
VÅ ECHNO O ZAPÃ‰KÃ•NÃ• OD FLORENTÃ•NY
PondÄ›lÃ, 07 bÅ™ezen 2016

Dáte si s chutí jídlo, které je zapeÄ•ené se sýrem? Jídlo, které na povrchu je&scaron;tÄ› bublá pod tíhou posledních horkých
dojmÅ¯ z trouby? Které má tu nejkrásnÄ›j&scaron;í zlatavou zapeÄ•enou barvu a které voní po celé kuchyni? Které, kdyÅ¾
do nÄ›j koneÄ•nÄ› zakrojíte, dÄ›lá ta krásná tahavá sýrová vlákna? Troufale budu pÅ™edpokládat, Å¾e ano.
  
 
       Otázka samozÅ™ejmÄ› zní: jak toho docílit? Jak to udÄ›lat správnÄ›? KdyÅ¾ vezmete strouhaný sýr, posypete s ním tÄ›stoviny
nebo brokolici a zapeÄ•ete je, tak se tenhle zázrak nestane. Ano, sýr se rozteÄ•e, ale v&scaron;echno to bude ponÄ›kud
suché, málo &scaron;Å¥avnaté, pÅ™íli&scaron; vypeÄ•ené a nejspí&scaron; se ze sýra oddÄ›lí tuk, ve kterém to bude plavat.    
  Zapékání se sýrem má svá pravidla. Tahle technika patÅ™í k základním znalostem stejnÄ› jako vaÅ™ení, du&scaron;ení,
peÄ•ení nebo smaÅ¾ení. A úplnÄ› stejnÄ› jako ostatní základní techniky, i tato vám dá kÅ™ídla a umoÅ¾ní vymý&scaron;let a tvoÅ™it
jídla bez receptÅ¯. Je to dal&scaron;í krok k tomu, aby Ä•lovÄ›k otevÅ™el lednici a z dostupných surovin na místÄ› vymyslel deset
moÅ¾ných veÄ•eÅ™í. A ve v&scaron;ech pÅ™ípadech byl za hvÄ›zdu.  

        Zapékání Ä•ili gratinování

       O co jde? KdyÅ¾ se jídlo zapéká Ä•ili gratinuje, cílem je, aby se mu  na povrchu vytvoÅ™ila zapeÄ•ená krusta, nejÄ•astÄ›ji
sýrová. Sýr se rozteÄ•e,  zezlátne, pÅ™idá nový chuÅ¥ový rozmÄ›r jídlu. Pro zapékání je typické, Å¾e  se odehrává krátce,
rychle a zprudka a pÅ™i pÅ¯sobení suchého tepla shora. Je tedy jasné, Å¾e k zapékání budete potÅ™ebovat horní gril nebo
troubu s horním hÅ™áním,  pÅ™ípadnÄ› remosku. Lze vyuÅ¾ít i gril, který je zabudovaný v mikrovlnce. A  koneÄ•nÄ› upotÅ™ebíte
v&scaron;echny ty krásné zapékací misky, mistiÄ•ky a  ramekiny.       Na první pohled to vypadá, Å¾e zapékání by nemusela
 být Å¾ádná vÄ›da. To si tak vezmete hrst uvaÅ™ené brokolice ze vÄ•erej&scaron;ka,  posypete strouhaným sýrem, vloÅ¾íte na
chvíli do trouby a lehký obÄ›d je  na svÄ›tÄ›, nebo ne? JistÄ›Å¾e je. Ale kaÅ¾dý kuchaÅ™, který má v sobÄ› trochu  profesní hrdosti, tohle
nikdy nedopustí, protoÅ¾e ví, Å¾e zapékání má svá  pravidla, díky kterým udÄ›lá z tuctového jídla výborné jídlo.     Pravidla
gratinování

       Podívejte se, na co byste mÄ›li vÅ¾dy brát ohled. Zapékání není urÄ•ené k tomu, aby pÅ™imÄ›lo suroviny zmÄ›knout.  Na to v
té rychlosti není zrovna dvakrát Ä•as. PÅ™i zapékání se pouze  suroviny trochu ohÅ™ejí nebo prohÅ™ejí, pÅ™edev&scaron;ím ale
na povrchu vytvoÅ™í  zapeÄ•enou kÅ¯rÄ•iÄ•ku pod vlivem silného Å¾áru shora. Pokud budete zapékat maso, mÄ›lo by být pÅ™edem
témÄ›Å™ nebo zcela hotové, nikoli syrové. Budete-li zapékat zeleninu, mÄ›la by být pÅ™edvaÅ™ená. TÄ›stoviny by mÄ›ly být
uvaÅ™ené a brambory téÅ¾ aspoÅˆ trochu mÄ›kké.        Tenhle horní Å¾ár prostÄ› neslouÅ¾í k tomu, aby se nÄ›co propeklo skrz 
naskrz. Dokonce v nÄ›kterých pÅ™ípadech ani neslouÅ¾í k tomu, aby se to  poÅ™ádnÄ› prohÅ™álo. Existují recepty, kdy musíte dát
zapéct teplé  suroviny, protoÅ¾e jinak by v té rychlosti zÅ¯staly uvnitÅ™ jen studené.        Nic nezakrývat

       KdyÅ¾ se správnÄ› peÄ•e maso, pokliÄ•ka na nÄ›j nepatÅ™í. UÅ¾ jsem o tom psala v pÅ™íslu&scaron;ném díle o peÄ•ení. Jakmile
maso zakryjete a vloÅ¾íte do trouby, nebude se péct, ale dusit. Ne vÅ¾dy je to takto jasné, proto to radÄ›ji pÅ™ipomínám. U
zapékání uÅ¾ vÅ¯bec nepÅ™ichází zakrytí v úvahu. KdyÅ¾ nÄ›co pÅ™ikryjete pokliÄ•kou, jak by se tomu mohla vytvoÅ™it zapeÄ•ená
kÅ¯rka?    Nízká vrstva

       Mezi peÄ•ením a zapékáním je je&scaron;tÄ› jeden rozdíl. PeÄ•ení pouÅ¾ijete, pokud budete chtít dostat teplo skrz naskrz 
surovinou. Zapékání pouÅ¾ijete, kdyÅ¾ budete chtít vytvoÅ™it zapeÄ•ný  povrch, ale nebudete Å™e&scaron;it vnitÅ™ní teplotu jídla.   

 

 

       ZapeÄ•ený povrch má mít velkou roli ve výsledné chuti, a tak se musíte postarat, aby tohoto povrchu bylo hodnÄ› ve
srovnání se zbytkem jídla. A to udÄ›láte tak, Å¾e budete vÄ›ci zapékat v nízké vrstvÄ›.  Pokud nevíte, co tím myslím, pÅ™edstavte
si kuÅ™ecí prso s broskví,  zapeÄ•ené se sýrem. Zde je nade v&scaron;í pochybnost jasné, Å¾e budete zapékat  vÅ¾dy jen jeden
kousek masa a Å¾e je nebudete vrstvit na sebe do vý&scaron;ky.              Pokud potÅ™ebujete, aby se nÄ›co nejprve propeklo a aÅ¾
potom zapeklo,  jinými slovy, pokud potÅ™ebujete spojit peÄ•ení a zapékání, udÄ›láte dobÅ™e,  kdyÅ¾ první dvÄ› tÅ™etiny Ä•asu budete
péci pÅ™i niÅ¾&scaron;í teplotÄ›, s teplem  pÅ¯sobícím rovnomÄ›rnÄ› ze v&scaron;ech stran, a teprve potom dopeÄ•ete pÄ›knÄ› shora 
dozlatova. Dva nejtypiÄ•tÄ›j&scaron;í pÅ™íklady z Ä•eské kuchynÄ› z této kategorie  jsou &scaron;unkofleky a francouzské
brambory.   ChuÅ¥

       PÅ™i zapékání sice vytvoÅ™íte výraznou chuÅ¥ rozpu&scaron;tÄ›ného a kÅ™upavého  sýra na povrchu, ale to neznamená, Å¾e
nad ochucením jídla pod krustou  mÅ¯Å¾ete mávnout rukou. To, co je pod sýrem, musí mít svou vlastní chuÅ¥ i  samo o sobÄ›.
Je to jako kdyby krusta pÅ™idala dal&scaron;í chuÅ¥ový rozmÄ›r. Nespoléhejte se  nikdy na to, Å¾e dokáÅ¾e podrÅ¾et celé jídlo.
DokáÅ¾e ho dochutit, nikoli  ochutit. Týká se to nejen zapékaných tÄ›stovin. Pokud byste smÄ›s tÄ›stovin  nedokázali sníst i
jen tak samotnou, bez zapeÄ•ení, nebude vám chutnat  ani po pÅ™idání sýrové vrstvy.  
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  Vhodná nádoba

       NÄ›které misky mají slovo &ldquo;zapékací&rdquo; v názvu. Obvykle se dÄ›lají ve velikosti na jednu porci. Jsou krásné a
nemusíte se obávat podávat jídlo pÅ™ímo v nich. NezapomeÅˆte je pÅ™i servírování poloÅ¾it na talíÅ™ s ubrouskem nebo na
nÄ›jaké pÄ›kné prkénko.    PouÅ¾ití sýrÅ¯ a vajec

        Krusta se nevytvoÅ™í jen tak sama od sebe, musíte jí trochu pomoci. NejtypiÄ•tej&scaron;í gratinované pokrmy obsahují sýr v
nÄ›jaké jeho podobÄ›, pÅ™iÄ•emÅ¾ strouhaný sýr je jen obyÄ•ejný a zcela primitivní zaÄ•átek. Nebojte se od nÄ›j trochu vzdálit.
Mnohem vhodnÄ›j&scaron;í jsou sýrové omáÄ•ky. Poskytnou ochranu pÅ™ed vysokým Å¾árem, dodají &scaron;Å¥avnatost a
pÅ™itom stále nechají vzniknout kÅ¯rku. Výbornou omáÄ•kou k zapékání je slavná omáÄ•ka Mornay (vyslovujte mónej),
která obsahuje mléko, jí&scaron;ku, maliÄ•kou trochu hoÅ™Ä•ice, strouhaný Ä•edar a Å¾loutek. Dále najdete recept.       Jakmile ji
jednou vyzkou&scaron;íte na zapékané jídlo místo strouhaného  sýra, uÅ¾ se nebudete moct vrátit zpÄ›t. Pokud byste si mÄ›li
z dne&scaron;ního  Ä•lánku odnést jen jednu vÄ›c, tak rozhodnÄ› recept na ni. Pozn. KromÄ› sýrÅ¯ mÅ¯Å¾ete k zapeÄ•ení pouÅ¾ít i
bramborovou ka&scaron;i  ze vÄ•erej&scaron;ka, kterou znovu dochutíte a do které pÅ™idáte Å¾loutky. A ano,  mÅ¯Å¾ete do ní
vmíchat i sýr. VzpomeÅˆte si tÅ™eba na pastýÅ™ský koláÄ•.  PÅ™ípadnÄ› lze zapékat snÄ›hovou Ä•epici z bílkÅ¯ nebo Å¾loutkovou pÄ›nu ve
stylu pi&scaron;kotového tÄ›sta.          PÅ™íprava omáÄ•ky Mornay

       Z mléka a jí&scaron;ky nejprve uvaÅ™te jemnou omáÄ•ku, které se Å™íká be&scaron;amel. Budete jí muset vÄ›novat
pozornost aspoÅˆ 15 minut,  protoÅ¾e Ä•ím déle se zvolna vaÅ™í, tím je lep&scaron;í. Ráda se pÅ™ipaluje, takÅ¾e  kdyÅ¾ pí&scaron;u
vÄ›novat pozornost, myslím tím nikam se nevzdalovat a kaÅ¾dých  pár minut zlehka promíchat.       Do uvaÅ™ené omáÄ•ky
vmíchejte hoÅ™Ä•ici, strouhaný Ä•edar a Å¾loutky,  a to v tomto poÅ™adí. HoÅ™Ä•ice zpÅ¯sobuje lep&scaron;í rozpou&scaron;tÄ›ní sýra,
proto by  mÄ›la pÅ™ijít do omáÄ•ky první. Å½loutek zase potÅ™ebuje men&scaron;í tepelné &scaron;oky,  proto by mÄ›l pÅ™ijít aÅ¾ do
omáÄ•ky, kterou uÅ¾ trochu zchladily pÅ™edchozí  suroviny. 

 

 

  

 

 

         Pravý Ä•edar je zde jako surovina velmi dÅ¯leÅ¾itý. Je  tvrd&scaron;í, takÅ¾e se dobÅ™e rozpou&scaron;tí v omáÄ•ce a nedÄ›lá
tahavá sýrová vlákna.  PodobnÄ› dobÅ™e se rozpou&scaron;tí i parmazán. Navíc oba dva tyto sýry mají  velmi výraznou
chuÅ¥, která je pro vyznÄ›ní omáÄ•ky dÅ¯leÅ¾itá. Pokud se ptáte, zda tyto sýry mÅ¯Å¾ete nÄ›Ä•ím nahradit, tak ano, mÅ¯Å¾ete. 
MÅ¯Å¾ete vzít jakýkoli tvrdý strouhaný sýr. Trochu se vám bude omáÄ•ka  tahat, ale to v podstatÄ› niÄ•emu nevadí. Taky moÅ¾ná
budete muset omáÄ•ku  trochu víc dochutit solí.         KromÄ› zapékání se dá omáÄ•ka Mornay podávat i k vaÅ™eným
tÄ›stovinám nebo k zeleninÄ›, téÅ¾ k vaÅ™ené rybÄ›.                     

   			

 

 

 Suroviny

 1 lÅ¾íce másla 1 lÅ¾íce hladké mouky 600 ml mléka &scaron;petka soli 1 lÅ¾iÄ•ka - 1 lÅ¾íce dijonské hoÅ™Ä•ice 100 g strouhaného
Ä•edaru 2 Å¾loutky   Postup

 
 - V   kastrÅ¯lku rozpusÅ¥te na stÅ™ednÄ› silném plameni máslo. PÅ™isypte mouku,   promíchejte, nechte chvíli zpÄ›nit. Stále
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míchejte, aby se jí&scaron;ka   nepÅ™ipálila. 
 - Nenechte  ji zhnÄ›dnout, jakmile pÄ›nÄ›ní mouky témÄ›Å™  odezní, pÅ™ilijte tÅ™etinu mléka  a dobÅ™e metliÄ•kou pro&scaron;lehejte.
Jakmile  mléko zhoustne na ka&scaron;i, pÅ™ilijte  dal&scaron;í tÅ™etinu a opÄ›t rozmíchejte a  nechte zhoustnout. Nakonec
dolijte i  zbytek mléka, jemnÄ› osolte,  pÅ™iveÄ•te k velmi mírnému varu a nechte  15-20 minut jemnÄ› pobublávat.  KaÅ¾dou
chvíli promíchejte, tento be&scaron;amel  se velmi rychle a rád  pÅ™ipaluje. 
 - Hotovou  be&scaron;amelovou omáÄ•ku odstavte a vmíchejte do  ní hoÅ™Ä•ici. ZaÄ•nÄ›te jednou  lÅ¾iÄ•kou a pokud vám chuÅ¥
omáÄ•ky bude  pÅ™íjemná, nebojte se pÅ™idat hoÅ™Ä•ice  je&scaron;tÄ› trochu víc. Poté vmíchejte  polovinu nastrouhaného sýra a
nakonec i  Å¾loutky. UÅ¾ nevaÅ™te. 
 - PouÅ¾ití:   do zapékací nádoby rozloÅ¾te jídlo k zapeÄ•ení. Polijte omáÄ•kou, ale   nemíchejte. Posypte zbytkem strouhaného
sýra. Zapékejte pÅ™i 200 stupních   15-20 minut, aÅ¾ povrch omáÄ•ky zezlátne. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Otázka na závÄ›r: co nejradÄ›ji zapékáte vy? Va&scaron;e FLORENTÝNA  
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