
MEDAILONKY OD FLORENTÃ•NY
ÃšterÃ½, 10 leden 2017

  VepÅ™ové medailonky jsou skvÄ›lý zpÅ¯sob, jak postupovat po kuchaÅ™ském Å¾ebÅ™íÄ•ku k vy&scaron;&scaron;ím metám, tÅ™eba
aÅ¾ k dokonalému bifteku. Za vepÅ™ovou panenku totiÅ¾ neutratíte celou výplatu a postupnÄ› si zvyknete, jak zprudka opéct
maso na pánvi a pÅ™ipravit z nÄ›j skvostný steak.  

         VepÅ™ová panenka má v&scaron;echny pÅ™edpoklady k tomu, aby se nechala pÅ™emÄ›nit na pÅ¯sobivé medailonky:
vypadá jako rovnomÄ›rný váleÄ•ek, coÅ¾ znaÄ•nÄ› usnadÅˆuje práci kuchaÅ™ovu, má velmi jemné, minutkové maso a
slu&scaron;í jí nepropeÄ•ená úprava. Proto se nelekejte, Å¾e je mÅ¯j dne&scaron;ní recept dorÅ¯Å¾ova. Není to rozhodnÄ› tím,
Å¾e jsem ho chtÄ›la sladit s vlasy. Takto upravená panenka je &scaron;Å¥avnatÄ›j&scaron;í, mÄ›kÄ•í, a rozhodnÄ› není nijak
zdravotnÄ› závadná, protoÅ¾e syrová taky nezÅ¯stane.    VepÅ™ové medailonky na dva základní zpÅ¯soby

   Sama od sebe se nabízí moÅ¾nost, Å¾e medailonky z masa nakrájíte je&scaron;tÄ› za syrova a pak je necháte mihnout se
horkou pánví. Necelé dva centimetry vysoké plátky masa jsou snadno manipulovatelné, rychle opeÄ•ené a zas tak moc
práce vám to nedá se o nÄ› v&scaron;echny postarat.  

 

 

  JenÅ¾e! JelikoÅ¾ jsem uÅ¾ zmínila, Å¾e cíleným stavem je vnitÅ™ní propeÄ•ení dorÅ¯Å¾ova, tedy nikoli skrz, pÅ™ipravíte se tak o velký podíl
&scaron;Å¥avnatého vnitÅ™ního, ne zcela propeÄ•eného masa. Proto, pokud vám mÅ¯Å¾u poradit, volte druhý moÅ¾ný zpÅ¯sob.
Opékejte panenku nerozkrájenou, coÅ¾ v tomto pÅ™ípadÄ› znamená v pÅ™ibliÅ¾nÄ› 15-20 cm dlouhých váleÄ•cích, které
bezpodmíneÄ•nÄ› mají stejnou tlou&scaron;Å¥ku po celé své délce. Teprve po opeÄ•ení a odpoÄ•inutí je nakrájíte a budete tak
mít medailonky, které jsou rÅ¯Å¾ové po celé Å™ezné stranÄ› a opeÄ•ené jen po obvodu. Tedy znaÄ•ka bezva perfekt ideál.   

 

 

 

 

      Jak kupovat vepÅ™ovou panenku na medailonky

   S ohledem na to, Å¾e by maso mÄ›lo být po celé délce stejnÄ› silné, vybírejte vepÅ™ovou panenku uÅ¾ u Å™ezníka. Placatému
konci panenky, tak zvanému palci, se tentokrát vyhnÄ›te, je &scaron;ir&scaron;í a ménÄ› rovnomÄ›rný co se
tlou&scaron;Å¥ky týká. Sice se také skvÄ›le hodí na rychlou úpravu, ale radÄ›ji v podobÄ› nudliÄ•ek.   Pokud uÅ¾ doma &ndash;
ne zcela vlastní vinou &ndash; máte ménÄ› pravidelný kousek panenky, mÅ¯Å¾ete si pomoci kuchyÅˆským provázkem.
ZahnÄ›te jakýkoli tenký konec masa zpÄ›t a se&scaron;nÄ›rujte tak, aby se výsledek ze v&scaron;ech známých a popsaných
geometrických tÄ›les nejvíce podobal váleÄ•ku.   Dál pÅ™i nákupu vÄ›nujte velkou pozornost tenkým, svÄ›tlým, stÅ™íbÅ™itÄ› se tváÅ™ícím
blankám na povrchu vepÅ™ové panenky. Budete je muset pÅ™ed pÅ™ípravou masa v&scaron;echny oÅ™ezat, protoÅ¾e jinak
budou po opeÄ•ení tuhé a budou maso kroutit. ÄŒím Ä•ist&scaron;í a opracovanÄ›j&scaron;í maso si koupíte, tím ménÄ› získáte
oÅ™ezu a tím ménÄ› vás to bude stát práce.   StaÅ™ení masa se u vepÅ™ového neÅ™e&scaron;í, takÅ¾e se prosím Å™ezníka neptejte,
zda je odleÅ¾ené Ä•i nikoli. Nebylo, nemá být a takovým dotazem pouze pÅ™ivodíte Å™ezníkovi kÅ™eÄ• oÄ•ních svalÅ¯ lidovÄ› zvanou oÄ•i
v sloup.                 PÅ™íprava vepÅ™ové panenky

   NeÅ¾ poloÅ¾íte maso do pánve, Ä•ekají vás dva velmi snadné úkoly: zbavit maso stÅ™íbrných blan a svázat ho do váleÄ•ku,
pokud je to potÅ™eba. Blanky nejsnáz odkrojíte tak, Å¾e malým ostrým noÅ¾íkem zajedete nÄ›kde uprostÅ™ed masa tÄ›snÄ› pod
blanku a pak ji postupnÄ› smÄ›rem k obÄ›ma koncÅ¯m odkrojíte po kouskách tÄ›snÄ› u povrchu. ÄŒím ménÄ› masa pÅ™itom
odÅ™íznete, tím líp, protoÅ¾e se hodí leda tak hodit po psovi nebo pod nÄ›jaké peÄ•ené maso na zítÅ™ek. Anebo pÅ™ihodit do vývaru.
Pokud nemá maso tvar pravidelného váleÄ•ku, svaÅ¾te ho kuchyÅˆským provázkem a trochu tvar vylep&scaron;ete.
JestliÅ¾e se ale od pÅ™írody jedná o pÄ›kné váleÄ•ky, svazovat je nutnÄ› nemusíte.    Prudké opeÄ•ení a omáÄ•ka

   Tohle minutkové maso se jen zprudka opeÄ•e, nechá trochu odpoÄ•inout nebo dotáhnout a pak se hned podává, tudíÅ¾
pÅ™i jeho pÅ™ípravÄ› nevznikne Å¾ádná poÅ™ádná omáÄ•ka. No jo, ale suché maso podávat nemÅ¯Å¾ete, to se nedÄ›lá. TakÅ¾e
co s tím?   BuÄ• vymyslíte samostatnou omáÄ•ku, tÅ™eba studenou majonézu Ä•i domácí keÄ•up, nebo holandskou omáÄ•ku Ä•i
be&scaron;amel s houbami, anebo vezmete zavdÄ›k tím, co zÅ¯stalo po mase v pánvi. S malou pomocí nÄ›kolika
dal&scaron;ích surovin se dá z pÅ™ípeÄ•kÅ¯ pÅ™ipravit celkem slu&scaron;ný a chutný a barevnÄ› vyladÄ›ný sos. V dne&scaron;ním
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receptu vám jednu takovou názornou ukázku pÅ™edvedu. Je zahu&scaron;tÄ›ná máslem, protoÅ¾e na provaÅ™ení
jí&scaron;ky tu není ani prostor, ani Ä•as.    Jakou pÅ™ílohu zvolit

   Tahle rychlá &scaron;Å¥áva z pánve je pomÄ›rnÄ› intenzivní a je jí málo, respektive tak akorát. NemÅ¯Å¾ete Ä•ekat, Å¾e jí
bude tolik, aby v ní maso na talíÅ™i plavalo. NevaÅ™íme ani svíÄ•kovou, ani rajskou se sedmi, nýbrÅ¾ noblesní vepÅ™ové medailonky,
takÅ¾e se nauÄ•te, Å¾e je to tak v poÅ™ádku. &Scaron;Å¥áva pouze pomÅ¯Å¾e, aby maso líp sklouzlo do krku, a dodá mu
chuÅ¥. Proto k takovému masu nepodávejte ani rýÅ¾i, ani knedlíky, ale radÄ›ji jakoukoli bramborovou pÅ™ílohu, protoÅ¾e ta
nemá vysoké poÅ¾adavky na mnoÅ¾ství omáÄ•ky.    Dal&scaron;í vhodná pÅ™íloha

   Jako druhá, tentokrát zeleninová pÅ™íloha budou naprosto dokonale s masem ladit zelené fazolky opeÄ•ené na pánvi
se slaninou. VyuÅ¾ijte tu svou znalost blan&scaron;írování zeleniny, nikdy jindy nenajdete lep&scaron;í pÅ™íleÅ¾itost.   Ani
Ä•erstvé, ani mraÅ¾ené fazolky nelze jen tak pÅ™ihodit do pánve ke slaninÄ›, zprudka opéct a Ä•ekat pÅ™íznivé výsledky
hlasování u stolu. ÄŒerstvé fazolky nejprve potÅ™ebují krátce povaÅ™it a &scaron;okovÄ› zchladit, aby se nerozblemcaly a
zÅ¯staly krásnÄ› zelené. MraÅ¾ené fazolky uÅ¾ nejspí&scaron; touto procedurou pro&scaron;ly je&scaron;tÄ› pÅ™ed uvedením
do hybernovaného stavu pÅ™i mínus osmnácti stupních, potÅ™ebují ov&scaron;em rozmrazit a oÅ¾ivit. TakÅ¾e aÅ¥ uÅ¾ máte
Ä•erstvé nebo mraÅ¾ené, Ä•ekat by je ze v&scaron;eho nejdÅ™ív mÄ›l velký hrnec s velkou spoustou vroucí vody. Pánev musí
poÄ•kat.    Pro 4 osoby: 250 g Ä•erstvých nebo mraÅ¾ených zelených fazolových luskÅ¯ &ndash; pokud mraÅ¾ených, tak celých, nikoli
krájených nebo sekaných100 g slaninysÅ¯l a Ä•erstvÄ› mletý pepÅ™   Máte-li Ä•erstvé fazolky, odkrojte jim &scaron;piÄ•ky a
zároveÅˆ jedním tahem sloupnÄ›te boÄ•ní tuhá vlákna. PÅ™iveÄ•te k varu hrnec s 3-4 litry vody, osolte 2 vrchovatými lÅ¾iÄ•kami
soli. Jakmile zaÄ•ne voda silnÄ› vÅ™ít, vhoÄ•te do ní fazolky a krátce povaÅ™te. ÄŒerstvé fazolky tak, aby byly mÄ›kké a kÅ™upavé na
skus, ov&scaron;em nikoli rozmÄ›klé, tedy 3-5 minut. MraÅ¾eným déle trvá, neÅ¾ voda zaÄ•ne znovu vÅ™ít, tím jsou
ov&scaron;em hotové. UvaÅ™ené fazolky vylovte a nebo slijte a okamÅ¾itÄ› pÅ™emístÄ›te do vÄ›t&scaron;ího mnoÅ¾ství ledovÄ›
studené vody. NapÅ™íklad do velké mísy nebo do Ä•istého dÅ™ezu. Nechte 2 minuty zchladit, pak sceÄ•te a odkapejte.       Slaninu
nakrájejte na kostiÄ•ky, nasypte do pánve a podlijte dvÄ›ma lÅ¾ícemi vody. Pozvolna zahÅ™ívejte, aby se slanina prohÅ™ála a
zaÄ•ala pou&scaron;tÄ›t vlastní tuk. Pak mÅ¯Å¾ete zvý&scaron;it výkon plotýnky a opéct ji dozlatova. Nakonec zapnÄ›te plotýnku na
maximum, ke slaninÄ› pÅ™idejte pÅ™edvaÅ™ené, vychlazené a zcezené fazolky.  Zprudka a krátce prohÅ™ejte. Osolte, opepÅ™ete
a ihned podávejte.  
 TakÅ¾e teÄ• uÅ¾ víte úplnÄ› v&scaron;echno a mÅ¯Å¾ete se smÄ›le pustit do vaÅ™ení.              
    Medailonky z vepÅ™ové panenky s medovo-hoÅ™Ä•iÄ•nou omáÄ•kou  MnoÅ¾ství: 4 porce      Suroviny   600-800 g      vepÅ™ové
panenky - 2 pÄ›kné, pravidelnÄ› silné kousky dlouhé kolem 15 cm sÅ¯l a Ä•erstvÄ›      mletý pepÅ™ 1 lÅ¾íce sádla 1 vrchovatá     
lÅ¾iÄ•ka anglické hrubozrnné hoÅ™Ä•ice 100 ml Ä•erveného      vína 1 lÅ¾iÄ•ka medu 50 g másla

    Postup   

 - OÄ•istÄ›te maso od      stÅ™íbrnÄ› vypadajících povrchových blan: malým noÅ¾íkem zajeÄ•te pod kousek      blanky a vyveÄ•te nÅ¯Å¾
tÄ›snÄ› pod jejím povrchem smÄ›rem k jednomu konci      panenky. ChytnÄ›te blanku za uÅ™íznutý kousek a odÅ™íznÄ›te ho i smÄ›rem
k      druhému konci panenky. Stejným zpÅ¯sobem zbavte maso ostatních blan po      celém povrchu. 

 
 - Maso jemnÄ›      osolte a opepÅ™ete. V pánvi rozehÅ™ejte sádlo, plotýnka by mÄ›la být zapnutá      asi tak na dvÄ› tÅ™etiny
svého výkonu. VloÅ¾te oba kousky masa a postupnÄ› je      kolem dokola opeÄ•te: vÅ¾dy nechte minutu aÅ¾ dvÄ› opékat, a
jakmile zezlátnou      a není problém maso odlepit z pánve, trochu pootoÄ•te. Na krátkých koncích      maso neopékejte a
na vý&scaron;ku ho nestavte, soustÅ™eÄ•te se jen na obvod. Zhruba      po deseti minutách by mÄ›lo být maso rovnomÄ›rnÄ›
opeÄ•ené kolem dokola a na      dotyk nikoli mÄ›kké, ale pruÅ¾né. Pokud je stále pÅ™íli&scaron; mÄ›kké, dopÅ™ejte mu     
je&scaron;tÄ› jednu rychlou opékací otoÄ•ku. VyjmÄ›te z pánve do hlubokého talíÅ™e,      kastrÅ¯lku nebo misky a postavte
nÄ›kam do tepla - do trouby vyhÅ™áté na 80      stupÅˆÅ¯ nebo na mírnÄ› teplou plotýnku.

 
 - Z      výpeku v pánvi slijte v&scaron;echen tuk, pÅ™ípeÄ•ky ale zachraÅˆte. PÅ™idejte      hoÅ™Ä•ici a chvíli, zhruba pÅ¯l minuty,
míchejte na stále zapnuté plotýnce.      Zalijte vínem, ze dna od&scaron;krábnÄ›te v&scaron;echny pÅ™ípeÄ•ky a nechte je
rozpustit.      VaÅ™te asi minutu, dokud se tekutina neodpaÅ™í a pánev nezaÄ•ne opÄ›t vypadat      jako suchá, tím se barvivo z
Ä•erveného vína promÄ›ní z nepÅ™itaÅ¾livé, za&scaron;lé      fialové na sytou, Å¾ivou hnÄ›dou. Zalijte 100 ml vody nebo vývaru,
pÅ™ilijte      i &scaron;Å¥ávu, kterou v meziÄ•ase pustilo odpoÄ•ívající maso a pÅ™iveÄ•te krátce k      varu. Chvíli povaÅ™te, dokud
omáÄ•ka nezaÄ•ne mít konzistenci sirupu.      Odstavte, vmíchejte med a máslo nakrájené na nÄ›kolik kouskÅ¯. MetliÄ•kou    
 míchejte, dokud se máslo nerozpustí a nevstÅ™ebá, tím se &scaron;Å¥áva zahustí a      zjemní. DochuÅ¥te solí, pÅ™ípadnÄ›
Ä•erstvÄ› mletým pepÅ™em.             
 
  
OdpoÄ•ívající maso      nakrájejte na plátky silné jako prst a podávejte pÅ™elité omáÄ•kou. SkvÄ›le      se k nim hodí fazolky
se slaninou a jakákoli bramborová pÅ™íloha.
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 PÅ™eju bájeÄ•nou chuÅ¥,  FLORENTÝNA   
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