bA>hu peAseni mA A3Lete potirat vypekem. AGEim lip se o ni budete starat, tim vypeAsenAsj&scaro
kA™upavAsj&scaron;i, zlatavAsj&scaron;i a nepopraskanAsj&scaron;i va&scaron;e vinna klobasa bude.  Dal&scaron;i triky

JestliA¥e vam moje Gvodni setkani s vinnou klobasou pA™ipomina posloupnost seznameni &ndash; randA>ni &ndash;
svatba &ndash; libanky, tak urAsitA> dobA™e vite, A%e tim cely pA™ibA>h zdaleka nekonAsi. Teprve pak nastava to pravé dobr
v podobA> pA™ekonavani stereotypu, odpou&scaron;tAsni chyb, které dA™iv nebyly vidAst, hledani novych moA¥nosti vzajem
spoleAsné zabavy. Stejné je to s vinnou klobasou. AA¥; se ji jednou nauAeite pA™ipravit bez popraskani, zaAsnete
vymy&scaron;let, jaké jidla byste s ni je&scaron;tA> mohli zaA¥it a kam byste ji mohli je&scaron;tA> vzit.  Tak tA™eba: KdyA

klobasky vytlaAeite ze stA™ivka, poslouA%.i jako skvAsla naplA™ do masovych  kapes a rolad. VAsetnA> pinAsnych A™izkA
klobdsa  stoAeena do podoby &scaron;neku se da obalit v trojobalu a usmaA¥it jako klasicky ~ A™izek.Vinna klobasa je

GpInA> bajeAsna, kdyA¥: ji zapeAsete v pekdAsku podiitou &scaron;lehaAskou.Klobasu mAA%ete  pA™i peAseni podioA%ii
kysaného zeli. To zeli mA A%.e byt i s jablkem.Zahlidla jsemi  napad pouA¥it ji jako naplA™ do rA"znych kapes z peAsiva,
napA™iklad z  listového tAssta.

PA™es to v&scaron;echno s ni kaA¥dé Vanoce budete zaA¥ivat znovu to stejné romantické kouzlo.
Vinna klobasa Suroviny: 1 kg vinné klobasy 2 IA%ice sadla &scaron;pizové &scaron;pejle (délka kolem 15 cm)

Postup:  Vinnou klobasu  rozdAslte na AstyA™i dily. V mistA>, kde ji chcete rozA™iznout, ji nejprve  zakruA¥te, teprve |
rozkrojte v mistA>, kde diky zakrouceni neni A%adna  naplA”. KaA¥dou Aeast volnA> zamotejte do podoby &scaron;neka a
kA™iA%zem ho propichnAste  dvAsma &scaron;piAeatymi &scaron;pejlemi. Klasické neseA™iznuté &scaron;pejle klobas
spi&scaron;  potrhaji, radAsji je nepoul¥sivejte. V hrnci pA™iveAete  k varu asi 2 litry vody a osolte IA%iA«kou soli. Jakmile
vA™e, ztlumte  plotynku na stA™edni vykon a kaA¥:dou zatoAsenou klobasu v ni povaA™te asi 30  sekund, aA¥: na povrc
a zbAvla. VyjmAste stranou na taliA™. Nyni  mA A3.ete ulomit ty konce &scaron;pejli, které pA™eAenivaji aA¥ pA™ili&scarol

SpaA™ené klobasy  vyskladejte na plech vyloA¥eny papirem na peAseni. DA'kladnA> potA™ete  rozpu&scaron;tAsnyrr
otoAete a potA™ete i z druhé strany. PeAste pA™i 150  stupnich 15 minut, aA¥% na povrchu lehce zezlatnou. Pokud je v prA®
jednou  potA™ete sadlem nebo vypekem, bod pro vas. Poté otoAste a peAste je&scaron;tA>  dal&scaron;ich asi 10 minut,
dokud krasnA> nezezlatnou. OpAst mA A¥ete ziskat plusovy  bod za potirani vypekem. Rozhodujici pro dokonAeeni peAsent j
barva, pA™i  této teplotA> se nemusite bat, A¥e by zA staly syrové uvnitA™.

UpeAsené klobasy  podaveijte s bramborovou ka&scaron;i, vaA™enymi a maslem ma&scaron;tA>nymi bramborami nebo
dokonce s bramborovym salatem. K tomu se totiA% hodi v&scaron;echno smaA%enéi  peAeené. PatA™i do va&scaron;i
vanoAeni tradice i vinna klobasa? Ktery svateAsni den si ji pA™ipravujete? V jaké podobAs>? A co k ni podavate?

FLORENTYNA
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