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KUA“E-ZELA-BRAMBORY - A FLORENTAsNA

PondAslA-, 17 A™A-jen 2016

KdyA¥. se v jedné nadobA> zapeAee kuA™e, zeli, brambory, navic je&scaron;tA> pA™elité smetanou, tak z toho mA A%e vznikr
naprosto skvAsla veAseA™e, MA A%.e, ale taky nemusi. ProtoA¥se i tak jednoduché jidlo chce trochu kuchaA™ského fi&scaron;
Ten vam niA¥e posilam, takA¥%e vam nic nebrani si tohle kuA™e zapeAsené v zeli spoleA+nA> s brambory nadmiru uA¥ait.

PoA¥adavek na rychlou veA«eA™i obvykle konAsi nAskde u 30 minut. To se da snadno pochopit. Kdo by chtAsl po naroA«ném
dvA> hodiny vyvaA™ovat a pak jen v nA>mém a vyAserpaném UA¥%asu sledovat, jak to bA>hem dvou minut nenavratnA> zmizi dc
A¥saludkA tAsch, které milujeme nade v&scaron;e? Tohle neni ten spravny recept na &scaron;A¥astné manA¥zelstvi. JenomA:
kterakoli tA™icetiminutova veAseA™e ma spoustu omezeni. NapA™iklad maso: neni moc druhA”mas, ktera za pAT hodiny
stihnete nakrajet a uvaA™it domA>kka. Obvykle se do kategorie rychlovek d& poAsitat jen maso minutkové &ndash; tedy to
nejdraA¥&scaron;i. Do pAThodiny t¢A% nezmAskne spousta lu&scaron;tA>nin a ani Aservena A™epa. Proto kudy chodim, tud
tvrdim, A¥%e by aA¥ tak nemAslo jit o dobu, za kterou bude veA«eA™e komplet hotova, ale o dobu, kterou kvATi jidlu musi Aelo
stravit v kuchyni. KdyA% bA>hem deseti minut naskladam suroviny do pekaA«ku a pak je necham, aby se hodinu bez
jakékoli dal&scaron;i namahy pekly v troubAs, je to snadna a rychla veAseA™e? Pro mA> rozhodnA> ano. Jediné omezeni méa
v tom, abych byla vAeas doma a zavA™ela jidlo do trouby.

K pA™esnA> takovému jidlu patA™i tento recept, které se neda nazvat jinak neA¥ kuA™e zeli brambory. Upozornila mA> n
v zimA> kamaréadka pA™i jizdA> lanovkou nahoru na kopec, kdyA¥: jsme si pohled na zasnA>A%enou pA™irodu je&scaron;tA>
vylep&scaron;ovaly liAsenim napadA™ na snadné veAseA™e.

Jak spravnA> upéct kuA™e, zeli a brambory v jednom pekaAsku

| u tak tohoto jednoduchého jidla existuje nAskolik vA>ci, na které byste si mAsli davat pozor, protoA¥e jinak nemusi byt vysleds
perfektni.

Kysané zeli

MoA¥ina vite, A¥e syrové brambory a kysané zeli se v jedné nadobA> spoleAsnA> nesnesou, protoAvse aA¥ vaA™ite, jak dlot
chcete, brambory v kyselém prostA™edi nezmAsknou. | na zelA"aA«ku se brambory vaA™i zvla&scaron;A¥, a teprve kdyA¥: jso
mAskké, smi se pA™idat do hrnce k zeli a ostatnim surovinam. TakA¥%e kdyA¥: se oboji sejde v jednom pekaAeku, je tA™eba
obezA™etnosti. D& se to vyA™e&scaron:;it napA™iklad tim, A¥se vrstvu kysaného zeli oddAslite od brambor dostateAsnym mno
cibule. Brambory

Brambory tvoA™i prostA ™edni vrstvu, protoA¥e na nA> je&scaron;tA> pA™ijde maso. RozhodnA> na nAs tedy nepA sobi dos
shora, ani zespodu. Kdybyste Asekali, neA¥% se dostateAsnA> zahA™eji a zmAsknou, bude rano. Ke zmAsknuti jim pomAAvze
para. Nesmite tohle jidlo péct jen tak, nasucho, niA«im nepodiité. Zde se nebojte velkého mnoA¥stvi &scaron;lehaAsky,
protoA¥se ke v&scaron;em surovinam perfektnAs ladi a udAs>la skvAslou &scaron;A¥avu. Dal&scaron;i vAsc, ktera pomAAve
bramboram zmAsknout, je dA sledné zakryti masem. AGEim ménA> budou zpoA«atku vykukovat, tim lip.  Slanina

Slaninou pokrajenou na kostiA«ky v receptu zasypavam kuA™eci maso. DAsIam to proto, A¥ze se z ni pA™i peAseni postupnA
uvolA’uje tuk a ten dA>la maso &scaron;A¥avnatym. Nemusi se potom tak A«asto pA™elévat, coA: je v zakrytém pekaAsku
vA¥.dycky trochu obtiA¥.. Jak jsem slibila v Gvodu, jde nam v&scaron;em pA™ece o recepty pokud moA¥zno bezpracné, vhodne
pro v&scaron;edni den. S tim souvisi zavA>reAsné doporuAseni. Za nedAsIni obAxd tohle jidlo vydavat nemA A.ete, protoA¥e
poru&scaron;uje zakladni gastronomické pravidlo. To A™ika, Avse kaA¥da souAeast taliA™e by mAsla vzniknout jingm druhem
tepelné Gpravy. PeAsené kuA™e, du&scaron;ené zeli, vaA™eny knedlik &ndash; znate to. Na v&scaron;edni den je
vé&scaron;ak vysledek perfektni.

Suroviny

MnoA%¥stvi: 4 porce 4 kuA™eci stehna 500 g kysaného zeli (nezamA>Ate za kyselé sterilované) 1 kg brambor 2 velké
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cibule 100 g slaniny 300 ml smetany ke &scaron;lehani sAT 1/2 1A%iA«ky kminu 1/2 IA%.iAsky sladké papriky

Postup

- Troubu zaA«nAste pA™edehA™ivat na 200 stupA"’A"a  vemte si k ruce pekdAsek tak velky, aby se do nA>j kuA™eci maso
ve&scaron;lo  natA>sno. Velké mezery mezi kuA™ecimi stehny tu nejsou A¥adouci.

- Zeli, pokud je pA™ili&scaron; kyselé, proplachnAste  jemnA> na cedniku, nechte okapat a rozprostA™ete na dno pekaAe«ku.

- Cibuli a brambory oloupejte a oboji nakrajejte  na tenké platky. Cibuli rozeberte na jednotliva koleAska a rozloA¥ite na
zeli, tim od nA>j brambory dostateAsnA> oddAslite a umoA¥anite jim Iépe  zmAsknout. Na cibuli rozloA¥te v&scaron;echny
brambory a jemnA> je osolte. Zalijte ~ v&scaron;e smetanou.

- KuA™eci Astvrtky oplachnAste, jemnAs je ze v&scaron,ech  stran osolte, okminuijte a zlehka popra&scaron;te paprikou.
PoloA¥te je na  bramborovou vrstvu, pochopitelnA> kA"A%4i nahoru. AGEim Iépe maso pokryje  brambory, tim budou mA>kA
Slaninu rozkréajejte na drobné kostiAsky a  rozloA¥ste je na maso.

- Peké&Ae«ek zakryjte poklici nebo dvA>ma vrstvami  alobalu a vioA¥%te do horké trouby. PeAste 45 minut bez
pové&scaron;imnuti.

- SejmAste viko, teplotu sniA¥te na 180 stupA"A"a  je&scaron;tA> 30-45 dopékejte do krasné zlaté barvy. O maso se v
druhé polovinA>  peAseni mA A¥.ete starat, zejména mu pomA A¥se pA™elévani tukem a &scaron;A¥avou, které se  hrom:
u stA>n pekaAsku.

- VyjmAste z trouby, maso rozdAslte na taliA™e,  pA™idejte k nA>mu brambory. NaslednA> promichejte to, co zbylo v pekaAe
tedy zeli a smetanovou omé&A«ku. Smetana se misty vlivem horka a kyselého  prostA™edi srazila, ale promichani ji vrati
zpAst do kondice. Pokud se vam  zeli s omaAskou zda pA™ili&scaron; vodovaté a A™idké, mA Avsete omaAsku slit a v malés
kastrATku rychle a zprudka svaA™it na hust&scaron;i konzistenci. Do té doby  udrA%ujte maso, brambory a zeli v teple,
napA™iklad ve vychladajici troubA>.  KoneAsnA> na taliA™e rozdAslte zeli s omaAskou a hned podavejte.
ZvAsdava otazka na vas:

co v&scaron;echno peAeete v zeli?
BA Asek? Klobasy? Celé kuA™e? Kralika?

FLORENTYNA
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