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VA ECHNO O ZAPA%oKA*NAe OD FLORENTANY

PondAsIA-, 07 bA™ezen 2016

Déate si s chuti jidlo, které je zapeAsené se syrem? Jidlo, které na povrchu je&scaron;tA> bubla pod tihou poslednich horkych
dojmA™z trouby? Které ma tu nejkrasnAsj&scaron;i zlatavou zapeA«enou barvu a které voni po celé kuchyni? Které, kdyA¥a
do nA>j koneA«nA> zakrojite, dA>la ta krasna tahava syrova vliakna? Troufale budu pA™edpokladat, A¥e ano.

Otazka samozA™ejmA> zni: jak toho docilit? Jak to udAslat spravnAs>? KdyA¥s vezmete strouhany syr, posypete s nim tA>stc
nebo brokolici a zapeAsete je, tak se tenhle zazrak nestane. Ano, syr se rozteAee, ale v&scaron;echno to bude ponAskud
suché, malo &scaron;A¥avnaté, pA™ili&scaron; vypeAsené a nejspi&scaron; se ze syra oddAsli tuk, ve kterém to bude plavat.
Zapékani se syrem ma sva pravidla. Tahle technika patA™/ k zakladnim znalostem stejnA> jako vaA™eni, du&scaron;eni,
peAseni nebo smaA¥seni. A GpInAs stejnA> jako ostatni zakladni techniky, i tato vam da kA™idla a umoA%ini vymy&scaron;let a
jidla bez receptA™. Je to dal&scaron;i krok k tomu, aby AelovA>k otevA™el lednici a z dostupnych surovin na mistA> vymyslel des
moA¥inych veA«eA™i. A ve v&scaron;ech pA™ipadech byl za hvA>zdu.

Zapékani Aeili gratinovani

O co jde? KdyA3/4 se jidlo zapéka Asili gratlnu1e cilem je, aby se mu na povrchu vytvoA™ila zapeA+ena krusta, nejAeastAsji
syrova. Syr se rozteAse, zezlatne, pA™ida novy chuA¥ovy rozmAsr jidlu. Pro zapékani je typické, A¥e se odehrava kratce,
rychle a zprudka a pA™i pA~sobeni suchého tepla shora. Je tedy jasné, A¥e k zapékani budete potA™ebovat horni gril nebo
troubu s hornim hA™anim, pA™ipadnA> remosku. Lze vyuA¥%it i gril, ktery je zabudovany v mikrovince. A koneAenA> upotA™e
v&scaron;echny ty krasné zapékaci misky, mistiAeky a ramekiny. Na prvni pohled to vypada, A¥:e zapékani by nemusela
byt A¥%adna vAs>da. To si tak vezmete hrst uvaA™ené brokolice ze vAserej&scaron;ka, posypete strouhanym syrem, vioA¥site r
chvili do trouby a lehky obA>d je na svAstAs, nebo ne? JistA>A¥se je. Ale kaA¥%dy kuchaA™, ktery ma v sobAs trochu profesni h
nikdy nedopusti, protoA¥.e vi, A¥e zapékani ma sva pravidla, diky kterym udAsla z tuctového jidla vyborné jidlo.  Pravidla
gratinovani

Podivejte se, na co byste mAsli vA¥4dy brat ohled. Zapékani neni urAsené k tomu, aby pA™imAslo suroviny zmAsknout. Na
té rychlosti neni zrovna dvakrat Aeas. PA™i zapékani se pouze suroviny trochu ohA™aeji nebo prohA™eji, pA™edev&scaron;in
na povrchu vytvoA™i zapeAsenou kA TA«iAsku pod vlivem silného A¥%aru shora. Pokud budete zapékat maso, mAslo by byt pAT
témA>A™ nebo zcela hotové, nikoli syrové. Budete-li zapékat zeleninu, mAsla by byt pA™edvaA™ena. TAsstoviny by mAsly byt
uvaA™ené a brambory t¢éA% aspoA” trochu mAskké. Tenhle horni A%ér prostA> neslouA4i k tomu, aby se nA>co propeklo s
naskrz. Dokonce v nAskterych pA™ipadech ani neslouA¥i k tomu, aby se to poA™adnA> pronA™alo. Existuji recepty, kdy mus
zapéct teplé suroviny, protoA¥ze jinak by v té rychlosti zAstaly uvnitA™ jen studené. Nic nezakryvat

KdyA¥: se spravnA> peAee maso, pokliAska na nA>j nepatA™i. UA%, jsem o tom psala v pA™islu&scaron;ném dile o peAser
maso zakryjete a vioA¥iite do trouby, nebude se péct, ale dusit. Ne vA¥.dy je to takto jasné, proto to radAsji pA™ipominam. U
zapékani uA¥s vA bec nepA™ichazi zakryti v ivahu. KdyA% nAsco pA™ikryjete pokliAskou, jak by se tomu mohla vytvoA™it zaj
kAtka? Nizka vrstva

Mezi peAsenim a zapékanim je je&scaron;tA> jeden rozdil. PeA«eni pouA¥ijete, pokud budete chtit dostat teplo skrz naskrz
surovinou. Zapékani pouliijete, kdyA¥s budete chtit vytvoA™it zapeAeny povrch, ale nebudete A™e&scaron;it vnitA™ni teplot

ZapeAeeny povrch ma mit velkou roli ve vysledné chuti, a tak se musite postarat, aby tohoto povrchu bylo hodnA> ve
srovnani se zbytkem jidla. A to udAslate tak, A¥%e budete vAsci zapékat v nizké vrstvAs>. Pokud nevite, co tim myslim, pA™edstz
si kuA™eci prso s broskvi, zapeAsené se syrem. Zde je nade v&scaron;i pochybnost jasné, A¥%e budete zapékat vA¥.dy jen je
kousek masa a A¥e je nebudete vrstvit na sebe do vy&scaron;ky. Pokud potA™ebujete, aby se nA>co nejprve propeklo
potom zapeklo, jinymi slovy, pokud potA™ebujete spojit peAseni a zapékani, udAslate dobA™e, kdyA¥: prvni dvA> tA™etiny As
péci pA™i niA¥&scaron;i teplotAs, s teplem pA~sobicim rovhomAs>rmA»> ze v&scaron;ech stran, a teprve potom dopeAsete pAskn
dozlatova. Dva nejtypiAetAsj&scaron;i pA™iklady z Aseské kuchynA> z této kategorie jsou &scaron;unkofleky a francouzské
brambory. ChuA¥

PA™i zapékani sice vytvoA™ite vyraznou chuA¥ rozpu&scaron;tA>ného a kA™upavého syra na povrchu, ale to neznamen
nad ochucenim jidla pod krustou mA A¥ete mavnout rukou. To, co je pod syrem, musi mit svou vlastni chuA¥ i samo o sobA.
Je to jako kdyby krusta pA™idala dal&scaron;i chuA¥ovy rozmAsr. Nespoléhejte se nikdy na to, A¥%e dokaA¥se podrA¥et celé j
DokaA¥e ho dochutit, nikoli ochutit. Tyka se to nejen zapékanych tAsstovin. Pokud byste smAss tAsstovin nedokazali snist i
jen tak samotnou, bez zapeAseni, nebude vam chutnat ani po pA™idani syrové vrstvy.
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Vhodna nadoba

NA>které misky maji slovo &ldquo;zapékaci&rdquo; v ndzvu. Obvykle se dAslaji ve velikosti na jednu porci. Jsou krasné a
nemusite se obavat podavat jidlo pA™imo v nich. NezapomeA“te je pA™i servirovani poloA%:it na taliA™ s ubrouskem nebo na
nAsjaké pArkné prkénko. Poul¥iti syrA™a vajec

Krusta se nevytvoA™j jen tak sama od sebe, musite ji trochu pomoci. NejtypiAstej&scaron;i gratinované pokrmy obsahuiji s
nAsjaké jeho podobA> pATMlA-emA% strouhany syr je jen obyAsejny a zcela primitivni zaAeatek. Nebojte se od nAsj trochu vzdal
Mnohem vhodnAsj&scaron;i jsou syrové omaAsky. Poskytnou ochranu pA™ed vysokym A¥arem, dodaji &scaron;A¥avnatost a

pA™itom stale nechaji vzniknout kA rku. Vybornou oméaAskou k zapékani je slavna omaAska Mornay (vyslovujte monej),
které obsahuje mléko, ji&scaron;ku, maliAskou trochu hoA™ Asice, strouhany A«edar a A¥loutek. Dale najdete recept. Jakmil
jednou vyzkou&scaron;ite na zapékané jidlo misto strouhaného syra, uA¥% se nebudete moct vratit zpAst. Pokud byste si mAsli
z dne&scaron;niho Aelanku odnést jen jednu vAsc, tak rozhodnA> recept na ni. Pozn. KromA> syrA”mA A¥sete k zapeAseni pou
bramborovou ka&scaron;i ze vAserej&scaron;ka, kterou znovu dochutite a do které pA™idate Avloutky. A ano, mA"A%.ete do r
vmichat i syr. VzpomeAAte si tA™eba na pastyA™sky kolaA.. PA™ipadnA> Ize zapékat snA>hovou Asepici z bilkA nebo A¥lou
stylu pi&scaron;kotového tAssta. PA™iprava omaAsky Mornay

Z mléka a ji&scaron;ky nejprve uvaA™te jemnou omaAeku, které se A™ika be&scaron;amel. Budete ji muset vA>novat
pozornost aspoA™ 15 minut, protoA¥se Asim déle se zvolna vaA™i, tim je lep&scaron;i. Rada se pA™ipaluje, takA¥:e kdyA¥s pi
vAsnovat pozornost, myslim tim nikam se nevzdalovat a kaA¥%dych par minut zlehka promichat. Do uvaA™ené omaAs«ky
vmichejte hoA™ Aeici, strouhany Asedar a A¥loutky, a to v tomto poA™adi. HoOA™Asice zpA~sobuije lep&scaron;i rozpou&scaro
proto by mAsla pA™ijit do omaA«ky prvni. A¥%loutek zase potA™ebuje men&scaron;i tepelné &scaron;oky, proto by mAs>| pA™i
omaAsky, kterou uA¥, trochu zchladily pA™edchozi suroviny.

Pravy Asedar je zde jako surovina velmi dA TeA%ity. Je tvrd&scaron;i, takA¥e se dobA™e rozpou&scaron;ti v oméaAsce a
tahavéa syrova vldkna. PodobnA> dobA™e se rozpou&scaron;ti i parmazan. Navic oba dva tyto syry maji velmi vyraznou
chul¥, ktera je pro vyznAsni omaAsky dA TeA¥iita. Pokud se ptate, zda tyto syry mA A¥ete nA>Asim nahradit, tak ano, mA A%.e
MA Aete vzit jakykoli tvrdy strouhany syr. Trochu se vam bude omaAska tahat, ale to v podstatA> niAesemu nevadi. Taky moA3
budete muset omaAsku trochu vic dochutit soli. KromA> zapékani se da omaA«ka Mornay podavat i k vaA™enym
tAsstovindm nebo k zeleninAs, téA¥% k vaA™ené rybA.

Suroviny

1 1A%ice masla 1 I1A%sice hladké mouky 600 ml miéka &scaron;petka soli 1 1A%iAska - 1 1A%ice dijonské hoA™Asice 100 g stroL
Aeedaru 2 A¥%loutky Postup

-V kastrATTku rozpusA¥te na stA™ednA> siiném plameni maslo. PA™isypte mouku, promichejte, nechte chvili zpAsnit. Stéle

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 27 July, 2024, 14:25



Kudlanka

michejte, aby se ji&scaron;ka nepA™ipalila.

- Nenechte ji zhnA>dnout, jakmile pA>nAs>ni mouky témA>A™ odezni, pA™ilijte tA™etinu miéka a dobA™e metliAskou pro&sce
Jakmile mléko zhoustne na ka&scaron;i, pA™ilijte dal&scaron;i tA™etinu a opAst rozmichejte a nechte zhoustnout. Nakonec
dolijte i zbytek mléka, jemnA> osolte, pA™iveAste k velmi mirnému varu a nechte 15-20 minut jemnA> pobublavat. KaA¥adou
chvili promichejte, tento be&scaron;amel se velmi rychle a rad pA™ipaluje.

- Hotovou be&scaron;amelovou omaAsku odstavte a vmichejte do ni hoA™Asici. ZaAsnAste jednou IA%iAskou a pokud vam cf
oméaA«ky bude pA™ijemna, nebojte se pA™idat hoA™Asice je&scaron;tA> trochu vic. Poté vmichejte polovinu nastrouhaného
nakonec i A¥%loutky. UA¥: nevaA™te.

- PouA%iti:  do zapékaci nadoby rozloA¥ate jidlo k zapeAseni. Polijte omaAskou, ale nemichejte. Posypte zbytkem strouhanéh
syra. Zapékejte pA™i 200 stupnich 15-20 minut, aA% povrch omaAsky zezlatne.

Otazka na zavAsr: co nejradAsji zapékate vy? Va&scaron;e FLORENTYNA
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