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KdyÅ¾ jsem byla malá, babiÄ•ka i máma si vÅ¾dy pÅ™ipravovaly jí&scaron;ku do zásoby. LeÅ¾ela pÄ›knÄ› v lednici v malém
Ä•erném smaltovaném kastrÅ¯lku a Ä•ekala, aÅ¾ bude potÅ™eba. ObÄ•as se z ní odebrala lÅ¾íce, obÄ•as dvÄ›. Jí&scaron;ka se pÅ™es
malý cedník vmíchala do bublajícího jídla, aby ho zahustila. Za týden byla zásoba pryÄ• a dÄ›da umíchal novou. 

 

 

 

 

 

 

 

  To bylo kdysi. Tehdy jsme urÄ•itÄ› nemívali na stole krémové italské rizoto s parmazánem nebo krevetové su&scaron;i.
Ale i kdyÅ¾ se Ä•asy zmÄ›nily a jídelníÄ•ek se obohatil, na jí&scaron;ku by byla &scaron;koda zapomenout. Je to opravdová
dáma Ä•eské kuchynÄ›. Tedy kdyÅ¾ se to s ní umí.     

       To bylo kdysi. Tehdy jsme urÄ•itÄ› nemívali na stole krémové italské rizoto s parmazánem nebo krevetové su&scaron;i.
Ale i kdyÅ¾ se Ä•asy zmÄ›nily a jídelníÄ•ek se obohatil, na jí&scaron;ku by byla &scaron;koda zapomenout. Je to opravdová
dáma Ä•eské kuchynÄ›. Tedy kdyÅ¾ se to s ní umí.      Na rozdíl od minulosti uÅ¾ není potÅ™eba pÅ™ipravovat si jí plný kastrÅ¯lek do
zásoby. Dnes je doba myÄ•ek, teplá voda teÄ•e z kohoutku, kdykoli je potÅ™eba, nádobí se nemyje ve &scaron;kopku a
nemusí se na nÄ›j zvlá&scaron;Å¥ ohÅ™ívat voda. Jeden za&scaron;pinÄ›ný kastrÅ¯lek navíc rozhodnÄ› nevadí.      Jí&scaron;ce
jsem proto vÄ›novala celý dne&scaron;ní nový Ä•lánek. Ukazuju v nÄ›m, Å¾e má své místo i v moderní kuchyni. VysvÄ›tlím, proÄ• ji
dÄ›lat, z Ä•eho ji dÄ›lat, jak ji pouÅ¾ít, proÄ• nemusí obsahovat lepek, kolik jí&scaron;ky je potÅ™eba na omáÄ•ku nebo na polévku.  
   Je totiÅ¾ zbyteÄ•né, aby jí&scaron;ka dál stra&scaron;ila zaÄ•áteÄ•níky v kuchyni, kdyÅ¾ se jedná o zcela krotkou, pÅ™ítulnou a
veskrze jednoduchou poloÅ¾ku dovednostního inventáÅ™e.      Jí&scaron;ka vypadá jako kuchaÅ™ský úkrok stranou. KdyÅ¾
chcete nÄ›co zahustit jí&scaron;kou, musíte vytáhnout Ä•istý kastrÅ¯lek, nechat do nÄ›j vklouznout trochu másla, zpÄ›nit v nÄ›m
mouku a teprve kdyÅ¾ vznikne jí&scaron;ka, mÅ¯Å¾ete ji pouÅ¾ít do va&scaron;í hlavní kuchaÅ™ské tvorby.   TakÅ¾e se logicky nabízí
otázka, jestli by to ne&scaron;lo nÄ›jak jednodu&scaron;eji. Bez míchání, hlídání, za&scaron;pinÄ›ného kastrÅ¯lku a
metliÄ•ky. UÅ¾ se objevilo mnoho zlep&scaron;ovákÅ¯, jak dostat mouku do jídla jinak. JenomÅ¾e v&scaron;echny tyhle
zlep&scaron;ováky jídlo spí&scaron; kazí a následnÄ› vyvolávají dojem, Å¾e zahu&scaron;tÄ›ní moukou je nÄ›co nedobrého,
&scaron;puntózního, neÅ¾ádoucího a nedietního.        Dnes vám proto Å™eknu úplnÄ› v&scaron;echno, co o jí&scaron;ce vím, a
vÄ›Å™ím, Å¾e ji nejenÅ¾e vezmete na milost, ale dokonce se pÅ™ed ní zaÄ•nete sklánÄ›t v hluboké kuchaÅ™ské úctÄ›. Jí&scaron;ka
totiÅ¾ opravdu není bezduché pÅ™idávání kalorií, tuku a bílé mouky do jídla. Jí&scaron;ka posune va&scaron;e vaÅ™ení na
úroveÅˆ, kdy budete vÄ›dÄ›t, Å¾e to, co dáváte na talíÅ™, je dokonalé a Å¾ádá si velmi hlasitou pochvalu.    K Ä•emu je
jí&scaron;ka dobrá   Jí&scaron;ka neboli zásmaÅ¾ka má dÅ¯leÅ¾itou funkci v zahu&scaron;Å¥ování jídel, jako jsou polévky,
omáÄ•ky a &scaron;Å¥ávy k masu. V podstatÄ› se nepouÅ¾ívá nikde jinde. Jde o to, Å¾e vodovaté jídlo je nehezké a
Ä•ekáním na talíÅ™i se to dokonce je&scaron;tÄ› zhor&scaron;uje. Nebylo by od vás pÄ›kné, abyste své blízké nutili se na to
koukat nebo dokonce do jídla pochybovaÄ•nÄ› dloubat.   DobÅ™e zahu&scaron;tÄ›ná omáÄ•ka snadno pÅ™ilne k masu i k pÅ™íloze,
zatímco vodnatá nadÄ›lá paseku. PÅ™íli&scaron; rychle se vsákne do knedlíkÅ¯ a rozmoÄ•í je. Po bramborách i po
tÄ›stovinách steÄ•e, takÅ¾e je poÅ™ádnÄ› neochutí, rýÅ¾e vodnatou omáÄ•ku nezvládne pojmout.   S výjimkou knedlíkÅ¯ vám tedy
zÅ¯stane vodnatá omáÄ•ka na talíÅ™i a na vidliÄ•ku ji nenaberete. U knedlíkÅ¯ zase skonÄ•íte s jiným pokladem: zatímco se
tekutina vstÅ™ebává do knedlíkové stÅ™ídky, na talíÅ™i z ní zÅ¯stanou pevné Ä•ásti jako napÅ™íklad rozmixovaná zelenina nebo
kousky cibule. Nikdy, opravdu nikdy si nemyslete, Å¾e rozmixováním zeleniny máte zahu&scaron;tÄ›no dostateÄ•nÄ›. Pokud
budete mít &scaron;anci nÄ›kdy porovnat vedle sebe oba dva typy zahu&scaron;tÄ›ní, s jí&scaron;kou i bez, a v kuchyÅˆských
laboratorních podmínkách si vyzkou&scaron;íte obÄ› dvÄ› tyto omáÄ•ky na knedlíku, uvidíte sami.    Jak vlastnÄ› jí&scaron;ka
zahu&scaron;Å¥uje?   Za v&scaron;echno mÅ¯Å¾e &scaron;krob obsaÅ¾ený v mouce. &Scaron;krob totiÅ¾, kdyÅ¾ se dostane do
teplé tekutiny, znaÄ•nÄ› nabobtná a vytvoÅ™í jakýsi gel. Tekutina díky tomu zhoustne.   Existují Ä•tyÅ™i základní zpÅ¯soby, jak
dostat mouku do jídla.    MÅ¯Å¾ete:  Rozmíchat mouku nejprve ve studené tekutinÄ›Nasypat mouku na orestovanou cibuli
nebo cibuli      se zeleninou nebo na orestované maso, kdyÅ¾ se tvoÅ™í základ pro du&scaron;ená      jídlaPÅ™ipravit
jí&scaron;kuUhníst z másla a mouky hmotu, které se pÄ›knÄ›      francouzsky Å™íká beurre manié

   Jak vidíte, nezmínila jsem mezi nimi moÅ¾nost nasypat mouku rovnou do pÅ™ipravovaného jídla. Má to jednoduchý dÅ¯vod:
vytvoÅ™ili byste si leda tak perfektní Å¾molky. Mouka na povrchu Å¾molkÅ¯ totiÅ¾ zaÄ•ne ihned po pÅ™idání do horké tekutiny
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gelovatÄ›t a vytváÅ™et nepropustnou bariéru, takÅ¾e uzavÅ™e syrovou mouku uvnitÅ™. UzavÅ™e ji pevnÄ›, nekompromisnÄ› a
navÅ¾dy. Jednou Å¾molky, poÅ™ád Å¾molky, a míchejte si pÅ™itom metliÄ•kou, jak chcete.   Oproti tomu v&scaron;echny Ä•tyÅ™i
zmiÅˆované zpÅ¯soby se nejprve snaÅ¾í malá zrníÄ•ka mouky dÅ¯kladnÄ› oddÄ›lit od sebe, aÅ¥ uÅ¾ pomocí vody, jiné tekutiny
nebo tuku. Díky tomu se pak Å¾molky nevytvoÅ™í.   ZpÅ¯sob Ä•íslo jedna uÅ¾ jsem tu mnohokrát zmiÅˆovala jako
odstra&scaron;ující variantu nedbalého restauraÄ•ního vaÅ™ení. Záklechtce z mouky a vody se Å™íká amerika. KdyÅ¾ ji nalijete
do omáÄ•ky, nejen Å¾e naÅ™edíte její chuÅ¥ a barvu, nejen Å¾e se mouka chuÅ¥ovÄ› nepÅ™edvede v nejlep&scaron;ím svÄ›tle, navíc
hotové jídlo pÅ¯sobí do Å¾aludku jako klíh. OmáÄ•ky zahu&scaron;tÄ›né tímto zpÅ¯sobem nemají ani tu nejlep&scaron;í moÅ¾nou
chuÅ¥, ani hustotu, ani dojem.   ZpÅ¯sob Ä•íslo dvÄ› v podstatÄ› odpovídá pÅ™ípravÄ› jí&scaron;ky, jen s tím rozdílem, Å¾e se pÅ™i nÄ›m
nebere nový tuk, ale vyuÅ¾ije se ten, který uÅ¾ je v pánvi nebo v kastrÅ¯lku.   ZpÅ¯sob Ä•íslo tÅ™i je téma tohoto Ä•lánku a
podrobnÄ›ji ho vysvÄ›tlím za chvíli.   ZpÅ¯sob Ä•íslo Ä•tyÅ™i je téma pro docela samostatný Ä•lánek. Tahle kuliÄ•ka z másla a mouky
se pouÅ¾ívá hlavnÄ› pro minutkové omáÄ•ky z pánve a zaslouÅ¾í si zvlá&scaron;tní pozornost.       Suroviny na jí&scaron;ku  
Jí&scaron;ka se skládá pouze ze dvou surovin. Z tuku a z mouky.    Mouka          To, co v mouce zpÅ¯sobuje
zahu&scaron;Å¥ování, je &scaron;krob. Nikoli lepek. TakÅ¾e i z bezlepkové mouky mÅ¯Å¾ete vytvoÅ™it jí&scaron;ku. ÄŒím víc
&scaron;krobu, tím líp mouka zahu&scaron;Å¥uje. Logicky.  A pak platí je&scaron;tÄ› jedna zajímavá zákonitost. ÄŒím víc
lepku má mouka, tím ménÄ› se do ní vejde &scaron;krobu, takÅ¾e vysokolepková mouka zahu&scaron;Å¥uje hÅ¯Å™. Na
jí&scaron;ku se proto nehodí ani chlebové mouky, ani mouky speciálnÄ› urÄ•ené na kynutá tÄ›sta. RadÄ›ji vezmÄ›te
obyÄ•ejnou hladkou mouku nebo mouku urÄ•enou na peÄ•ení kÅ™ehkých tÄ›st a dortÅ¯.    Tuk   Tuk první volby je máslo. KrásnÄ›
voní a pÅ™idá do jídla dal&scaron;í kÅ™ehké a pÅ™íjemné aroma. Ale stejnÄ› tak mÅ¯Å¾ete pÅ™ipravit jí&scaron;ku z rostlinných olejÅ¯,
ze sádla, z vypeÄ•eného tuku z masa.  Jen u margarínÅ¯ si dejte pozor, protoÅ¾e jak známo obsahují spoustu vody a
mÅ¯Å¾ete si vytvoÅ™it nechtÄ›né Å¾molky. RadÄ›ji vezmÄ›te rostlinný olej, kdyÅ¾ uÅ¾ se máslu z nÄ›jakého dÅ¯vodu chcete vyhnout. 
KaÅ¾dý z tÄ›chto tukÅ¯ pÅ™inese jídlu svou vlastní chuÅ¥, coÅ¾ se dá výbornÄ› vyuÅ¾ít, jak zrovna potÅ™ebujete.    PomÄ›r surovin   Tohle
pravidlo si myslím zapamatujete velmi snadno: Kolik mouky, tolik tuku. Na jednu lÅ¾íci másla jednu lÅ¾íci mouky.   Ideální
pomÄ›r tuku a mouky je 1:1, mÄ›Å™eno váhovÄ›, nikoli objemovÄ›. Pokud to ale vezmete od oka, pÅ™íli&scaron; se od tohoto
pomÄ›ru stejnÄ› neodchýlíte a výsledek bude bezvadný. VáÅ¾it mouku a tuk se hodí aÅ¾ u vÄ›t&scaron;ích mnoÅ¾ství pÅ™ipravované
jí&scaron;ky.    Recept na jí&scaron;ku   Základní pÅ™íprava jí&scaron;ky je velmi jednoduchá.  Nejprve zahÅ™ejte tuk. Nikoli
velmi zprudka, ale musí být horký. Pak do nÄ›j vsypete naráz odmÄ›Å™enou mouku a metliÄ•kou zaÄ•nete mr&scaron;tnÄ›
promíchávat. Tuk s moukou zaÄ•nou pÄ›knÄ› bublat a pÄ›nit. Je dÅ¯leÅ¾ité, abyste vydrÅ¾eli aspoÅˆ minutu míchat, stále na
zhruba stÅ™ednÄ› silném plameni. PomÅ¯Å¾ete to lep&scaron;í chuti jí&scaron;ky a lep&scaron;ímu spojení s omáÄ•kou nebo s
polévkou.     Pokud potÅ™ebujete svÄ›tlou jí&scaron;ku, v tuto chvíli máte hotovo. SvÄ›tlá jí&scaron;ka patÅ™í do svÄ›tlých
omáÄ•ek, do be&scaron;amelu, do svÄ›tlých a mléÄ•ných polévek. Do zlatavých omáÄ•ek byste v&scaron;ak mÄ›li pÅ™ipravit
jí&scaron;ku zlatavou, a to znamená vydrÅ¾et v míchání tak dlouho, aÅ¾ mouka v tuku zezlátne zhruba do barvy mokrého
písku na bÅ™ehu moÅ™e. Zabere to zhruba 2-5 minut, podle intenzity tepla.   Do tmavých jídel a tmavých &scaron;Å¥áv k masu
se v&scaron;ak hodí mít jí&scaron;ku tmavou, tedy hnÄ›dou, takÅ™ka doÄ•ervena. Tu uÅ¾ si musíte u sporáku vystát, stále
míchat, být ve stÅ™ehu, a pÅ™estat vÄ•as. Spálená jí&scaron;ka je hoÅ™ká a pokazí vám jídlo.   Jakmile jí&scaron;ku odstavíte,
vydrÅ¾te ji v kastrÅ¯lku je&scaron;tÄ› asi pÅ¯l minuty míchat. Moderní hrnce mají obvykle sendviÄ•ové dno, které drÅ¾í teplo,
takÅ¾e i po odstavení budou jí&scaron;ku zahÅ™ívat a mohla by se vám odspodu spálit, kdyÅ¾ ji necháte svému osudu. Co
se týká zahu&scaron;Å¥ovacích schopností, svÄ›tlá jí&scaron;ka zahu&scaron;Å¥uje nejsilnÄ›ji a nejlépe. S délkou pÅ™ípravy
jí&scaron;ky slábne míra zahu&scaron;tÄ›ní. Tmavá jí&scaron;ka má jen asi Ä•tvrtinovou sílu co jí&scaron;ka svÄ›tlá.    Jak
dostat jí&scaron;ku do jídla   Jedna z nejÄ•astÄ›j&scaron;ích otázek týkajících se jí&scaron;ky zní: Jak ji vlastnÄ› dostat do jídla?
KdyÅ¾ se nad tím zamyslíte, jsou jen dva zpÅ¯soby. BuÄ• nalít tekutinu do jí&scaron;ky, nebo pÅ™idat jí&scaron;ku do tekutiny.
KaÅ¾dé si v tuto chvíli trÅ¯ní v jiném hrnci, jde jen o to, ve kterém z nich je smíchat dohromady.    Tekutina do jí&scaron;ky  
JestliÅ¾e jste jí&scaron;ku právÄ› teÄ• dohotovili v samostatném kastrÅ¯lku, je je&scaron;tÄ› teplá. Nemusíte se do ní bát pÅ™ilít
jak vlaÅ¾nou, tak teplou tekutinu. K hotové jí&scaron;ce nalijte tÅ™etinu tekutiny a zbÄ›sile rozmíchejte metliÄ•kou. ZahÅ™ívejte, aÅ¾
vznikne hustá ka&scaron;e. Pokud máte kastrÅ¯lek s jí&scaron;kou stále postavený na rozehÅ™áté plotýnce, bude to
záleÅ¾itost nÄ›kolika málo vteÅ™in.   PÅ™ilijte druhou tÅ™etinu tekutiny a opÄ›t dÅ¯kladnÄ› rozmíchejte a zahÅ™ejte skoro k varu.
Ka&scaron;e trochu zÅ™ídne. Dolijte i zbytek tekutiny, naposledy poÅ™ádnÄ› promíchejte a naposledy pÅ™iveÄ•te k varu. Nyní
nechte pobublávat 15-20 minut, jen tak se jí&scaron;ka dobÅ™e spojí s jídlem. NezapomeÅˆte míchat, jinak se mouka bude
pÅ™ipalovat ke dnu.   Pokud pÅ™i prováÅ™ení jí&scaron;ky sem tam lÅ¾ící seberete pÄ›nu z rodící se omáÄ•ky Ä•i polévky, postaráte
se o naprosto dokonalý dojem. Sbíráním pÄ›ny se jídlo zbavuje posledních zbytkÅ¯ neÄ•istot a dokonce s pÄ›nou odstraníte i
Ä•ást mouky z jí&scaron;ky.   Ve kterých pÅ™ípadech pouÅ¾ít tento zpÅ¯sob spojení jí&scaron;ky a tekutiny? PÅ™ilévání tekutiny do
jí&scaron;ky se hodí pÅ™edev&scaron;ím tam, kdy zahu&scaron;Å¥ujete tekutinu bez dal&scaron;ích pÅ™ímÄ›sí, tedy napÅ™íklad
vývar, scezený a tuku zbavený výpek z masa nebo mléko.        Jí&scaron;ka do tekutiny   VezmÄ›te malý cedník, z Ä•ásti ho ponoÅ™te
do polévky nebo do omáÄ•ky a lÅ¾ící do nÄ›j postupnÄ› pÅ™idávejte jí&scaron;ku. V cedníku jí&scaron;ku míchejte, dokud ji skrz
oka nedostanete do jídla.  OpÄ›t prováÅ™ejte 15-20 minut, aby se jí&scaron;ka spojila s jídlem, a opÄ›t nezapomínejte míchat.  
PÅ™idávání jí&scaron;ky do tekutiny se hodí naopak tam, kde má tekutina urÄ•itou strukturu a obsahuje suroviny
nakrájené na kousky. Ty by totiÅ¾ pÅ™ekáÅ¾ely zbÄ›silému rozmíchávání metliÄ•kou bÄ›hem pÅ™ilévání. TakÅ¾e takto
zahu&scaron;Å¥ujte tÅ™eba zeleninové polévky nebo gulá&scaron;.    Na co si dát pozor?   Slu&scaron;í se upozornit na
dvÄ› dÅ¯leÅ¾ité vÄ›ci, neÅ¾ se poprvé pustíte do koketování s jí&scaron;kou.  Tekutina, kterou potÅ™ebujete zahustit, musí nÄ›jak
chutnat. V podstatÄ› by uÅ¾ mÄ›la mít finální nebo skoro finální chuÅ¥. Po zahu&scaron;tÄ›ní uÅ¾ s polévkou nebo omáÄ•kou
mnoho nenadÄ›láte. TakÅ¾e prosím pÄ›knÄ›, zahu&scaron;Å¥ovat pouhou vodu váÅ¾nÄ› nemá smysl. Leda byste si chtÄ›li
naneÄ•isto vyzkou&scaron;et, jak ta jí&scaron;ka vlastnÄ› funguje.   A pak je tu je&scaron;tÄ› jedna vÄ›c z vy&scaron;&scaron;í
kuchaÅ™ské. Pokud vám na jídle opravdu záleÅ¾í, omáÄ•ky nebo &scaron;Å¥ávy k masu se po dÅ¯kladném provaÅ™ení
jí&scaron;ky je&scaron;tÄ› cedí. SamozÅ™ejmÄ› to nejde u polévek, které obsahují napÅ™íklad zeleninu nakrájenou na kousky.
Nejde to ani u &scaron;Å¥ávy z masa, ve které úmyslnÄ› plavou kousky slaniny. U hladkých &scaron;Å¥áv a omáÄ•ek
v&scaron;ak cezení smysl má a posune to dojem z omáÄ•ky je&scaron;tÄ› o úroveÅˆ vý&scaron;.    Kolik jí&scaron;ky?  
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OsobnÄ› ve svých receptech dávám pÅ™ednost spí&scaron; mírnÄ›j&scaron;ímu zahu&scaron;tÄ›ní a Å™ídkým výsledkÅ¯m. SvÅ¯j
úÄ•el to splní, omáÄ•ka nestéká z tÄ›stovin, polévka je vazká, &scaron;Å¥áva se neschová v knedlících, a dÅ™ív se to tak
dÄ›lalo. Nemám ráda pÅ™ehu&scaron;tÄ›né omáÄ•ky, bohuÅ¾el mi pÅ™íli&scaron; evokují nepovedené zahu&scaron;tÄ›ní
amerikou.   Sami jistÄ› brzy po pár pokusech pÅ™ijdete na to, kolik jí&scaron;ky potÅ™ebujete na omáÄ•ku nebo polévku pro
Ä•tyÅ™i lidi. Jsou to totiÅ¾ velmi snadné poÄ•ty.    Polévky se na osobu servíruje 300 ml.

 OmáÄ•ky k masu pÅ™ijde na talíÅ™ obvykle 100 ml,      ve velkorysých pÅ™ípadech objevujících se v typicky Ä•eské kuchyni to
v&scaron;ak      mÅ¯Å¾e být aÅ¾ 150 nebo dokonce 200 ml. Taková svíÄ•ková se sedmi prostÄ› chce      svoje, pÅ™estoÅ¾e si o
porci této velikosti mÅ¯Å¾ete myslet, Å¾e se jedná o      extrémní sport.

   TakÅ¾e si spoÄ•ítejte mnoÅ¾ství tekutiny, kterou chcete na konci vaÅ™ení mít k dispozici. A z nÄ›j odvoÄ•te mnoÅ¾ství jí&scaron;ky
pomocí tohoto pravidla:    100 g jí&scaron;ky (z 50 g tuku a 50 g mouky) zahustí 1      litr polévky nebo omáÄ•ky lehce.    
FLORENTÝNA      
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