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ChlebíÄ•ky a jednohubky si mÄ› stejnÄ› na&scaron;ly, i kdyÅ¾ jsem se jim snaÅ¾ila uniknout. Po nÄ›kolika pokusech strávit
silvestrovský veÄ•er ve stylu italském, Å™eckém a &scaron;panÄ›lském mi koneÄ•nÄ› do&scaron;lo, Å¾e není nad dobrý, poctivý,
Ä•eský obloÅ¾ený chlebíÄ•ek. VlastnÄ› radÄ›ji nad poÅ™ádný chlebíÄ•kový talíÅ™, doplnÄ›ný pár jednohubkami, salámovým a sýrovým talíÅ™em a
dobrou spoleÄ•ností pÅ™átel.

 

              Po nÄ›kolika pokusech strávit silvestrovský veÄ•er ve stylu italském, Å™eckém a &scaron;panÄ›lském mi koneÄ•nÄ›
do&scaron;lo, Å¾e není nad dobrý, poctivý, Ä•eský obloÅ¾ený chlebíÄ•ek. VlastnÄ› radÄ›ji nad poÅ™ádný chlebíÄ•kový talíÅ™, doplnÄ›ný pár
jednohubkami, salámovým a sýrovým talíÅ™em a dobrou spoleÄ•ností pÅ™átel.

 

 

       
  JenomÅ¾e aÅ¥ jsem dÄ›lala, co jsem dÄ›lala, moje chlebíÄ•ky a jednohubky vÅ¾dycky vypadaly, jako by je vyrábÄ›lo dítÄ›. Na
rozdíl od krasavcÅ¯ z lahÅ¯dkáÅ™ství vypadaly ponÄ›kud placatÄ›, chudÄ› a nenápaditÄ›. Na&scaron;tÄ›stí jsem se vÅ¾dycky mohla
na nÄ›jaké dítÄ› v dohledu vymluvit (a stále je&scaron;tÄ› mÅ¯Å¾u), ale letos uÅ¾ je mi to ponÄ›kud trapné. NehledÄ› na to, Å¾e dÄ›ti
uÅ¾ mají pádné argumenty na svou obranu a znají pravdu, celou pravdu a nic neÅ¾ pravdu, kterou neváhají komukoli
vyzradit. A to uÅ¾ pÅ™estává být legrace. I na Silvestra.    ObloÅ¾ené chlebíÄ•ky pohledem historika

   ObloÅ¾ený chlebíÄ•ek je na&scaron;e národní specialita. Zatímco ve svÄ›tÄ› svádí mezi sebou bitvy obloÅ¾ené bagety a
sendviÄ•e, u nás se dobré lahÅ¯dkáÅ™ství pozná podle obloÅ¾eného peÄ•iva, které nemÅ¯Å¾ete jen tak pÅ™ikusovat po cestÄ› do
práce, ale ke kterému si musíte chvíli sednout, zapomenout na poÄ•así za okny a nechat se unést mistrovskou kombinací
zúÄ•astnÄ›ných chutí, pÅ™ípadnÄ› také okomentovat kvalitu a Ä•erstvost majonézy.   Je&scaron;tÄ› asi tak pÅ™ed sto lety patÅ™il
obloÅ¾ený chlebíÄ•ek za tradiÄ•ní nedÄ›lní veÄ•eÅ™i v mÄ›&scaron;Å¥anských rodinách, protoÅ¾e se na nÄ›j snadno upotÅ™ebily zbytky
masa z víkendu. Pak ale v roce 1916, poté, co nasbírali nÄ›jakou tu zku&scaron;enost v zahraniÄ•í, zaloÅ¾ili manÅ¾elé
Paukertovi lahÅ¯dkáÅ™ství v Praze na Národní tÅ™ídÄ› a pozdvihli chlebíÄ•ky na úplnÄ› jinou úroveÅˆ.   Do nabídky patÅ™ily chlebíÄ•ky
s humry, s pa&scaron;tikou a lanýÅ¾i, s kaviárem, se salátem z rakÅ¯ nebo s králiÄ•í pa&scaron;tikou. Jan Paukert ukázal,
Å¾e zbytky masa vÅ¯bec nemusí být dÅ¯vodem a pÅ™íÄ•inou jejich vzniku. Praha si je zamilovala. Paukertovo lahÅ¯dkáÅ™ství si
postupnÄ› oblíbilo mnoho známých osobností &ndash; napÅ™íklad Hugo Haas, Ema Destinnová, OldÅ™ich Nový nebo Vlasta
Burian, vlastnÄ› nakonec nejen kvÅ¯li chlebíÄ•kÅ¯m, ale i salátÅ¯m, pa&scaron;tikám, kremrolím a jiným lahÅ¯dkám.  
Novodobá historie lahÅ¯dkáÅ™ského domu U PaukertÅ¯ je ponÄ›kud smutná, tak radÄ›ji pÅ™ejdu zpÄ›t do kuchynÄ›.             10 rad,
jak ozdobit chlebíÄ•ky a jednohubky

   Nápady na zdobení v kníÅ¾kách ani Ä•asopisech nevyÄ•tete. Co na tom, Å¾e pÅ¯l století stará, proslulá kuchaÅ™ka Moderní
studená kuchynÄ› od Viléma Vrabce je plná krásných vyobrazení a dokazuje, Å¾e i studená kuchynÄ› je dost dÅ¯stojný obor
kuchaÅ™ské Ä•innosti. Dokud to neuvidíte naÅ¾ivo, je to jako snaÅ¾it se nauÄ•it Å™ídit auto Ä•tením manuálu na jeho údrÅ¾bu.   A tak
jsem do své kuchynÄ› pozvala svou talentovanou blogerskou kolegyni, Martinu Lancingerovou z blogu
VaÅ™eni&scaron;tÄ›.cz, která se sice tváÅ™í, Å¾e pí&scaron;e o zdravé stravÄ›, ale která má &scaron;ikovné ruce, vzdÄ›lání v
oboru a neváhá vytváÅ™et pÅ¯vabné studené mísy a slané dorty. PÅ™inejmen&scaron;ím si nenechte ujít její Ä•lánek o
jednohubkách, ve kterém najdete spoustu dal&scaron;ích nápadÅ¯, jak ozdobit silvestrovský stÅ¯l.   Následující rady
nechÅ¥ vám rozzáÅ™í poslední dny roku lépe neÅ¾ svÄ›tlice.     1. VsaÄ•te na pestrost

   StÅ™ídejte na talíÅ™i rÅ¯zné druhy chlebÅ¯ a chlebíÄ•kÅ¯, protoÅ¾e pestrost je u studené mísy velmi dÅ¯leÅ¾itá. TÅ™eba je&scaron;tÄ›
mÅ¯Å¾ete okolo narovnat plátky z peÄ•eného masa, rolády, vaÅ™eného uzeného nebo &scaron;unky. To samé platí i pro
talíÅ™ jednohubek. RadÄ›ji neÅ¾ pÄ›t rÅ¯zných talíÅ™Å¯ se stejnými druhy namíchejte roztodivné jednohubky mezi sebou dohromady.    

  

 

 

 

 

     2. Saláty i pomazánky
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   ObloÅ¾ený chlebíÄ•ek nemusí být namazaný jen bramborovým, vla&scaron;ským nebo hermelínovým salátem. Nebojte se bÄ›Å¾ných
pomazánek, vÄ•etnÄ› tvarohové, budape&scaron;Å¥ské, z nivy, Ä•esnekové, sýrové, nebo dokonce i másla nebo
neochuceného krémového sýra. PouÅ¾ijte cokoli, staÄ•í, kdyÅ¾ peÄ•ivo nezÅ¯stane suché. V podstatÄ› se nemusíte trápit tím,
jak peÄ•ivo natÅ™ete, protoÅ¾e tahle vrstva obvykle zÅ¯stane zcela zakrytá dal&scaron;ími surovinami.    

     3. Kombinujte v&scaron;echno

   U chlebíÄ•kÅ¯ platí krásné pravidlo. Obvykle jakákoli pomazánka nebo salát snese jakékoli ozdobení. ChuÅ¥ovÄ› to
nijak nebude vadit. Pomazánka z nivy snese &scaron;unku, uherák, rajÄ•e, sýr nebo vajíÄ•ko, je to jedno, co si vyberete.
ChlebíÄ•ek bude vÅ¾dycky dobrý. KdyÅ¾ to trochu víc promyslíte a rozhodnete se vsadit na osvÄ›dÄ•ené kombinace, napÅ™íklad
pouÅ¾ít nivovou pomazánku ve spojení s plátkem sýra, kouskem jablka a oÅ™echem, body pro vás, ale nutné to opravdu
není.   Pokud si vzpomínáte na mÅ¯j Ä•lánek o svaÄ•inovém taháku, kde z pár surovin vzniklo asi 20 tisíc rÅ¯zných
svaÄ•inových kombinací, zde zase platí, Å¾e ze tÅ™í pomazánek a tÅ™í hlavních surovin na ozdobení (tÅ™eba &scaron;unka, trvanlivý
salám a sýr) máte devÄ›t rÅ¯zných chlebíÄ•kÅ¯, jen to hvízdne.    

            4. Tence krájené

   Podstatou krásného chlebíÄ•ku je, Å¾e suroviny stavíte do vý&scaron;ky. ZapomeÅˆte na to, Å¾e byste na chlebíÄ•ek poloÅ¾ili
kousek plátku sýra a kousek plátku &scaron;unky, nedÄ›láte pÅ™ece svaÄ•inu do &scaron;koly, ale efektní ozdobu
slavnostního stolu.   Zkuste si sehnat &scaron;unku a dal&scaron;í salámy krájené na co nejtenÄ•í plátky. Lépe se
prohýbají, protoÅ¾e hned nepopraskají. A lépe taky drÅ¾í tvar, takÅ¾e va&scaron;e dílo pak vzornÄ› Ä•ní do vý&scaron;ky. Plátek
salámu staÄ•í prohnout kolem prstu a pak libovolnÄ› stoÄ•it, tím se vytvoÅ™í vý&scaron;kový rozmÄ›r. ÄŒechrejte, prohýbejte, vlÅˆte, ale
nepokládejte.    

      5. Kornoutky

   Velmi efektní a jednoduchou souÄ•ástí chlebíÄ•kÅ¯ jsou kornoutky Ä•i náznaky rÅ¯Å¾í. Pokud je budete chtít vyrobit z dvou
nebo tÅ™í plátkÅ¯ trvanlivého salámu, pÅ™ekryjte je pÅ™es sebe, pak celé pÅ™ehnÄ›te podélnÄ› napÅ¯l a smotejte. V pomazánce
nebo salátu tvar obvykle vydrÅ¾í.    

             6. NÅ¯Å¾ i zdobiÄ•ka

   Do rukou mistra studené kuchynÄ› tak nÄ›jak automaticky patÅ™í sáÄ•ek s cukráÅ™skou zdobiÄ•kou a Å™ezanou &scaron;piÄ•kou.
Jak jinak by mohl efektnÄ› plnit pÅ¯lky vajec, vytváÅ™et kÅ™enové &scaron;unkové závitky, stÅ™íkat majonézové hvÄ›zdiÄ•ky na
chlebíÄ•ky anebo ozdobnÄ› naná&scaron;et pomazánky na peÄ•ivo?   Doma se obvykle natírá noÅ¾em nebo vidliÄ•kou, plní lÅ¾ící
a závÄ›reÄ•ný prezentaÄ•ní efekt se dosahuje úplnÄ› jiným zpÅ¯sobem. PÅ™esto se nebojte ze skÅ™ínÄ› vylovit Å™ezanou trubiÄ•ku a
nastÅ™íkat s ní na chlebíÄ•ky pÅ™ipravené podle pÅ™edchozích bodÅ¯ tÅ™eba trochu tvarohové pomazánky nebo ochucené
majonézy na ozdobu. Jde to rychle a budete za hvÄ›zdu.    

      7. Vejce, kapary a sardelky

   K dal&scaron;ímu babiÄ•kovskému triku patÅ™í zdobení uvaÅ™enými vejci, kapary a sardelkami. My, moderní Å¾eny, zase rády
sáhneme po olivách, mimosezónních cherry rajÄ•atech nebo plátku citronu. KdyÅ¾ se nad tím zamyslíte, v&scaron;echny
jmenované suroviny mají samy o sobÄ› krásný tvar nebo vynikají tím, jak vypadají na Å™ezu. Jsou takovou pomyslnou
tÅ™e&scaron;niÄ•kou na dortu.         

    8. NÄ›co kÅ™upavého

   Zkuste na to nezapomenout. Obvykle staÄ•í kousek zeleniny, dokonce se poÄ•ítá i naloÅ¾ená kapie. V ústech udÄ›lá tohle
&scaron;Å¥avnaté kÅ™upnutí divy. OpÄ›t platí, Å¾e kombinovat se dá skoro v&scaron;echno se v&scaron;ím, spí&scaron; neÅ¾
chutí se Å™iÄ•te barevným kontrastem.    

        9. NÄ›co zeleného

   Zelená barva je symbol Ä•erstvého. PÅ¯vabné jsou drobné lísteÄ•ky ze salátových srdíÄ•ek (zatímco velké salátové listy
mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít jako podklad pod chlebíÄ•ky). SamozÅ™ejmÄ› mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít zelenou petrÅ¾elku &ndash; kadeÅ™avou nechce v
rÅ¯Å¾iÄ•kách, plocholistou nasekejte. Moderní jsou pÅ™ekÅ™íÅ¾ené snítky paÅ¾itky a splést se nemÅ¯Å¾ete ani s &scaron;ikmo
nakrájenou natí jarní cibulky.    
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      10. Rada, která vám zachrání povÄ›st: nechte chlebíÄ•ky rozleÅ¾et pár hodin v chladu.

   ChraÅˆte je pouze pÅ™ed oschnutím. RozleÅ¾ením se provlhÄ•í peÄ•ivo, pÅ™estane se drobit, zvláÄ•ní a chutÄ› se tak nÄ›jak lépe
spojí.            11. Bonusová rada

   Co kdyÅ¾ na vás v obchodÄ› v pÅ™ednovoroÄ•ním nákupním shonu uÅ¾ nezÅ¯stane Å¾ádná dobrá veka? Nepropadejte
panice. PouÅ¾ít mÅ¯Å¾ete jakékoli mÄ›kké peÄ•ivo. VÄ•etnÄ› toustového chleba, který vykrojíte Ä•ímkoli, co je zrovna po ruce, i
kdyby to mÄ›la být neuklizená vykrajovátka na vánoÄ•ní cukroví.    

         Tak krásný a &scaron;Å¥astný a vydaÅ™ený konec roku  i zaÄ•átek toho následujícího!   AÅ¥ vás stále doprovází pestrost
a rozmanitost barev i chutí.  TÅ™eba i díky blogu KuchaÅ™ky pro dceru :-)  FLORENTÝNA   
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