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PA“AsRODNAs A"A+ZEK PODLE FLORENTA*NY

NedAsle, 07 A°nor 2016

PA™irodni A™izek rozhodnA> patA™i k zakladnim kuchaA™skym dovednostem. Sam o sobA> potA>&scaron;i v&scaron;echny
kteA™{ holduji masu, a pro kuchaA™e je vychodiskem k du&scaron;enym platkA m masa s nejrAznAsji ochucenymi oméaA«kam
Dobry pA™irodni A™izek je zlatavy, mA-kky, radost pohledAst, a podava se s oméaA«kou, ktera je téA¥: zlatava a zahu&scaron:t
tak akorat, tedy téA% radost pohledAst.

Postup neni nijak sloA%ity. Sklada se ze tA™i Aeasti: z pA™ipravy masa, z opeAseni masa a z dokonAseni omaAsky. Ale
pokud nevite, co dAslate, mA A¥.ete skonAeit s vodnatou &scaron;A¥avou nevalné chuti, s masem bez barvy, pA™ipadnA> i s
masem tuhym, suchym a A¥%vykacim. Dnes vas nauAeim pA™irodni vepA™ovy A™izek a vezmu to pA>knA> krok za krokem. |
masa mA A¥.ete postupovat GplnA> stejnA>. Trochu obezA™etnosti bych vam doporuAsovala pouze u hovAs>zich platkA™ Ty buc
rychlé jen tehdy, kdyA¥: pouA¥iijete vyzralé maso. V opaAsném pA™ipadA> budete muset maso trochu déle dusit domAskka,
Acasové urAeeni se mA"A¥%e pohybovat od jedné aA¥% do tA™i nebo dokonce AstyA™ hodin.

AEeska versus rakouska kuchaA™ska &scaron;kola

AEeska gastronomicka norma povaA¥suje za maso na pA™irodni zpA'sob nAsco, co se nejprve opeklo, potom se to dusilo v
cibulovém zékladu domAskka a nakonec byla &scaron;A¥ava zahu&scaron;tA>na ji&scaron;kou. Timto zpA“sobem se
mA A%ou pA™ipravovat nejen velké kusy masa protknuté slaninou, ale taky platky. MnA> osobnA> se mnohem vic libi rakousk
pA™istup k pA™irodnim platkA"m. PA™ipraveny kousek masa se v nA>m nejprve jednou stranou obtiskne do mouky, potom se
zprudka opeAee, vynda z panve, a v poulAiité panvi se bleskovA> pA™ipravi &scaron;A¥ava. Dnes vam tento rakousky
postup ukaAsu. Je rychlej&scaron;i, nevyA¥aduje ji&scaron;ku, i kdyA¥: trocha mouky v postupu pA™ece jenom je. Myslim si,
maso si v nA>m zachova trochu lep&scaron;i chuA¥. Nejvic prace vam v nA>m zabere pA™iprava masa, pak uA% to jde raz
naraz. A co je na tom nejlep&scaron;i, tohle jidlo ma patA™iAenou dA stojnost nejen pro nedAsini stAT, zaroveA™ ma i patA™iAs
rychlost pro v&scaron;ednodenni veAseA™i.  Jak vybrat maso KaA¥.dy A™eznik vam odpovi, A¥%e na vepA™ovy A™j
maso z kyty. TotéA¥, plati i pro pA™irodni A™izek. Pokud uA¥ jste nAskdy vidAsli Avzivé prase, tak asi vite, A¥e kyta se |
a zadnim kolenem. A A%e to je GctyhodnA> velky kus masa. Tak velky, A¥e se sklada z mnoha svalA™, mezi kterymi jsou trochu
rozdily. V kuchyni se kaA¥dy sval bude chovat maliA«ko jinak. Pokud mate A™eznika, se kterym se da o mase rozumnAs p
zaveAete s nim A™eA. na detailni vybAsr masa z kyty. Pokud takového A™eznika nemate, nevadi, pouA%ijte radu od toho méh
kterym jsem vedla nakupni dialogy v kniA¥ce Hovory s A™eznikem. Jmenuje se Franti&scaron;ek K&scaron;ana a pracuje v
A™eznictvi Na&scaron;e maso v Dlouhé ulici v Praze. Lep&scaron;iho A™eznika v tuto chvili neznam. Franti&scaron;ek by
vam napA™iklad A™ekl, A¥e vepA™ova kyta, prosim pA>knAs, to je vrchni a spodni &scaron;al, pA™edkyti, maly a velky oA™
Ale nedAsste se, tohle si vA'bec nemusite pamatovat. Kdyby si Franti&scaron;ek ve svém A™eznictvi vybiral maso na A™izel
volil by v tomto poA™adi:

Maly oA™echs  tukem nahoA™eOA™echVrchni &scaron;alValeAsekSpodni &scaron;al

Ja ale vim, A¥%e jsou na mapA> AGEeské republiky bila mista, kde ani Franti&scaron;kova rada nepomA A%e. Je to smutné
na spoustAs takovych mist se da koupit pouze kyta bez jakéhokoli dal&scaron;iho bliA¥:&scaron;iho urAseni. V takovém pA™ipe
tu je&scaron;tA> jedna rada: podivejte se, zda je maso z kyty na A™ezu jemnA> mramorované. Mezi rA"A%ovymi svalovymi vlak
byste mAvsli vidAst pavuAeinku bilych tukovych prorostA™. Pokud ano, nebojte se ho koupit, A™izek i pA™irodni A™izek z nAsj b
&scaron;A¥avnaté a mA-kké.

Postup na pA™irodni A™izek

Jak uA¥% jsem naznaAeila, pA™irodni A™izek ma tA™i snadné kroky. 1. PA™iprava masa

Z celého srdce vas prosim, abyste pA™ipravA> masa vAsnovali patA™iAenou pozornost i Aeas. Zabere vam to asi 10 minut
vyplati se to. OpeAe«eni pak pro vas bude prochazka rA"A%ovou kuchyA“skou zahradou.
- Pokud mamaso  na povrchu tenouAekou prAsvitnou blanu, zbavte se ji. StejnA> tak mA"Avete  odA™iznout zbytky
pA™ipadnych &scaron;lach.Jeden pA™irodni  A™izek by mAsl v syrovém stavu vaA¥it 100 aA¥ 150 g. Pokud mate pA™ec
kousek vepA™ové kyty, ktery vaA¥i 600 g, nejdA™iv si ho oAsima rozdAslte na  A«tyA™i, pAst nebo &scaron;est stejnych ka
potom teprve ho rozA™eAvite.Platky ~ masa na A™izky musite zasadnA> krajet pA™es vlakno. Podivejte se namaso  zbl
odkud kam vedou dlouh& svalova vlakna. Krajet byste mAsli kolmo k  nim. Na dobry A™izek nemA A%ete maso kréjet
stejnym smAsrem, kterym vedou vldkna.Nyni platky masa naklepte paliAskou. SousedA m tim jistA> udAslate radost a
masu taky. Na rozdil od v&scaron;eobecného pA™esvAs>dA«eni klepat maso po obou stranach bych vam doporuAeila
naklepat pouze jednu stranu. KdyA%: to udAslate, na masu bude patrné, ktera strana naklepana byla a ktera nebyla.
V prAbA>hu opékani se vam bude hodit, A¥%e tyto strany dokaA¥sete odli&scaron:it. Ale k tomu se je&scaron;tA>
dostanu.
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A pozor, pA™ichazi posledni Gprava v syrovém stavu. VezmAvte si ostry nA"A% a po celém  obvodu kaA¥:dého platku
maso v pravidelnych odstupech maliAsko naA™iznAste. Je  to Asinnost podobna té, jako kdyA¥: malé ditA> kresli paprsky slur
ZaA™ezy by mAsly byt velké asi 0,5 cm a vzdalené od sebe kolem 2 cm.ProAs se tim  zabyvat? Pokud to neudAvslate,
maso se vam v panvi zkrouti. Tim, jak na nA>j  pA~sobi horké teplo, zaAene se smrskavat a bortit. ZaA™ezy pomA A¥zou k

tomu, A¥%e  maso zA stane rovné jako pA™istavaci plocha.

2. OpeAseni masa

PA™i Gvodnim opékani masa byste se mAsli pohybovat ve vy&scaron;&scaron;ich teplotach, takA¥e se vam bude hodit
sadlo nebo rostlinny olej. Maslo pro tuto poAsateAeni fazi vhodné neni. Na mAslky taliA™ si nasypte hrst hladke mouky
Vezmete prvni prvni platek masa, osoleny a pA™ipadné opepATMeny a tou stranou, kde jsou vidA>t dopady masové paliAsky, h
obtisknAste do mouky. Jen zlehka, nepotA™ebujete A¥adné mouAené zavAsje ani nanosy. KlidnA> maso trochu oklepejte.

MouAenou stranou dolA™ho vlioA¥te do panve s horkym tukem. Zprudka maso opeAste. Jedinym va&scaron;im cilem je syta,
zlatavA> hnA>da barva. Bude vam to trvat minutu aA% dvA>, podle vykonu plotynky. Poté maso obraA¥te na druhou stranu a
opeAete ho dozlatova i tam. Ta prvni, pomouAenAsna strana masa se vam k panvi chytat nebude. Trochu hor&scaron;i to
asi bude s druhou stranou masa, ale kdyA% ho nechate dobA™e opéct, odlepite ho od panve bez nAsjaké vAst&scaron;i sily.
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Takto opeAeené maso je tak akorat dodAslané i uvnitA™. Platky jsou tenouA«ké, rozklepané, takA¥e se vA bec nemusite bat,
A%e by snad nA>co uvnitA™ zAstalo syrové. KaA¥.dy opeAseny platek masa dejte stranou a udrA¥aujte ho v ramci moA¥anosti
Pokud mate dost velkou panev, mA A¥%.ete opékat i vic platku najednou. 3. PA™iprava omaA«ky

Aby mAsla &scaron;A¥ava k masu nAsjakou chuA¥, musite pouA¥iit masovy vyvar. Bez vyvaru to tady prostA> nejde. NesnaA:
to obejit vodou, sic dostanete &scaron;A¥avu velmi nevyrazné chuti a nic s tim neudAslate. Pokud vyvary nevaA™ite, neumite
uvaA™it nebo momentalnA> nemate po ruce, mA"A¥%ete pouliit i nAsjaky jemnAsj&scaron;i, bezglutamatovy vyvar z kostky nel
pra&scaron;ku. Nebojte se ho naA™edit vic, neA% doporuAsuje navod, Asili klidnA> ho udAslejte o nAsco slab&scaron;i. Tento
nalijte do horké pouA¥ité panve se v&scaron;emi pA™ipeAsky, které v ni zbyly. PA™iveAste k varu a v&scaron;e zprudka vaA™
jednu nebo dvA> minuty, obA«as promichejte a od&scaron;krabnAste ode dna to, co tam bylo nalepené. PA™idejte i
&scaron;A¥avu, kterou mezitim pustilo A«ekajici maso. Nechte rozpustit v&scaron;echno, co se pA™ipeklo k panvi.

Nyni do vyvaru vraA¥te zpatky maso. NAskolikrat kaAvady platek obraA¥te, aby se ve vyvaru vykoupal z obou stran, pak ho ale
nechce, aby opA>t leA¥%.el naklepanou stranou dolA™. Je to stejna strana, ktera ma na sobAs> opeAsenou mouku. Tahle mouka
teAe vyvar jemnA> zahusti. Nechte v&scaron;echno spoleAsnA> asi minutu zvolna probublavat. Maso je propeAsené a nemusi se
dél dusit, jde jen o to, aby se mouka spojila s vyvarem.

Nyni maso znovu vyjmAste ven a bezpodmineAenA> ho udrA%aujte v teple. MA " A¥zete ho napA™iklad poloA%iit na nahA™
na pA™ijemnA> teplou plotynku a je&scaron;tA> zakryt alobalem. Ochutnejte &scaron;A¥avu v panvi. Pokud méa pA™ili&scaror
nevyraznou chuA¥ a jemné osoleni nepomA A%e, zapnAste plotynku na maximum a minutu nebo dvA> &scaron;A¥avu zprudka
svaA™te na men&scaron;i objem. Tim se zesili i jeji chuA¥. JestliA¥e je to potA™eba, trochu dosolte. Poté tuhle bajeAsnou
&scaron:A¥avu pA™eceAste pA™es maly cednik, idedlnA> do nAsjakého men&scaron;iho kastrATku. A GpInA> nakonec vezm/
maslo, nakrajejte ho na men&scaron;i kousky a vhoAste do pA™ecezené &scaron;A¥avy. MetliAskou usilovnA> micheijte,
dokud se maslo zcela nerozpusti. Tim se &scaron;A¥ava zjemni a je&scaron;tA> trochu zahusti, ale uA% ji nesmite vaA™:it. Hne
rozdAslte maso na taliA™e, pA™elijte &scaron;A¥avou a podavejte.

PAIRODNI A"iZEK Z VEPATOVEHO MASA

MnoA¥stvi: 4 porce  Suroviny 600 g vepA™ové kyty, nejlépe oA™ech 1/2 1A%iA«ky soli 300 ml hovA>ziho nebo kuA™ecit
hladké mouky 2 IA%ice sadla (nebo 3 IA%ice rostlinného  oleje) 2 IA%ice masla

Postup

- Kytu nakrajejte  na AstyA™:i stejnA> silné platky. Dejte si pozor, abyste maso krajeli pA™es  vlakno, tedy kolmo k
svalovym vlaknA™m, které se tahnou masem.

- KaA¥udy platek  masa dAkladnA> rozklepeijte paliAskou, pouze v&scaron;ak po jedné stranA>. Potom  je&scaron;tA> noA:
v pravidelnych, asi dvoucentimetrovych odstupech maso  naseknAste A«i naA™iznAste po okraji. Nakonec zlehka po obou
stranach osolte.

- RozehA™ejte vAst&scaron;i  panev nebo kastol spoleAsnA> se sadlem. Jakmile bude oboji horké, vezmAste  platek
masa, z naklepané strany ho zlehka obtisknAste v mouce a oklepejte. ~ MouAenou stranou dolA™ poloA%te maso do horkého
tuku a zprudka opeAste  dozlatova. Poté maso obraA¥te a opeA-te i po druhé stranA> téA% dozlatova. NeA¥:  se maso
opeAee, bude udAslané a mAskké i uvnitA™, protoA¥se platky jsou diky  rozklepani velmi tenké.

- OpeAsené maso  odloA¥ste bokem a udrA¥iuijte teplé. Jakmile opeAsete v&scaron;echno maso, z poulA¥ité  panve slijte
z%yvajici tuk a naopak do ni vlijte vyvar. PA™iveAste k varua  1-2 minuty vaA™te a michejte, aby se rozpustily v&scaron;ech
pA™ipeAsky.

- Do vyvaru vraA¥te  maso, nAskolikrat kaA¥.dy platek obraA¥te ve vyvaru a poté nechte asi minutu  leA¥%et pA vodni
pomouAenAsnou stranou dolA™a zvolna pobublavat ve vyvaru. OpAst  maso vyjmAste stranou a opAst udrA%iuijte v teple.

- Trochu zhoustly  vyvar ochutnejte a pokud ma slabou chuA¥, zprudka ho svaA™te, aA¥% se zhruba  tA™etina odpaA™i
se posili. Dosolte podle potA™eby. Nakonec odstavte, pA™eceAste a metliAskou vmichejte nakrajené maslo, aA¥: se zcela
rozpustia  omaAska zjemni. Ihned podaveijte.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 18 July, 2024, 20:19



Kudlanka

Poznamky, rady, tipy:
Pokud méte v amyslu podavat pA™irodni A™izek s ryA%i, uvaA™te omaAeky vice, protoA¥.e ryA¥ze ji hodnA> nasaje. Prost

zvy&scaron;te mnoA¥astvi vyvaru zhruba o polovinu. A pozdravujte svého A™eznika. Franti&scaron;ek vam mimochodem
je&scaron;tA> vzkazuje, A¥ie A™izek je nejlep&scaron;i na sadle. A ja k tomu pA™idavam, A¥e to plati i pro A™izek pA™irodn

FLORENTYNA(kuchaA™ka pro dceru)
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