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MEDAILONKY OD FLORENTA«NY

AsterAz, 10 leden 2017

VepA™ové medailonky jsou skvAsly zpA“sob, jak postupovat po kuchaA™ském Av.ebA™iA«ku k vy&scaron;&scaron;im metar
aA¥, k dokonalému bifteku. Za vepA™ovou panenku totiA¥% neutratite celou vyplatu a postupnA> si zvyknete, jak zprudka opéct
maso na panvi a pA™ipravit z nA>j skvostny steak.

VepA™ovéa panenka ma v&scaron;echny pA™edpoklady k tomu, aby se nechala pA™emAsnit na pA sobivé medailonky:
vypada jako rovnomAsrny valeAsek, coA¥s znaAenA> usnadA’uje praci kuchaA™ovu, ma velmi jemné, minutkové maso a
slu&scaron;i ji nepropeAsena Gprava. Proto se nelekejte, A¥e je mA’j dne&scaron;ni recept dorA A3zova. Neni to rozhodnAs tim
A%e jsem ho chtAsla sladit s vlasy. Takto upravena panenka je &scaron;A¥avnatAsj&scaron;i, mAs>kAei, a rozhodnA> neni nijak
zdravotnA> zavadna, protoA¥.e syrova taky nezAstane. VepA™ové medailonky na dva zéakladni zpA soby

Sama od sebe se nabizi moA¥inost, A¥%e medailonky z masa nakréjite je&scaron;tA> za syrova a pak je nechate mihnout se
horkou panvi. Necelé dva centimetry vysoké platky masa jsou snadno manipulovatelng, rychle opeAsené a zas tak moc
prace vam to neda se o nA> v&scaron;echny postarat.

JenAxse! JelikoA¥s jsem uA¥s zminila, A%e cilenym stavem je vnitA™ni propeAseni dorA A%.ova, tedy nikoli skrz, pA™ipravite
&scaron;A¥avnatého vnitA™niho, ne zcela propeAseného masa. Proto, pokud vam mA A%u poradit, volte druny moA¥iny zpA's
Opékejte panenku nerozkréjenou, coA% v tomto pA™ipadA> znamena v pA™ibliA¥anA> 15-20 cm dlouhych véleAscich, které
bezpodmineAsnA> maji stejnou tlou&scaron:;A¥ku po celé své délce. Teprve po opeAe«eni a odpoAsinuti je nakrjite a budete tak
mit medailonky, které jsou rA"A%ové po celé A™ezné stranA> a opeAsené jen po obvodu. Tedy znaAeka bezva perfekt ideal.

Jak kupovat vepA™ovou panenku na medailonky

S ohledem na to, Av.e by maso mAslo byt po celé délce stejnAs silné, vybirejte vepA™ovou panenku uA¥% u A™eznika. Placat
konci panenky, tak zvanému palci, se tentokrat vyhnAste, je &scaron;ir&scaron;i a ménAs rovnomA>rny co se
tlou&scaron;A¥ky tyka. Sice se také skvAsle hodi na rychlou Gpravu, ale radAji v podobA> nudliAeek. Pokud uA% doma &ndast
ne zcela vlastni vinou &ndash; mate ménA> pravidelny kousek panenky, mA A¥.ete si pomoci kuchyA“skym provazkem.
ZahnAvte jakykoli tenky konec masa zpAst a se&scaron;nAsrujte tak, aby se vysledek ze v&scaron;ech znamych a popsanych
geometrickych tAsles nejvice podobal valeAsku. Dal pA™i nakupu vA>nujte velkou pozornost tenkym, svAstlym, stA™ibA™itA
blankam na povrchu vepA™ové panenky. Budete je muset pA™ed pA™ipravou masa v&scaron;echny oA™ezat, protoA%e jina
budou po opeAseni tuhé a budou maso kroutit. AEim Asist&scaron;i a opracovanAsj&scaron;i maso si koupite, tim ménA> ziska
oA™ezu a tim ménA> vas to bude stat prace. StaA™eni masa se u vepA™ového neA™e&scaron;i, takA¥se se prosim A™ezn|
zda je odleA¥sené Aei nikoli. Nebylo, neméa byt a takovym dotazem pouze pA™ivodite A™eznikovi kA™eAe« oAenich svalA™ lidov.
v sloup. PA™iprava vepA™ové panenky

NeA¥: poloA¥ite maso do panve, Asekaji vas dva velmi snadné dkoly: zbavit maso stA™ibrnych blan a svazat ho do valeAsku
pokud je to potA™eba. Blanky nejsnaz odkrojite tak, A¥e malym ostrym noA¥ikem zajedete nA>kde uprostA™ed masa tA>snAs
blanku a pak ji postupnA> smAsrem k obA>ma koncA™m odkrojite po kouskach tA>snAs> u povrchu. AEim ménAs> masa pA™itom
odA™iznete, tim lip, protoA¥%e se hodi leda tak hodit po psovi nebo pod nAsjaké peAsené maso na zitA™ek. Anebo pA™ihodit ¢
Pokud nema maso tvar pravidelného valeA«ku, svaA¥te ho kuchyA skym provazkem a trochu tvar vylep&scaron;ete.

JestliA¥e se ale od pA™irody jedna o pA>kné valeAsky, svazovat je nutnA> nemusite. Prudké opeAeeni a omaAska

Tohle minutkové maso se jen zprudka opeAee, nechéa trochu odpoAsinout nebo dotahnout a pak se hned podava, tudiA¥s
pA™i jeho pA™ipravA> nevznikne A¥adna poA™adna omaAeka. No jo, ale suché maso podavat nemA Avete, to se nedAsla. T
co stim? BuAe vymyslite samostatnou omaAsku, tA™eba studenou majonézu A«i doméaci keAeup, nebo holandskou oméAe«ku /
be&scaron;amel s houbami, anebo vezmete zavdAsk tim, co zA stalo po mase v panvi. S malou pomoci nAskolika
dal&scaron;ich surovin se da z pA™ipeA«kA™ pA™ipravit celkem slu&scaron;ny a chutny a barevnA> vyladA>ny sos. V dne&scar
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receptu vam jednu takovou nazornou ukazku pA™edvedu. Je zahu&scaron;tA>na maslem, protoA¥e na provaA™eni
ji&scaron;ky tu neni ani prostor, ani Asas. Jakou pA™ilohu zvolit

Tahle rychla &scaron;A¥ava z panve je pomA>rnAs intenzivni a je ji méalo, respektive tak akorat. NemA Av.ete Asekat, A¥se ji
bude tolik, aby v ni maso na taliA™:i plavalo. NevaA™ime ani sviA+kovou, ani rajskou se sedmi, nybrA% noblesni vepA™ové me
takA¥e se nauAste, A¥e je to tak v poA™adku. &Scaron;A¥ava pouze pomA A.e, aby maso lip sklouzlo do krku, a doda mu
chuA¥. Proto k takovému masu nepodavejte ani ryA%i, ani knedliky, ale radAsji jakoukoli bramborovou pA™ilohu, protoA¥e ta
nema vysoké poA¥.adavky na mnoA¥istvi omaAsky. Dal&scaron;i vhodna pA™iloha

Jako druh4, tentokréat zeleninova pA™iloha budou naprosto dokonale s masem ladit zelené fazolky opeA«ené na panvi
se slaninou. VyuA%iijte tu svou znalost blan&scaron;irovani zeleniny, nikdy jindy nenajdete lep&scaron;i pA™ileA%itost. Ani
Aeerstvé, ani mraA¥.ené fazolky nelze jen tak pA™ihodit do panve ke slaninA>, zprudka opéct a A-ekat pA™iznivé vysledky
hlasovani u stolu. ACEerstvé fazolky nejprve potA™ebuji kratce povaA™it a &scaron;okovA> zchladit, aby se nerozblemcaly a
zA staly krasnA> zelené. MraA¥sené fazolky uA¥: nejspi&scaron; touto procedurou pro&scaron;ly je&scaron;tA> pA™ed uvedeni
do hybernovaného stavu pA™i minus osmnécti stupnich, potA™ebuji ov&scaron;em rozmrazit a oA%sivit. TakA¥se aA¥ uA¥: ma
Acerstvé nebo mraA¥sené, Aeekat by je ze v&scaron;eho nejdA™iv mAsl velky hrnec s velkou spoustou vrouci vody. Panev musi
poAekat. Pro 4 osoby: 250 g Aeerstvych nebo mraA%enych zelenych fazolovych luskA~&ndash; pokud mraA¥.enych, tak celyc
krajenych nebo sekanych100 g sIanmysA—l a AserstvA> mlety pepA™ Mate-li Aserstvé fazolky, odkrojte jim &scaron;piA«ky a
zaroveA” jednim tahem sloupnAste boAe«ni tuha viakna. PA™iveAste k varu hrnec s 3-4 litry vody, osolte 2 vrchovatymi IA%siA«kal
soli. Jakmile zaA+ne voda silnA> vA™it, vhoAste do ni fazolky a kratce povaA™te. AEerstvé fazolky tak, aby byly mAskké a KA™
skus, ov&scaron;em nikoli rozmAsklé, tedy 3-5 minut. MraA¥%enym déle trva, neA¥: voda zaAene znovu vVA™it, tim jsou
ov&scaron;em hotové. UvaA™ené fazolky vylovte a nebo slijte a okamA%itA> pA™emistAste do vAst&scaron;iho mnoAsstvi led
studené vody. NapA™iklad do velké misy nebo do Asistého dA™ezu. Nechte 2 minuty zchladit, pak sceAste a odkapeijte. Sle
nakrajejte na kostiA+ky, nasypte do panve a podlijte dvA>ma IA%icemi vody. Pozvolna zahA™ivejte, aby se slanina pronA™ala
zaAsala pou&scaron;tAst viastni tuk. Pak mA Avsete zvy&scaron;it vykon plotynky a opéct ji dozlatova. Nakonec zapnAste plotynl
maximum, ke slaninA> pA™idejte pA™edvaA™ené, vychlazené a zcezené fazolky. Zprudka a kratce prohA™ejte. Osolte, opep
a ihned podavejte.
TakA¥se teAs uA%, vite GpInA> v&scaron;echno a mA Asete se smAsle pustit do vaA™eni.

Medailonky z vepA™ové panenky s medovo-hoA™AsiAsnou omaAskou MnoA¥istvi: 4 porce  Suroviny 600-800g  vep/
panenky - 2 pA>kné, pravidelnAs silné kousky dlouhé kolem 15 cm sATa AserstvA>  mlety pepA™ 1 1A%ice sadla 1 vrchovata
IA%,iAska anglické hrubozrnné hoA™ Asice 100 ml Aeerveného  vina 1 IA%iAska medu 50 g masla

Postup

- OAsistAste maso od  stA™ibrnA> vypadajicich povrchovych blan: malym noA¥ikem zajeAste pod kousek  blanky a vyveA
tA>snA> pod jejim povrchem smAsrem k jednomu konci  panenky. ChytnAste blanku za uA™iznuty kousek a odA™iznAste ho |
k  druhému konci panenky. Stejnym zpA“sobem zbavte maso ostatnich blan po  celém povrchu.

- Maso jemnA>  osolte a opepA™ete. V panvi rozehA™ejte sadlo, plotynka by mAsla byt zapnutad  asi tak na dvA> tA™etiny
svého vykonu. VIoA¥te oba kousky masa a postupnAs> je  kolem dokola opeAste: vA¥%dy nechte minutu aA% dvA> opékat, a
jakmile zezlatnou  a neni problém maso odlepit z panve, trochu pootoAste. Na kratkych koncich  maso neopékejte a
na vy&scaron;ku ho nestavte, soustA™eAste se jen na obvod. Zhruba  po deseti minutach by mAslo byt maso rovnomAsrnA>
opeAsené kolem dokola ana  dotyk nikoli mA>kké, ale pruA¥ané. Pokud je stale pA™ili&scaron; mAskké, dopA™ejte mu
je&scaron;tA> jednu rychlou opékaci otoAsku. VyjmAste z panve do hlubokého taliA™e,  kastrATTku nebo misky a postavte
nAskam do tepla - do trouby vyhA™até na 80  stupA”A nebo na mirnA> teplou plotynku.

-Z  vypeku v panvi slijte v&scaron;echen tuk, pA™ipeA«ky ale zachraAte. PA™idejte  hoA™Aeici a chvili, zhruba pATmin
michejte na stale zapnuté plotynce.  Zalijte vinem, ze dna od&scaron;krabnAste v&scaron;echny pA™ipeAsky a nechte je
rozpustit.  VaA™te asi minutu, dokud se tekutina neodpaA™i a panev nezaAsne opAst vypadat  jako sucha, tim se barvivo
Aeerveného vina promAsni z nepA™itaAvilivé, za&scaron;lé  fialové na sytou, A¥ivou hnAsdou. Zalijte 100 ml vody nebo vyva

ATMllute i &scaron;A¥avu, kterou v meziAease pustilo odpoAsivajici maso a pA™iveAste kratce k  varu. Chvili povaA™te, ¢
omaAska nezaAsne mit konzistenci sirupu.  Odstavte, vmichejte med a maslo nakrajené na nA-kolik kouskA™. MetliAskou
michejte, dokud se maslo nerozpusti a nevstA™eba, tim se &scaron;A¥ava zahustia  zjemni. DochuA¥te soli, pA™ipadnA>
AeerstvA> mletym pepA™em.

OdpoAsivajici maso  nakréjejte na platky silné jako prst a podavejte pA™elité omaAskou. SkvAsle  se k nim hodi fazolky
se slaninou a jakakoli bramborova pA™iloha.
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PA™eju bajeAsnou chuA¥, FLORENTYNA
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