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StA™eda, 08 Aserven 2016

Kosmatice je dle jazykovych pA™iruA«ek lidovy nazev pro smaA¥.ené kvAsty Aserného bezu. KvAsty namaAsené v tAsstiAeku a
smaA¥ené pA>knA> na masle dozlatova a dokA™upava. Zda se to jednoduché, ale i pA™es ve&scaron;kerou snadnost stoji
kosmatice za malé kuchaA™ské vypravAsni. Povim vam, jak si je udAslat pA™edpisovA> vzornAs, jaké na nAs vzit tAsstiAeko a
poznda, A¥%e je opravdu umite udAslat.

Kosmatice, abyste za nA> mohli chtit jedniA«ku s hvA>zdiAskou, musi byt kA™upavé. Nejen hned po usmaA.eni, ale klidn/
pozdAsji. A hlavnA> a pA™edev&scaron;im musi vypadat naAsechranA> aA¥ rozAsepyA™enAs. Nikoli jako jedna velka placka r
se stopkou. To by byl jen smutny dAkaz, A¥%e nevite, co s tA>mi nadhernymi voA~avymi kvAsty Aeerného bezu dAslate. Pokud
je&scaron;tA> neméte recept na vzorné kosmatice ve své vybavAs, rada vam pomA A%, a stejnA> tak vam roz&scaron;iA™im
slovni zasobu o slovo kosmaty. Kosmaty znamena chlupaty, chundelaty, zarostly. Kosmata mA"A%e byt muA¥aska hruAs,
zarostla tvaA™ i skot&scaron;ti byci. Psi hlava, jehliAsnaté haluze i luAeni trava. A samozA™ejmA> i smaA¥iené kvAsty Aeernéh
Jen knedliky, pokud vim, nadale zA stavaji chlupaté. KdyA%¥: sivzpomenete, co jsem A™ikala o dobrych kosmaticich, hned je
jasné, kde se tenhle nazev vzal. A proto mA> ze v&scaron;ech vyskytA~ slova kosmatice v krasné literatuA™e nejvic zaujal
tento od Josefa HoleAska. Pochazi z desetisvazkové kroniky Na&scaron:;i. KolaAe v kosmatém obalu vajeAsné smaA¥eniny
pA™edstavoval letni slunce, oplyvajici zlatymi paprsky. Vidite? Jasny dAkaz, A%e obal kosmatic ma byt kosmaty, nikoli splacly
svATj vzhled i sezénnost patA™ilo smaA¥seni kosmatic k Svatodu&scaron;nim svatkAm, téA¥ zvanym letnice. Slavi se 50. der
Velikonocich a jedingm poA™adnym pozA statkem v na&scaron;i tradici zZA stala snad jen moravska Jizda kralA™. Letos uA%,
tyhle svatky probAshly v polovinA> kvAstna, bez naroku na smaA¥ené bezové kvAsty, toho Asasu pA™ed rozpukem, ale za rok
v&scaron;echno zase bude jinak, neboA¥ Velikonoce jsou, jak znamo, svatek pohyblivy, a stejnAs tak i letnice. | ja
mam kosmatice spojené se zaAeinajicim létem. Jakmile na mezi rozkvetou bezy, je Aeas vzit ko&scaron;ik, nA"A¥ky a konat.
Bilé kvAsty Aeerného bezu jsou snad ty nejAsastAsj&scaron;i kvAsty, které si bereme do kuchynA> nikoli jako okrasu do vazy,
ale jako dATeA%sitou souAeast jidla na taliA™i. Kosmatice doprovazené bramborovou ka&scaron;i a hlavkovym nebo
okurkovym salatem nas ubezpeAeuji o tom, A¥.e Iéto uA¥s pA™ijde velmi brzy, pravdA>podobnA> pozitA™i, a zaroveA™ vyvolav
potA™ebu vyrobit bezovy sirup nebo aspoA” nechat kvAsty zkvasit na domaci bezovou limonadu. PodobnA> jako my smal
kvAsty bezu, tak v Italii namaAseji do tAsstiAeka a naslednA> smaAai kvAsty cukety, zatimco v NAsmecku zase upA™ednostA uj
Staré Aseské kuchaA™ky navic je&scaron;tA> zmiA uji moA¥inost smaAait kvAsty rA"A%i. Ve spravné volbA> a pA™ipravAs> tA
cela vA>da. Nenechte se zlakat dojmem, A¥%e staAsi rozmichat trochu mouky, vajec a mléka, namoAeit do toho kvAsty a hazet
do horkého oleje. NestaAsi. Tedy rozhodnA> ne, pokud touA%site po dokonalosti, kKA™upavosti a rozAsepyA™enosti.  TA>stiA
dost husté, aby zakrylo obalovanou potravinu po celém povrchu a nikde nestékalo. A“ika se, A%e kdyA¥: kapnete kapku
tA>stiAeka na obracenou 1A%ici, mAsla by tahle kapka zA stat pA>knA> vypoukla a vysoka asi pAT centimetru. Na druhou strant
nesmi byt tA>stiAeko husté pA™ili&scaron;, protoA%e jinak je po usmaA¥seni houbovité, gumové a tuhé. IdealnA> takové tAssti
namaAeeni vypada asi jako husta smetana nebo tA>sto na palaAsinky. AAekoli se to na prvni pohled nezda, i tuk je
dATeA%itou souAsasti tAsstiAeek na obalovani. KdyA¥: ho pA™idate mélo, bude tAssto gumové, a kdyA¥ moc, sice bude lip k.
ale zase zaAene byt pATMlh&scaron mastné. JestliA¥e se vyrabi tAsstiAeko jen z vody, z vina nebo z piva, pak se do nA>j pA’
olej nebo rozpué&scaron; tA>né maslo. V mém dne&scaron;nim receptu jako tuk zafunguje smetana, jak je&scaron;tAs
uvidite. RozhodnA> nenechte tA>stiAsko nikde dlouho stat a pA™ipravte si ho aA% na posledni chvili pA™ed smaA¥%enim. Jina
zbyteAenA> znehodnocuije a stanim ztraci na chuti, kvalitA> i kA™upavosti. Recepty na tA>stiAeko, které vyA¥saduji pouhé
surovin metliAekou, se vyskytuji aA¥% v dne&scaron;ni dobA>. A mA A%u vam A™ict, A¥e vas takova zkratka pA™ipravi o velk
poA¥itku. DA™ive byvalo zvykem dat si s tAsstiAekem vic prace. NestaAei totiA¥4, co se smicha, ale jak se to smicha. VidAsla |
recepty, ve kterych se napA™iklad tAs>stiAsko zadAslava zpA sobem velmi podobnym odpalovanému tAsstu, totiA¥s A¥se se nejy
mouka spaA™i v hrnci s tekutinami a maslem. TéA%, jsem potkala tAsstiAska kynutd, ale nejvic mA> zaujala tA>stiAeka, kde se
nejprve musi nAsco vy&scaron;lehat nebo u&scaron;lehat. PA™esnA> takového se dnes doAskate ode mA>. Jsem pA™esvA>dA
A¥%e vam to za tu chvilku &scaron;lehani bude stat a A¥e si smaA¥iené bezové kvAsty uA¥ijete jako je&scaron;tA> nikdy pA™
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Suroviny 250 ml smetany ke &scaron;lehani 2 A¥loutky 10 mlrumu 2 bilky asi 30 kvAstA~ Aserného bezu 60 g hladké
mouky 100-150 ml mléka 500-800 ml oleje ke smaA¥seni Postup KvAsty nemyjte, brouAeky vytA™epejte, stopku zastA™
na zhruba 5 cm, aby se za ni kvAsty daly pohodinA> drA¥et. Z bilkA~ u&scaron;lehejte mA>kky snih. Smetanu u&scaron;lehejte
polomAskka, nenecheijte ji ztuhnout UplnA>. TA™etinu u&scaron;lehané smetany si odeberte stranou, mA A¥zete ji pouA¥iit k
servirovani. SmaA¥.eny kvAstak se podava s tatarkou, tak proAe by se kvAsty bezu nemohly podavat se &scaron;lehaAskou?

Do zbytku &scaron; ;lehaA«ky postupnAs jeden po druhém za&scaron;lehavejte A¥loutky, potom rum, snih z bilkA™a nakonec
metliAskou vmichejte mouku. Mlékem naA™eAste tAsstiAeko tak, aby pA™ipominalo hustou smetanu. Nejprve pAT'V'llljte jen 100
mléka, zkuste si jeden nebo dva kvAsty s timto tA>stiAskem usmaA%n a teprve potom pA™ipadnA> je&scaron;tA> trochu naA™e
byly pokusné kvAsty pA™ili&scaron; baculaté a oplacané tA>stem. Olej nalijte do men&scaron;iho hrnce, protoA¥e ve
vAst&scaron;im byste potA™ebovali oleje znaA«nA> vic. MAslo by ho byt aspoA” 3 cm na vy&scaron;ku a mAsl by se do nAsj veji
jeden kvAst. Olej dobA™e rozehA™ejte &ndash; po chvili zahA™ivani do nAsj zkuste kapnout trochu samotného tAsstiAska. MA
hned bublat a plavat na hladinA> a za par vteA™in by mAslo ziskat zlatou barvu, pokud uA¥: je olej dost rozehA™aty. VezmAst
kvAst, chytnAste ho za stopku a namoAste do tAsstiAeka. Neni potA™eba, abyste byli extra dA sledni, jedno nebo dvA> namoAse
Trochu oklepejte nebo otA™ete o okraj misky, jako byste otirali &scaron;tAstec, a hned vkladejte do oleje stopkou nahoru a
kvAstenstvim dolA™. NA>kolikrat zatahnAste za stopku a jednou nebo dvakrat povytahnAste kvAst z oleje, tim se kvAstenstvi
krasnA> rozloA¥:i do &scaron;iA™ky a bude se smaA¥zit rovnomA>rA>. SmaAste 20-30 vteA™in, vic ne. Za tuhle dobu by kvA
zezlatnout. Pokud ne, vic rozehA™ejte plotynku. UsmaA¥eny kvAst neobraceite, ale hned vyjmAste na taliA™ vyloA%eny papir
utAsrkou. PokraAsujte dal, aA¥% spotA™ebujete v&scaron;echny kvAsty nebo v&scaron;echno tAsstiAsko.  AA¥ se vam to pov
&ndash; drA%im palce, FLORENTYNA
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