
PÅ˜Ã•RODNÃ• Å˜Ã•ZEK PODLE FLORENTÃ•NY
NedÄ›le, 07 Ãºnor 2016

PÅ™írodní Å™ízek rozhodnÄ› patÅ™í k základním kuchaÅ™ským dovednostem. Sám o sobÄ› potÄ›&scaron;í v&scaron;echny strávníky,
kteÅ™í holdují masu, a pro kuchaÅ™e je východiskem k du&scaron;eným plátkÅ¯m masa s nejrÅ¯znÄ›ji ochucenými omáÄ•kami.
Dobrý pÅ™írodní Å™ízek je zlatavý, mÄ›kký, radost pohledÄ›t, a podává se s omáÄ•kou, která je téÅ¾ zlatavá a zahu&scaron;tÄ›ná
tak akorát, tedy téÅ¾ radost pohledÄ›t.
  
          Postup není nijak sloÅ¾itý. Skládá se ze tÅ™í Ä•ástí: z pÅ™ípravy masa, z opeÄ•ení masa a z dokonÄ•ení omáÄ•ky. Ale pozor,
pokud nevíte, co dÄ›láte, mÅ¯Å¾ete skonÄ•it s vodnatou &scaron;Å¥ávou nevalné chuti, s masem bez barvy, pÅ™ípadnÄ› i s
masem tuhým, suchým a Å¾výkacím.   Dnes vás nauÄ•ím pÅ™írodní vepÅ™ový Å™ízek a vezmu to pÄ›knÄ› krok za krokem. U jiných druhÅ¯
masa mÅ¯Å¾ete postupovat úplnÄ› stejnÄ›. Trochu obezÅ™etnosti bych vám doporuÄ•ovala pouze u hovÄ›zích plátkÅ¯. Ty budou
rychlé jen tehdy, kdyÅ¾ pouÅ¾ijete vyzrálé maso. V opaÄ•ném pÅ™ípadÄ› budete muset maso trochu déle dusit domÄ›kka,
Ä•asové urÄ•ení se mÅ¯Å¾e pohybovat od jedné aÅ¾ do tÅ™í nebo dokonce Ä•tyÅ™ hodin.      

      ÄŒeská versus rakouská kuchaÅ™ská &scaron;kola

   ÄŒeská gastronomická norma povaÅ¾uje za maso na pÅ™írodní zpÅ¯sob nÄ›co, co se nejprve opeklo, potom se to dusilo v
cibulovém základu domÄ›kka a nakonec byla &scaron;Å¥áva zahu&scaron;tÄ›ná jí&scaron;kou. Tímto zpÅ¯sobem se
mÅ¯Å¾ou pÅ™ipravovat nejen velké kusy masa protknuté slaninou, ale taky plátky.   MnÄ› osobnÄ› se mnohem víc líbí rakouský
pÅ™ístup k pÅ™írodním plátkÅ¯m. PÅ™ipravený kousek masa se v nÄ›m nejprve jednou stranou obtiskne do mouky, potom se
zprudka opeÄ•e, vyndá z pánve, a v pouÅ¾ité pánvi se bleskovÄ› pÅ™ipraví &scaron;Å¥áva.   Dnes vám tento rakouský
postup ukáÅ¾u. Je rychlej&scaron;í, nevyÅ¾aduje jí&scaron;ku, i kdyÅ¾ trocha mouky v postupu pÅ™ece jenom je. Myslím si, Å¾e
maso si v nÄ›m zachová trochu lep&scaron;í chuÅ¥.  Nejvíc práce vám v nÄ›m zabere pÅ™íprava masa, pak uÅ¾ to jde ráz
naráz. A co je na tom nejlep&scaron;í, tohle jídlo má patÅ™iÄ•nou dÅ¯stojnost nejen pro nedÄ›lní stÅ¯l, zároveÅˆ má i patÅ™iÄ•nou
rychlost pro v&scaron;ednodenní veÄ•eÅ™i.       Jak vybrat maso          KaÅ¾dý Å™ezník vám odpoví, Å¾e na vepÅ™ový Å™ízek je nejlep&scaron;í
maso z kýty. TotéÅ¾ platí i pro pÅ™írodní Å™ízek.          Pokud uÅ¾ jste nÄ›kdy vidÄ›li Å¾ivé prase, tak asi víte, Å¾e kýta se rozprostírá mezi kostrÄ•í
a zadním kolenem. A Å¾e to je úctyhodnÄ› velký kus masa. Tak velký, Å¾e se skládá z mnoha svalÅ¯, mezi kterými jsou trochu
rozdíly. V kuchyni se kaÅ¾dý sval bude chovat maliÄ•ko jinak.        Pokud máte Å™ezníka, se kterým se dá o mase rozumnÄ› povídat,
zaveÄ•te s ním Å™eÄ• na detailní výbÄ›r masa z kýty. Pokud takového Å™ezníka nemáte, nevadí, pouÅ¾ijte radu od toho mého, se
kterým jsem vedla nákupní dialogy v kníÅ¾ce Hovory s Å™ezníkem. Jmenuje se Franti&scaron;ek K&scaron;ána a pracuje v
Å™eznictví Na&scaron;e maso v Dlouhé ulici v Praze. Lep&scaron;ího Å™ezníka v tuto chvílí neznám. Franti&scaron;ek by
vám napÅ™íklad Å™ekl, Å¾e vepÅ™ová kýta, prosím pÄ›knÄ›, to je vrchní a spodní &scaron;ál, pÅ™edkýtí, malý a velký oÅ™ech a váleÄ•ek.
Ale nedÄ›ste se, tohle si vÅ¯bec nemusíte pamatovat.    Kdyby si Franti&scaron;ek ve svém Å™eznictví vybíral maso na Å™ízek,
volil by v tomto poÅ™adí: 

 Malý oÅ™ech s      tukem nahoÅ™eOÅ™echVrchní &scaron;álVáleÄ•ekSpodní &scaron;ál  

        Já ale vím, Å¾e jsou na mapÄ› ÄŒeské republiky bílá místa, kde ani Franti&scaron;kova rada nepomÅ¯Å¾e. Je to smutné, ale
na spoustÄ› takových míst se dá koupit pouze kýta bez jakéhokoli dal&scaron;ího bliÅ¾&scaron;ího urÄ•ení. V takovém pÅ™ípadÄ› je
tu je&scaron;tÄ› jedna rada: podívejte se, zda je maso z kýty na Å™ezu jemnÄ› mramorované. Mezi rÅ¯Å¾ovými svalovými vlákny
byste mÄ›li vidÄ›t pavuÄ•inku bílých tukových prorostÅ¯. Pokud ano, nebojte se ho koupit, Å™ízek i pÅ™írodní Å™ízek z nÄ›j budou dost
&scaron;Å¥avnaté a mÄ›kké.   
       Postup na pÅ™írodní Å™ízek

         Jak uÅ¾ jsem naznaÄ•ila, pÅ™írodní Å™ízek má tÅ™i snadné kroky.    1. PÅ™íprava masa

        Z celého srdce vás prosím, abyste pÅ™ípravÄ› masa vÄ›novali patÅ™iÄ•nou pozornost i Ä•as. Zabere vám to asi 10 minut, ale
vyplatí se to. OpeÄ•ení pak pro vás bude procházka rÅ¯Å¾ovou kuchyÅˆskou zahradou.   
 -  Pokud má maso       na povrchu tenouÄ•kou prÅ¯svitnou blánu, zbavte se jí. StejnÄ› tak mÅ¯Å¾ete       odÅ™íznout zbytky
pÅ™ípadných &scaron;lach.Jeden pÅ™írodní       Å™ízek by mÄ›l v syrovém stavu váÅ¾it 100 aÅ¾ 150 g. Pokud máte pÅ™ed sebou      
kousek vepÅ™ové kýty, který váÅ¾í 600 g, nejdÅ™ív si ho oÄ•ima rozdÄ›lte na       Ä•tyÅ™i, pÄ›t nebo &scaron;est stejných kouskÅ¯ a
potom teprve ho rozÅ™eÅ¾te.Plátky       masa na Å™ízky musíte zásadnÄ› krájet pÅ™es vlákno. Podívejte se na maso       zblízka,
odkud kam vedou dlouhá svalová vlákna. Krájet byste mÄ›li kolmo k       nim. Na dobrý Å™ízek nemÅ¯Å¾ete maso krájet
stejným smÄ›rem, kterým vedou       vlákna.Nyní plátky       masa naklepte paliÄ•kou. SousedÅ¯m tím jistÄ› udÄ›láte radost a
masu taky. Na       rozdíl od v&scaron;eobecného pÅ™esvÄ›dÄ•ení klepat maso po obou stranách bych vám       doporuÄ•ila
naklepat pouze jednu stranu. KdyÅ¾ to udÄ›láte, na masu bude       patrné, která strana naklepaná byla a která nebyla.
V prÅ¯bÄ›hu opékání se       vám bude hodit, Å¾e tyto strany dokáÅ¾ete odli&scaron;it. Ale k tomu se je&scaron;tÄ›      
dostanu.
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  A pozor,      pÅ™ichází poslední úprava v syrovém stavu. VezmÄ›te si ostrý nÅ¯Å¾ a po celém      obvodu kaÅ¾dého plátku
maso v pravidelných odstupech maliÄ•ko naÅ™íznÄ›te. Je      to Ä•innost podobná té, jako kdyÅ¾ malé dítÄ› kreslí paprsky sluníÄ•ku.
ZáÅ™ezy      by mÄ›ly být velké asi 0,5 cm a vzdálené od sebe kolem 2 cm.ProÄ• se tím      zabývat? Pokud to neudÄ›láte,
maso se vám v pánvi zkroutí. Tím, jak na nÄ›j      pÅ¯sobí horké teplo, zaÄ•ne se smrskávat a bortit. ZáÅ™ezy pomÅ¯Å¾ou k
tomu, Å¾e      maso zÅ¯stane rovné jako pÅ™istávací plocha.

 

 

  

 

 

 

 

  2. OpeÄ•ení masa

   PÅ™i úvodním opékání masa byste se mÄ›li pohybovat ve vy&scaron;&scaron;ích teplotách, takÅ¾e se vám bude hodit
sádlo nebo rostlinný olej. Máslo pro tuto poÄ•áteÄ•ní fázi vhodné není.   Na mÄ›lký talíÅ™ si nasypte hrst hladké mouky.
Vezmete první první plátek masa, osolený a pÅ™ípadné opepÅ™ený, a tou stranou, kde jsou vidÄ›t dopady masové paliÄ•ky, ho
obtisknÄ›te do mouky. Jen zlehka, nepotÅ™ebujete Å¾ádné mouÄ•né závÄ›je ani nánosy. KlidnÄ› maso trochu oklepejte.   

 

 

 

 

 

 

 

  MouÄ•nou stranou dolÅ¯ ho vloÅ¾te do pánve s horkým tukem. Zprudka maso opeÄ•te. Jediným va&scaron;ím cílem je sytá,
zlatavÄ› hnÄ›dá barva. Bude vám to trvat minutu aÅ¾ dvÄ›, podle výkonu plotýnky. Poté maso obraÅ¥te na druhou stranu a
opeÄ•te ho dozlatova i tam.   Ta první, pomouÄ•nÄ›ná strana masa se vám k pánvi chytat nebude. Trochu hor&scaron;í to
asi bude s druhou stranou masa, ale kdyÅ¾ ho necháte dobÅ™e opéct, odlepíte ho od pánve bez nÄ›jaké vÄ›t&scaron;í síly.     
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   Takto opeÄ•ené maso je tak akorát dodÄ›lané i uvnitÅ™. Plátky jsou tenouÄ•ké, rozklepané, takÅ¾e se vÅ¯bec nemusíte bát,
Å¾e by snad nÄ›co uvnitÅ™ zÅ¯stalo syrové. KaÅ¾dý opeÄ•ený plátek masa dejte stranou a udrÅ¾ujte ho v rámci moÅ¾ností v teple.
Pokud máte dost velkou pánev, mÅ¯Å¾ete opékat i víc plátku najednou.     3. PÅ™íprava omáÄ•ky

   Aby mÄ›la &scaron;Å¥áva k masu nÄ›jakou chuÅ¥, musíte pouÅ¾ít masový vývar. Bez vývaru to tady prostÄ› nejde. NesnaÅ¾te se
to obejít vodou, sic dostanete &scaron;Å¥ávu velmi nevýrazné chuti a nic s tím neudÄ›láte.   Pokud vývary nevaÅ™íte, neumíte
uvaÅ™it nebo momentálnÄ› nemáte po ruce, mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít i nÄ›jaký jemnÄ›j&scaron;í, bezglutamátový vývar z kostky nebo z
prá&scaron;ku. Nebojte se ho naÅ™edit víc, neÅ¾ doporuÄ•uje návod, Ä•ili klidnÄ› ho udÄ›lejte o nÄ›co slab&scaron;í.   Tento vývar
nalijte do horké pouÅ¾ité pánve se v&scaron;emi pÅ™ípeÄ•ky, které v ní zbyly. PÅ™iveÄ•te k varu a v&scaron;e zprudka vaÅ™te
jednu nebo dvÄ› minuty, obÄ•as promíchejte a od&scaron;krábnÄ›te ode dna to, co tam bylo nalepené. PÅ™idejte i
&scaron;Å¥ávu, kterou mezitím pustilo Ä•ekající maso. Nechte rozpustit v&scaron;echno, co se pÅ™ipeklo k pánvi.        

  Nyní do vývaru vraÅ¥te zpátky maso. NÄ›kolikrát kaÅ¾dý plátek obraÅ¥te, aby se ve vývaru vykoupal z obou stran, pak ho ale
nechce, aby opÄ›t leÅ¾el naklepanou stranou dolÅ¯. Je to stejná strana, která má na sobÄ› opeÄ•enou mouku. Tahle mouka
teÄ• vývar jemnÄ› zahustí. Nechte v&scaron;echno spoleÄ•nÄ› asi minutu zvolna probublávat. Maso je propeÄ•ené a nemusí se
dál dusit, jde jen o to, aby se mouka spojila s vývarem.    

           Nyní maso znovu vyjmÄ›te ven a bezpodmíneÄ•nÄ› ho udrÅ¾ujte v teple. MÅ¯Å¾ete ho napÅ™íklad poloÅ¾it na nahÅ™átý talíÅ™, postavit
na pÅ™íjemnÄ› teplou plotýnku a je&scaron;tÄ› zakrýt alobalem.   Ochutnejte &scaron;Å¥ávu v pánvi. Pokud má pÅ™íli&scaron;
nevýraznou chuÅ¥ a jemné osolení nepomÅ¯Å¾e, zapnÄ›te plotýnku na maximum a minutu nebo dvÄ› &scaron;Å¥ávu zprudka
svaÅ™te na men&scaron;í objem. Tím se zesílí i její chuÅ¥. JestliÅ¾e je to potÅ™eba, trochu dosolte. Poté tuhle bájeÄ•nou
&scaron;Å¥ávu pÅ™eceÄ•te pÅ™es malý cedník, ideálnÄ› do nÄ›jakého men&scaron;ího kastrÅ¯lku.   A úplnÄ› nakonec vezmÄ›te
máslo, nakrájejte ho na men&scaron;í kousky a vhoÄ•te do pÅ™ecezené &scaron;Å¥ávy. MetliÄ•kou usilovnÄ› míchejte,
dokud se máslo zcela nerozpustí. Tím se &scaron;Å¥áva zjemní a je&scaron;tÄ› trochu zahustí, ale uÅ¾ ji nesmíte vaÅ™it. Hned
rozdÄ›lte maso na talíÅ™e, pÅ™elijte &scaron;Å¥ávou a podávejte.    
   PÅ˜ÍRODNÍ Å˜ÍZEK Z VEPÅ˜OVÉHO MASA

   MnoÅ¾ství: 4 porce      Suroviny   600 g vepÅ™ové kýty, nejlépe oÅ™ech 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli 300 ml hovÄ›zího nebo kuÅ™ecího vývaru hrst
hladké mouky 2 lÅ¾íce sádla (nebo 3 lÅ¾íce rostlinného      oleje) 2 lÅ¾íce másla

   Postup   

 - Kýtu nakrájejte      na Ä•tyÅ™i stejnÄ› silné plátky. Dejte si pozor, abyste maso krájeli pÅ™es      vlákno, tedy kolmo k
svalovým vláknÅ¯m, které se táhnou masem. 
 - KaÅ¾dý plátek      masa dÅ¯kladnÄ› rozklepejte paliÄ•kou, pouze v&scaron;ak po jedné stranÄ›. Potom      je&scaron;tÄ› noÅ¾em
v pravidelných, asi dvoucentimetrových odstupech maso      naseknÄ›te Ä•i naÅ™íznÄ›te po okraji. Nakonec zlehka po obou
stranách osolte. 
 - RozehÅ™ejte vÄ›t&scaron;í      pánev nebo kastol spoleÄ•nÄ› se sádlem. Jakmile bude obojí horké, vezmÄ›te      plátek
masa, z naklepané strany ho zlehka obtisknÄ›te v mouce a oklepejte.      MouÄ•nou stranou dolÅ¯ poloÅ¾te maso do horkého
tuku a zprudka opeÄ•te      dozlatova. Poté maso obraÅ¥te a opeÄ•te i po druhé stranÄ› téÅ¾ dozlatova. NeÅ¾      se maso
opeÄ•e, bude udÄ›lané a mÄ›kké i uvnitÅ™, protoÅ¾e plátky jsou díky      rozklepání velmi tenké. 
 - OpeÄ•ené maso      odloÅ¾te bokem a udrÅ¾ujte teplé. Jakmile opeÄ•ete v&scaron;echno maso, z pouÅ¾ité      pánve slijte
zbývající tuk a naopak do ní vlijte vývar. PÅ™iveÄ•te k varu a      1-2 minuty vaÅ™te a míchejte, aby se rozpustily v&scaron;echny
pÅ™ípeÄ•ky. 
 - Do vývaru vraÅ¥te      maso, nÄ›kolikrát kaÅ¾dý plátek obraÅ¥te ve vývaru a poté nechte asi minutu      leÅ¾et pÅ¯vodní
pomouÄ•nÄ›nou stranou dolÅ¯ a zvolna pobublávat ve vývaru. OpÄ›t      maso vyjmÄ›te stranou a opÄ›t udrÅ¾ujte v teple. 
 - Trochu zhoustlý      vývar ochutnejte a pokud má slabou chuÅ¥, zprudka ho svaÅ™te, aÅ¾ se zhruba      tÅ™etina odpaÅ™í a chuÅ¥
se posílí. Dosolte podle potÅ™eby. Nakonec odstavte,      pÅ™eceÄ•te a metliÄ•kou vmíchejte nakrájené máslo, aÅ¾ se zcela
rozpustí a      omáÄ•ka zjemní. Ihned podávejte.
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 Poznámky, rady, tipy:    

     Pokud máte v úmyslu podávat pÅ™írodní Å™ízek s rýÅ¾í, uvaÅ™te omáÄ•ky více, protoÅ¾e rýÅ¾e jí hodnÄ› nasaje. ProstÄ› jen
zvy&scaron;te mnoÅ¾ství vývaru zhruba o polovinu. A pozdravujte svého Å™ezníka. Franti&scaron;ek vám mimochodem
je&scaron;tÄ› vzkazuje, Å¾e Å™ízek je nejlep&scaron;í na sádle. A já k tomu pÅ™idávám, Å¾e to platí i pro Å™ízek pÅ™írodní...

 

 FLORENTÝNA(kuchaÅ™ka pro dceru) 
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