Kudlanka

CHLEBA-AEKY A JEDNOHUBKY PODLE FLO

PondAsIA-, 28 prosinec 2015

ChlebiA«ky a jednohubky si mA> stejnA> na&scaron;ly, i kdyA¥: jsem se jim snaA%ila uniknout. Po nAskolika pokusech stravit
silvestrovsky veAeer ve stylu italském, A™eckém a &scaron;panAslském mi koneA«nA> do&scaron;lo, A¥e neni nad dobry, pocti
Asesky obloA¥%eny chlebiAeek. ViastnA> radAsji nad poA™adny chlebiAskovy taliA™, doplnA>ny par jednohubkami, salamovym
dobrou spoleAsnosti pA™atel.

Po nA>kolika pokusech stravit silvestrovsky veAser ve stylu italském, A™eckém a &scaron;panAs>lském mi koneAsnA>
do&scaron;lo, A¥%e neni nad dobry, poctivy, Asesky obloA¥%eny chlebiAsek. ViastnA> radAsji nad poA™adny chlebiAskovy taliA™
jednohubkami, salamovym a syrovym taliA™em a dobrou spoleA«nosti pA™atel.

JenomA¥.e aA¥ jsem dAslala, co jsem dAvlala, moje chlebiA«ky a jednohubky v/—\%dycky vypadaly, jako by je vyrabAslo ditA>. N
rozdil od krasavcA™z lahA"dkaA™stvi vypadaly ponAvkud placatAs, chudA> a nenapaditA>. Na&scaron;tAssti jsem se vA%dycky
na nAsjaké ditA> v dohledu vymluvit (a stale je&scaron;tA> mA"A%4u), ale letos uA¥: je mi to ponAskud trapné. NehledA> na to, A3
uA¥ maji padné argumenty na svou obranu a znaji pravdu, celou pravdu a nic neA¥: pravdu, kterou nevahaji komukoli
vyzradit. A to uA¥% pA™estava byt legrace. | na Silvestra.  ObloA%ené chlebiA«ky pohledem historika

ObloA¥seny chlebiA«ek je na&scaron;e narodni specialita. Zatimco ve svAs;tA> svadi mezi sebou bitvy obloA¥zené bagety a
sendviAee, u nas se dobré lahA"dkaA™stvi pozna podle obloA¥eného peAsiva, které nemA A¥.ete jen tak pA™ikusovat po cest
prace, ale ke kterému si musite chvili sednout, zapomenout na poAsasi za okny a nechat se unést mistrovskou kombinaci
zUAsastnAs>nych chuti, pA™ipadnA> také okomentovat kvalitu a Aeerstvost majonézy. Je&scaron;tA> asi tak pA™ed sto lety pat.
obloA%eny chlebiA«ek za tradiAeni nedAsIni veAseA™i v mA>&scaron;A¥anskych rodinach, protoA¥e se na nAsj snadno upotAT
masa z vikendu. Pak ale v roce 1916, poté, co nasbirali nAsjakou tu zku&scaron;enost v zahraniAsi, zaloA%ili manA¥.elé
Paukertovi lanA"dkaA™stvi v Praze na Narodni tA™idA> a pozdvihli chlebiAsky na GpInA> jinou troveA”. Do nabidky patA™ily
s humry, s pa&scaron;tikou a lanyA%i, s kaviarem, se salatem z rakA nebo s kraliAsi pa&scaron;tikou. Jan Paukert ukazal,
A¥se zbytky masa vA bec nemusi byt dA" vodem a pA™iAsinou jejich vzniku. Praha si je zamilovala. Paukertovo lahA dkaA™stvi
postupnA> oblibilo mnoho zndmych osobnosti &ndash; napA™iklad Hugo Haas, Ema Destinnova, OldA™ich Novy nebo Vlasta
Burian, vlastnA> nakonec nejen kvATi chlebiAskA m, ale i salatA m, pa&scaron;tikam, kremrolim a jingym lahA dkam.

Novodoba historie lahA"dkaA™ského domu U PaukertA™ je ponAskud smutna, tak radAsji pA™ejdu zpAst do kuchynAs. 1
jak ozdobit chlebiAsky a jednohubky

Napady na zdobeni v kniA¥%kach ani Asasopisech nevyAstete. Co na tom, A¥%e pAT stoleti stara, proslula kuchaA™ka Modern
studena kuchynAs od Viléma Vrabce je pina krasnych vyobrazeni a dokazuje, A¥e i studena kuchynA> je dost dA stojny obor
kuchaA™ské Asinnosti. Dokud to neuvidite naA%ivo, je to jako snaA¥%it se nauAe«it A™idit auto Astenim manualu na jeho GdrA¥
jsem do své kuchynA> pozvala svou talentovanou blogerskou kolegyni, Martinu Lancingerovou z blogu
VaA™eni&scaron;tAs>.cz, ktera se sice tvaA™i, A¥.e pi&scaron;e o zdravé stravAs, ale kter& méa &scaron;ikovné ruce, vzdAslani
oboru a nevaha vytvaA™et pAvabné studené misy a slané dorty. PA™inejmen&scaron;im si nenechte ujit jeji Aslanek o
jednohubkéch, ve kterém najdete spoustu dal&scaron;ich napadA~, jak ozdobit silvestrovsky stAT. Nasledujici rady
nechA¥ vam rozzaA™/ posledni dny roku lépe neA¥ svAistlice. 1. VsaAste na pestrost

StA™idejte na taliA™i rA"zné druhy chlebA™a chlebiA«kA™, protoA¥.e pestrost je u studené misy velmi dATeA3iita. TA™eba je

mA A¥ete okolo narovnat platky z pgA-eného masa, rolady, vaA™eného uzeného nebo &scaron;unky. To samé plati i pro
taliA™ jednohubek. RadAsji neA¥s pAst rA znych taliA™A™ se stejnymi druhy namichejte roztodivné jednohubky mezi sebou doh

2. Salaty i pomazanky
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ObloA%eny chlebiA«ek nemusi byt namazany jen bramborovym, vla&scaron;skym nebo hermelinovym salatem. Nebojte se b/
pomazanek, vAsetnA> tvarohové, budape&scaron;A¥ské, z nivy, Asesnekové, syrové, nebo dokonce i masla nebo
neochuceného krémového syra. PoulA¥ijte cokoli, staAei, kdyA¥: peAsivo nezA stane suché. V podstatA> se nemusite trapit tim,
jak peAeivo natA™ete, protoA¥se tahle vrstva obvykle zA stane zcela zakryta dal&scaron;imi surovinami.

3. Kombinujte v&scaron;echno

U chlebiA«kA plati krasné pravidlo. Obvykle jakékoli pomazanka nebo salat snese jakékoli ozdobeni. ChuA¥ovA> to
nijak nebude vadit. Pomazéanka z nivy snese &scaron;unku, uherak, rajAee, syr nebo vajiA+ko, je to jedno, co si vyberete.
ChlebiAsek bude vA¥dycky dobry. KdyA¥ to trochu vic promyslite a rozhodnete se vsadit na osvA>dAsené kombinace, napA™i
pouA%.it nivovou pomazanku ve spojeni s platkem syra, kouskem jablka a oA™echem, body pro vas, ale nutné to opravdu
neni. Pokud si vzpominate na mA7j Aslanek o svaA«inovém tahaku, kde z par surovin vzniklo asi 20 tisic rA"znych
svaAsinovych kombinaci, zde zase plati, A¥%e ze tA™i pomazanek a tA™i hlavnich surovin na ozdobeni (tA™eba &scaron;unka
salam a syr) mate devAst rA"znych chlebiA<kA™, jen to hvizdne.

4. Tence krajené

Podstatou krasného chlebiA«ku je, A¥e suroviny stavite do vy&scaron;ky. ZapomeA“te na to, A¥e byste na chlebiAeek poloA3
kousek platku syra a kousek platku &scaron;unky, nedAslate pA™ece svaA«inu do &scaron:koly, ale efektni ozdobu
slavnostniho stolu. Zkuste si sehnat &scaron;unku a dal&scaron;i salamy krajené na co nejtenAei platky. Lépe se
prohybaji, protoA¥e hned nepopraskaji. A 1épe taky drA¥i tvar, takA¥se va&scaron;e dilo pak vzornA> Aeni do vy&scaron;ky. PI:
salamu staAsi prohnout kolem prstu a pak libovolnAs stoAsit, tim se vytvoA™i vy&scaron;kovy rozmAsr. ACEechrejte, prohybeite,
nepokladejte.

5. Kornoutky

Velmi efektni a jednoduchou souAsasti chlebiA«kA ™ jsou kornoutky Aei naznaky rA_A%i. Pokud je budete chtit vyrobit z dvou
nebo tA™] platkA™ trvanlivého salamu, pA™ekryjte je pA™es sebe, pak celé pA™ehnAste podélnA> napAT a smotejte. V pomaz
nebo salatu tvar obvykle vydrA%i.

6. NA"A%, i zdobiAska

Do rukou mistra studené kuchynA> tak nAsjak automaticky patA™i saAeek s cukraA™skou zdobiA«kou a A™ezanou &scaron;y
Jak jinak by mohl efektnA> pInit pATky vajec, vytvaA™et kA™enové &scaron;unkové zavitky, stA™ikat majonézové hvAszdiAsky
chlebiA«ky anebo ozdobnA> nana&scaron;et pomazanky na peA«ivo? Doma se obvykle natira noA¥%em nebo vidliAskou, pini IA
a zavAsreAeny prezentaAeni efekt se dosahuje GplnAs jinym zpA sobem. PA™esto se nebojte ze skA™inA> vylovit A™ezanou tr
nastA™ikat s ni na chlebiAsky pA™ipravené podle pA™edchozich bodA™tA™eba trochu tvarohové pomazanky nebo ochucené
majonézy na ozdobu. Jde to rychle a budete za hvA>zdu.

7. Vejce, kapary a sardelky

K dal&scaron;imu babiAskovskému triku patA™i zdobeni uvaA™enymi vejci, kapary a sardelkami. My, moderni A%eny, zase |
sahneme po olivach, mimosezénnich cherry rajAsatech nebo platku citronu. KdyA¥: se nad tim zamyslite, v&scaron;echny
jmenované suroviny maji samy o sobA> krasny tvar nebo vynikaji tim, jak vypadaji na A™ezu. Jsou takovou pomysinou
tA™e&scaron;niAskou na dortu.

8. NA>co kA™upavého

Zkuste na to nezapomenout. Obvykle"staA-l’ kousek zeleniny, dokonce se poAsita i naloA¥ena kapie. V Gstech udAsla tohle
&scaron;A¥a\_(naté kA™upnuti divy. OpAst plati, A¥%e kombinovat se d& skoro v&scaron;echno se v&scaron;im, spi&scaron; neA
chuti se A™ijAste barevnym kontrastem.

9. NA>co zeleného

Zelena barva je symbol Aeerstvého. PAvabné jsou drobné listeAsky ze salatovych srdiAsek (zatimco velké salatové listy
mA A¥zete pouA¥iit jako podklad pod chlebiAsky). SamozA™ejmA> mAA¥sete poulA¥it zelenou petrA¥selku &ndash; kadeA™a
rA"A%iAskéch, plocholistou nasekeijte. Moderni jsou pA™ekA™iA3.ené snitky paA¥itky a splést se nemA A¥ete ani s &scaron;
nakrajenou nati jarni cibulky.
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10. Rada, ktera vam zachrani povAsst: nechte chlebiA«ky rozleA¥set par hodin v chladu.

ChraA“te je pouze pA™ed oschnutim. RozleA¥enim se provihAsi peA«ivo, pA™estane se drobit, zvlaA«ni a chutA> se tak nAsj
spoji. 11. Bonusova rada

Co kdyA¥: na vas v obchodA> v pA™ednovoroAsnim nakupnim shonu uA% nezA stane A¥:adna dobra veka? Nepropadejte
panice. PouA¥iit mA A¥sete jakékoli mA>kké peAsivo. VAeetnAs> toustového chleba, ktery vykrojite Asimkoli, co je zrovna po ruce,
kdyby to mAsla byt neuklizena vykrajovatka na vanoAeni cukrovi.

Tak krasny a &scaron;A¥astny a vydaA™eny konec roku i zaAeatek toho nasledujiciho! AA¥ vas stale doprovazi pestros
a rozmanitost barev i chuti. TA™eba i diky blogu KuchaA™ky pro dceru :-) FLORENTYNA
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