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Moje tajná ingredience je pochopení jedné základní pravdy: kouzlo úspÄ›chu v kuchyni totiÅ¾ neleÅ¾í v Å¾ádných tajných
ingrediencích. K nepÅ™íÄ•etnosti mÄ› dovádÄ›jí kuchaÅ™ky pro zaÄ•áteÄ•níky, které neuÄ•í vaÅ™it z bÄ›Å¾ných surovin, ale namísto toho se
uchylují k úskokÅ¯m s uzeným lososem, efektnÄ› zakroucenými krevetami nebo Ä•erstvými artyÄ•okovými srdíÄ•ky &ndash; jakoby
staÄ•ilo zmínit, co jste do jídla dali, a strávníci z toho automaticky musí dostat záchvat nesmírného blaha.
  
     
             Takhle to v kuchyni nechodí, nejvÄ›t&scaron;í rozko&scaron; vám pÅ™ivodí poctivÄ› udÄ›laný bramborák, makové buchty
nebo svíÄ•ková je&scaron;tÄ› lep&scaron;í, neÅ¾ ji dÄ›lala babiÄ•ka. A jak vidíte, nic z toho nevyÅ¾aduje ani sáhodlouhý nákupní
lístek, ani výpravu do specializovaného lahÅ¯dkáÅ™ství.          ObejmÄ›te dnes svou lednici a mÄ›jte ji rádi i za to málo, co nÄ›kdy
dokáÅ¾e nabídnout. ÄŒím jednodu&scaron;&scaron;í suroviny dokáÅ¾ete pouÅ¾ívat, Ä•ím ménÄ› jich potÅ™ebujete do jednoho jídla,
tím lep&scaron;í musí být va&scaron;e kuchaÅ™ská technika, tedy dovednosti. Tohle uvÄ›domÄ›ní je moje tajná ingredience.
ÄŒím ménÄ› surovin, tím dÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í je, co pÅ™esnÄ› s nimi udÄ›láte a jak. Proto tuhle tajnou surovinu dokáÅ¾í pouÅ¾ít jen ti,
kteÅ™í chtÄ›jí mít hlavy otevÅ™ené a nevadí jim uÄ•it se nové vÄ›ci.          Ráda bych to nyní dokázala na pÅ™ípadu hebkých, hedvábnÄ›
krémových, míchaných vejcích. Z minima surovin pÅ™ipravíte úchvatné jídlo, pokud víte jak (tedy máte tu tajnou ingredienci,
totiÅ¾ vÄ›dÄ›ní). Dal&scaron;í ukázky tohoto pÅ™ístupu najdete tÅ™eba v mé KuchaÅ™ce pro dceru.    

           Kdybych ze v&scaron;ech doporuÄ•ení, kterak pÅ™ipravit mÄ›kká, nadýchaná, krémová míchaná vajíÄ•ka, mÄ›la vybrat
jedno nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í, mám jasno &ndash; zkraÅ¥te jim pobyt na pánvi na absolutní minimum. SamozÅ™ejmÄ›
neu&scaron;kodí, kdyÅ¾ je budete pÅ™ipravovat na dostateÄ•ném mnoÅ¾ství másla a roz&scaron;leháte je s trochou smetany.
Ale definitivní pokyn je jen jeden. Nesmí se vysu&scaron;it na pánviÄ•ce. PoÅ¾adavky ohlednÄ› koneÄ•né konzistence a
velikosti vajeÄ•ných kouskÅ¯ uÅ¾ nechávám na vás.     Suroviny     -       do omelety   4 plátky &scaron;unky   4 velká vejce   50
ml smetany ke &scaron;lehání   &scaron;petka soli   20 g másla      -       k podávání   2 lÅ¾íce Ä•erstvých sekaných bylinek
(paÅ¾itka, petrÅ¾el, estragon, kerblík)       Postup   Nakrájejte &scaron;unku      nadrobno a rovnou si nachystejte talíÅ™e. Do
podávání veÄ•eÅ™e vám totiÅ¾ bude      staÄ•it minuta se v&scaron;ím v&scaron;udy. VidliÄ•kou velmi      krátce, jen tak, aby
se neÅ™eklo, pro&scaron;lehejte vejce s vÄ›t&scaron;í &scaron;petkou soli a      smetanou. RozehÅ™ejte pánviÄ•ku a
rozpusÅ¥te na ní máslo. Vlijte vejce a      poÄ•ítejte v duchu do pÄ›ti. Stihnete zatím odhodit &scaron;pinavou misku do
dÅ™ezu.      PopadnÄ›te vaÅ™eÄ•ku (nÄ›kteÅ™í z nás radÄ›ji pracují s gumovou stÄ›rkou) a      pusÅ¥te se do shrnování vajíÄ•ek ode dna
a od stÄ›n. Pracujte rychle, nezbývá      vám víc neÅ¾ patnáct vteÅ™in. Pánev odstavte z      plotýnky a míchejte vajíÄ•ka dál.
Pracujte jemnÄ›, av&scaron;ak soustavnÄ› a      vytrvale, bude to moÅ¾ná trvat je&scaron;tÄ› minutu aÅ¾ minutu a pÅ¯l, neÅ¾ se   
  dostanou do stavu zatuhnutí, jaké potÅ™ebujete. Pozor, nebojte se skonÄ•it o      chviliÄ•ku dÅ™ív, horká vajíÄ•ka je&scaron;tÄ›
maliÄ•ko dojdou. Bylo by &scaron;koda, kdyby      je právÄ› tahle chvilka posunula smÄ›rem k vysu&scaron;ené, drobivé
konzistenci.      Míchaná vajíÄ•ka jsou odjakÅ¾iva krémÄ› hebká, nikoli suchá a kouskovitá.      Pokud pánev ztratila teplo
pÅ™íli&scaron; rychle a vajíÄ•ka zÅ¯stávají pÅ™íli&scaron;      tekutá, nebojte se na chvíli vrátit pánev na vychládající plotýnku.
Posypte &scaron;unkou a      bylinkami a podávejte. 

 

   PÅ™eju bájeÄ•nou chuÅ¥,  FLORENTÝNA        
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