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Kosmatice je dle jazykových pÅ™íruÄ•ek lidový název pro smaÅ¾ené kvÄ›ty  Ä•erného bezu. KvÄ›ty namáÄ•ené v tÄ›stíÄ•ku a
smaÅ¾ené pÄ›knÄ› na másle  dozlatova a dokÅ™upava. Zdá se to jednoduché, ale i pÅ™es ve&scaron;kerou  snadnost stojí
kosmatice za malé kuchaÅ™ské vyprávÄ›ní. Povím vám, jak si  je udÄ›lat pÅ™edpisovÄ› vzornÄ›, jaké na nÄ› vzít tÄ›stíÄ•ko a jak se
pozná, Å¾e  je opravdu umíte udÄ›lat.

 

 

 

 

 

 

 

 

        Kosmatice, abyste za nÄ› mohli chtít jedniÄ•ku s hvÄ›zdiÄ•kou, musí být kÅ™upavé. Nejen hned po usmaÅ¾ení, ale klidnÄ› o hodinu
pozdÄ›ji. A hlavnÄ› a pÅ™edev&scaron;ím musí vypadat naÄ•echranÄ› aÅ¾ rozÄ•epýÅ™enÄ›.  Nikoli jako jedna velká placka nebo lívanec
se stopkou. To by byl jen  smutný dÅ¯kaz, Å¾e nevíte, co s tÄ›mi nádhernými voÅˆavými kvÄ›ty Ä•erného  bezu dÄ›láte.  Pokud 
je&scaron;tÄ› nemáte recept na vzorné kosmatice ve své výbavÄ›, ráda vám pomÅ¯Å¾u,  a stejnÄ› tak vám roz&scaron;íÅ™ím
slovní zásobu o slovo kosmatý. Kosmatý  znamená chlupatý, chundelatý, zarostlý. Kosmatá mÅ¯Å¾e být muÅ¾ská hruÄ•, 
zarostlá tváÅ™ i skot&scaron;tí býci. Psí hlava, jehliÄ•naté haluze i luÄ•ní  tráva. A samozÅ™ejmÄ› i smaÅ¾ené kvÄ›ty Ä•erného bezu.
Jen knedlíky, pokud  vím, nadále zÅ¯stávají chlupaté.   KdyÅ¾  si vzpomenete, co jsem Å™íkala o dobrých kosmaticích, hned je
jasné, kde  se tenhle název vzal. A proto mÄ› ze v&scaron;ech výskytÅ¯ slova kosmatice v  krásné literatuÅ™e nejvíc zaujal
tento od Josefa HoleÄ•ka. Pochází z  desetisvazkové kroniky Na&scaron;i. KoláÄ• v kosmatém obalu vajeÄ•né smaÅ¾eniny
pÅ™edstavoval letní slunce, oplývající zlatými paprsky. Vidíte? Jasný dÅ¯kaz, Å¾e obal kosmatic má být kosmatý, nikoli spláclý.   Pro
svÅ¯j vzhled i sezónnost patÅ™ilo smaÅ¾ení kosmatic k Svatodu&scaron;ním svátkÅ¯m, téÅ¾ zvaným letnice.  Slaví se 50. den po
Velikonocích a jediným poÅ™ádným pozÅ¯statkem v na&scaron;í  tradici zÅ¯stala snad jen moravská Jízda králÅ¯. Letos uÅ¾
tyhle svátky  probÄ›hly v polovinÄ› kvÄ›tna, bez nároku na smaÅ¾ené bezové kvÄ›ty, toho  Ä•asu pÅ™ed rozpukem, ale za rok to
v&scaron;echno zase bude jinak, neboÅ¥  Velikonoce jsou, jak známo, svátek pohyblivý, a stejnÄ› tak i letnice. I  já
mám kosmatice spojené se zaÄ•ínajícím létem. Jakmile na mezi rozkvetou  bezy, je Ä•as vzít ko&scaron;ík, nÅ¯Å¾ky a konat.  
Bílé  kvÄ›ty Ä•erného bezu jsou snad ty nejÄ•astÄ›j&scaron;í kvÄ›ty, které si bereme do  kuchynÄ› nikoli jako okrasu do vázy,
ale jako dÅ¯leÅ¾itou souÄ•ást jídla na  talíÅ™i. Kosmatice doprovázené bramborovou ka&scaron;í a hlávkovým nebo 
okurkovým salátem nás ubezpeÄ•ují o tom, Å¾e léto uÅ¾ pÅ™ijde velmi brzy,  pravdÄ›podobnÄ› pozítÅ™í, a zároveÅˆ vyvolávají
potÅ™ebu vyrobit bezový sirup  nebo aspoÅˆ nechat kvÄ›ty zkvasit na domácí bezovou limonádu.         PodobnÄ› jako my smaÅ¾íme
kvÄ›ty bezu, tak v Itálii namáÄ•ejí do tÄ›stíÄ•ka a následnÄ› smaÅ¾í kvÄ›ty cukety, zatímco v NÄ›mecku zase upÅ™ednostÅˆují akáty.
Staré Ä•eské kuchaÅ™ky navíc je&scaron;tÄ› zmiÅˆují moÅ¾nost smaÅ¾it kvÄ›ty rÅ¯Å¾í. Ve  správné volbÄ› a pÅ™ípravÄ› tÄ›stíÄ•ka spoÄ•ívá
celá vÄ›da. Nenechte se zlákat  dojmem, Å¾e staÄ•í rozmíchat trochu mouky, vajec a mléka, namoÄ•it do toho  kvÄ›ty a házet
do horkého oleje. NestaÄ•í. Tedy rozhodnÄ› ne, pokud  touÅ¾íte po dokonalosti, kÅ™upavosti a rozÄ•epýÅ™enosti.      TÄ›stíÄ•ko  musí být
dost husté, aby zakrylo obalovanou potravinu po celém povrchu a  nikde nestékalo. Å˜íká se, Å¾e kdyÅ¾ kápnete kapku
tÄ›stíÄ•ka na obrácenou  lÅ¾íci, mÄ›la by tahle kapka zÅ¯stat pÄ›knÄ› vypouklá a vysoká asi pÅ¯l  centimetru. Na druhou stranu
nesmí být tÄ›stíÄ•ko husté pÅ™íli&scaron;, protoÅ¾e  jinak je po usmaÅ¾ení houbovité, gumové a tuhé. IdeálnÄ› takové tÄ›stíÄ•ko k 
namáÄ•ení vypadá asi jako hustá smetana nebo tÄ›sto na palaÄ•inky.  AÄ•koli se to na první pohled nezdá, i tuk je
dÅ¯leÅ¾itou souÄ•ástí tÄ›stíÄ•ek  na obalování. KdyÅ¾ ho pÅ™idáte málo, bude tÄ›sto gumové, a kdyÅ¾ moc, sice  bude líp kÅ™upat,
ale zase zaÄ•ne být pÅ™íli&scaron; mastné.   JestliÅ¾e  se vyrábí tÄ›stíÄ•ko jen z vody, z vína nebo z piva, pak se do nÄ›j  pÅ™idává
olej nebo rozpu&scaron;tÄ›né máslo. V mém dne&scaron;ním receptu jako tuk  zafunguje smetana, jak je&scaron;tÄ›
uvidíte. RozhodnÄ› nenechte tÄ›stíÄ•ko nikde  dlouho stát a pÅ™ipravte si ho aÅ¾ na poslední chvíli pÅ™ed smaÅ¾ením. Jinak  se
zbyteÄ•nÄ› znehodnocuje a stáním ztrácí na chuti, kvalitÄ› i  kÅ™upavosti.         Recepty  na tÄ›stíÄ•ko, které vyÅ¾adují pouhé smíchání
surovin metliÄ•kou, se  vyskytují aÅ¾ v dne&scaron;ní dobÄ›. A mÅ¯Å¾u vám Å™íct, Å¾e vás taková zkratka  pÅ™ipraví o velkou Ä•ást
poÅ¾itku. DÅ™íve bývalo zvykem dát si s tÄ›stíÄ•kem  víc práce. NestaÄ•í totiÅ¾, co se smíchá, ale jak se to smíchá. VidÄ›la  jsem
recepty, ve kterých se napÅ™íklad tÄ›stíÄ•ko zadÄ›lává zpÅ¯sobem velmi  podobným odpalovanému tÄ›stu, totiÅ¾ Å¾e se nejprve
mouka spaÅ™í v hrnci s  tekutinami a máslem. TéÅ¾ jsem potkala tÄ›stíÄ•ka kynutá, ale nejvíc mÄ›  zaujala tÄ›stíÄ•ka, kde se
nejprve musí nÄ›co vy&scaron;lehat nebo u&scaron;lehat. PÅ™esnÄ›  takového se dnes doÄ•káte ode mÄ›. Jsem pÅ™esvÄ›dÄ•ená,
Å¾e vám to za tu  chvilku &scaron;lehání bude stát a Å¾e si smaÅ¾ené bezové kvÄ›ty uÅ¾ijete jako  je&scaron;tÄ› nikdy pÅ™edtím.
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  Suroviny   250 ml smetany ke &scaron;lehání   2 Å¾loutky   10 ml rumu   2 bílky   asi 30 kvÄ›tÅ¯ Ä•erného bezu   60 g hladké
mouky   100-150 ml mléka   500-800 ml oleje ke smaÅ¾ení       Postup   KvÄ›ty nemyjte, brouÄ•ky vytÅ™epejte, stopku zastÅ™ihnÄ›te
na zhruba 5 cm, aby se za ni kvÄ›ty daly pohodlnÄ› drÅ¾et. Z bílkÅ¯ u&scaron;lehejte mÄ›kký sníh. Smetanu u&scaron;lehejte do
polomÄ›kka, nenechejte ji ztuhnout úplnÄ›. TÅ™etinu u&scaron;lehané smetany si odeberte stranou, mÅ¯Å¾ete ji pouÅ¾ít k
servírování. SmaÅ¾ený kvÄ›ták se podává s tatarkou, tak proÄ• by se kvÄ›ty bezu nemohly podávat se &scaron;lehaÄ•kou?
Do zbytku &scaron;lehaÄ•ky postupnÄ› jeden po druhém za&scaron;lehávejte Å¾loutky, potom rum, sníh z bílkÅ¯ a nakonec
metliÄ•kou vmíchejte mouku. Mlékem naÅ™eÄ•te tÄ›stíÄ•ko tak, aby pÅ™ipomínalo hustou smetanu. Nejprve pÅ™ilijte jen 100 ml
mléka, zkuste si jeden nebo dva kvÄ›ty s tímto tÄ›stíÄ•kem usmaÅ¾it a teprve potom pÅ™ípadnÄ› je&scaron;tÄ› trochu naÅ™eÄ•te, kdyby
byly pokusné kvÄ›ty pÅ™íli&scaron; baculaté a oplácané tÄ›stem.    Olej nalijte do men&scaron;ího hrnce, protoÅ¾e ve
vÄ›t&scaron;ím byste potÅ™ebovali oleje znaÄ•nÄ› víc. MÄ›lo by ho být aspoÅˆ 3 cm na vý&scaron;ku a mÄ›l by se do nÄ›j vejít právÄ›
jeden kvÄ›t. Olej dobÅ™e rozehÅ™ejte &ndash; po chvíli zahÅ™ívání do nÄ›j zkuste kápnout trochu samotného tÄ›stíÄ•ka. MÄ›lo by
hned bublat a plavat na hladinÄ› a za pár vteÅ™in by mÄ›lo získat zlatou barvu, pokud uÅ¾ je olej dost rozehÅ™átý.   VezmÄ›te první
kvÄ›t, chytnÄ›te ho za stopku a namoÄ•te do tÄ›stíÄ•ka. Není potÅ™eba, abyste byli extra dÅ¯slední, jedno nebo dvÄ› namoÄ•ení staÄ•í.
Trochu oklepejte nebo otÅ™ete o okraj misky, jako byste otírali &scaron;tÄ›tec, a hned vkládejte do oleje stopkou nahoru a
kvÄ›tenstvím dolÅ¯. NÄ›kolikrát zatáhnÄ›te za stopku a jednou nebo dvakrát povytáhnÄ›te kvÄ›t z oleje, tím se kvÄ›tenství
krásnÄ› rozloÅ¾í do &scaron;íÅ™ky a bude se smaÅ¾it rovnomÄ›rnÄ›. SmaÅ¾te 20-30 vteÅ™in, víc ne. Za tuhle dobu by kvÄ›ty mÄ›ly
zezlátnout. Pokud ne, víc rozehÅ™ejte plotýnku. UsmaÅ¾ený kvÄ›t neobracejte, ale hned vyjmÄ›te na talíÅ™ vyloÅ¾ený papírovou
utÄ›rkou. PokraÄ•ujte dál, aÅ¾ spotÅ™ebujete v&scaron;echny kvÄ›ty nebo v&scaron;echno tÄ›stíÄ•ko.       AÅ¥ se vám to povede
&ndash; drÅ¾ím palce,   FLORENTÝNA      

   

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 04:19


