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JATROVA. PAA TIKA OD FLORENTASNKY

AsterAlz, 17 leden 2017

Jatrova pa&scaron;tika se ve vyspAslych kuchaA™skych kruzich honosi pojmenovanim paté i parfait; vy ji ale klidnA> A™ikejte
Majko, Majko nebo MaA™enko. Jakmile totiA¥% poznéte, jak snadny je recept, bez vahani ji adoptujete do své rodiny a
budete pro ni potA™ebovat nAsjaké familiérni pojmenovani. PoA¥adavky ma tahle jatrova pa&scaron;tika jen tA™i: trochu
jater, idealnA> jemnych kuA™ecich, kostku masla, a pak je&scaron;tA> 15 minut va&scaron;eho Aeasu.

VlastnA> taky kousek mista v lednici, protoA¥%e k dokonalosti potA™ebuje i odleA¥eni v chladu. Recept, ktery vam na j¢
pa&scaron;:tiku dnes pA™edkladam, je ryzi a Aeisty, abyste si s nim mohli dAslat, co chcete. Je libo jatrovou pa&scaron;tiku s
armaA“akem? Nebo pa&scaron;tiku s portskym vinem a piniovymi oA™i&scaron;ky? AEi snad dokonce domaci jatrovou
pa&scaron;tiku s tymianem a brusinkovym A¥:elé? To v&scaron;echno vam dne&scaron;ni recept spini na poA«kani. ZaleAvai
jen na nabidce va&scaron;eho doméaciho baru, spiA¥e, kredence nebo online shopu s dovozem potravin.

Jatrova pa&scaron;tika na dva doméaci zpA'soby Jatrova pa&scaron;tika existuje ve dvou rAznych podobach: Prvni
moA¥inost, jak pa&scaron;tiku pA™ipravit, je rychle opéct v panvi jatra nakrajena na nudliA«ky, ochutit je a rozmixovat s
maslem na ka&scaron;i. Tim vznikne jemnda, hebkd, natiraci pa&scaron;tika. Druhy zpA'sob vyA¥.aduje mleté syrové
maso, sekana syrova jatra, pa&scaron;tikovou formu a &scaron;etrné peAseni ve vodni lazni. Tak pro zmAs>nu vznikne
pa&scaron;tika, ktera ma amysinA> hrub&scaron;i strukturu a ktera se kraji na platky podobnA> jako sekana. Oboji
ma svoje kouzlo, ale zaroveA™ i své kuchaA™ské zakonitosti a zaludnosti. V. tomto Aslanku vam prozradim v&scaron;e
potA™ebné k prvnimu zpA“sobu, ten druhy si necham zase na jindy. TakA%¥e si kupte kuA™eci jatra a maslo, vyhrA“te rukavy.
protoA¥se to bude trochu prskat, a jdeme na to. Krok 1: Tepeln& Gprava jater

KuA™eci jatra jsou na domaci jatrovou pa&scaron;tiku naprosto skvAslou surovinou. Jednak za nA> neutratite vyplatu a
druhak je budete mit rychle pA™ipravena. OAsi&scaron;tA>ni netrva dlouho, obvykle neni co Asistit aA¥% na par zbylych drobny
Aiilek, a stejnAs tak i tepelna Uprava obna&scaron;i jen nAskolik minut.  NamaAseni do mléka

MoA¥ina vite, A¥%e nAsktera jatra se pATdne pA™edem namaAsi do miéka, aby pozbyla kovovA>-nahoA™kié pA™ichuti a b
jemnAsj&scaron;i. To ma smysl u hovAszich a moA¥na i vepA™ovych jater, ale u drAbeA3sich byste se uA. spi&scaron; o As;
o&scaron;idili, takA¥e to dAslat nemusite.  Restovani jater Asili opékani na panvi

Je jasné, A¥e jatra nechcete v pa&scaron;tice jist syrova. TakA¥e se nabizi hned nAskolik moA¥inosti, jak je pA™ivést do s
kdy se daji pozA™it. MA"A%.ete je klidnA> pomalu vaA™it, mA"A¥.ete je podusit v nAsjakém aromatickém zakladu, mA A¥.ete ji
restovat na panvi a asi by se daly i usmaA¥iit v nAsjakém dobA™e zvoleném obalu. Ze v&scaron;ech tAschto variant nejvic
vysledné chuti pa&scaron;tiky prospAsje orestovani masa na panvi, Asili rychlé a prudké opeAeeni ze v&scaron;ech stran.

To zesili masovou chuA¥, pA™ida ji na vyraznosti a taky prodlouA%4i nasledné vzpominky stravnikA™
Krok 2: Alkohol a jina drobna ochuceni

K opeAeenym jatrA™m na panvi nyni pA™ijde nA>kolik dal&scaron;ich surovin, které jednak zlep&scaron;uji chuA¥, a jednak
taky ovlivA"uji konzistenci. KoA™eni a bylinky

Pokud mate v umyslu vyuA%iit vzajemnou naklonnost kuA™ecich jater a tymianu, pA™ipadnA> téA¥% zazvoru, nového koA™
mud&scaron;katového oA™i&scaron;ku, hA™ebiA«ku nebo bilého pepA™e, udAslejte to hned v poAsatku opékani, aby se koA™
bylinky stihly vyluhovat. Kratky pobyt v teple jim prospAsje. Cibule RozhodnAs> byste mAsli pouA¥sit aspoA” kousek cibule. Ja
obvykle beru jednu malou cibuli, nebo dvA> jarni cibulky (pouze jejich bilé A«asti), nebo polovinu Aservené cibule. Cibule,
kdyA%. se trochu opeAse v tuku a zmA>kne, zjemni a zesladne a skvAsle se doplini s chuti jater. Je to takovy pA™ijemny kontra
vyvaA¥seni. Cibuli pA™idejte k jatrA™m ve chvili, kdy budou témA>A™ opeAsend, ale je&scaron;tA> ne GplnA>. Tak cibuli nesp
ale zaroveA” ji dopA™ejete dost Aesasu na chuA¥ovou a konzistenAsni promA>nu.  Alkohol

NedAsste se, ve&scaron;kera alkoholicka sloA¥ka téhle tekutiny se stihne pInA> odpaA™it, takA¥e pa&scaron;tiku mohou jis
dAsti, aniA¥s by se jim po ni motala hlaviAska. Krom toho mATj recept vola po 30 ml alkoholu, konkrétnA> vina, coA¥% neni ani
jeden cely velky panak. PouA%it mA A¥ete cokoli od bilého, rA"A¥%0vého nebo Aeerveného vina, portského, madeiry, brandy
bourbonu, whisky, sherry, aA¥% po vzne&scaron;eny koA“ak nebo armaA“ak. DrA%te se toho, co vam voni a chutna a Aseho vai
neni lito trochu pA™ilit do pa&scaron;tiky. Alkohol pA™ijde do panve, kdyA% jsou jatra komplet opeA+ena a cibule mA>kka.
Pokud si nejste jisti, zda uA% bylo opékani dost, prostA> kousek jater vyjmAste, rozA™iznAste a podivejte se, zda nejsou uvnit/
syrova, nybrA¥% pAvabnA> hnA>do-rA"A%ova. Jakmile pA™ilijete alkohol, chvili vydrA%ate, dokud se v&scaron;echen neodpa/
ZAstane po nA>m jen ovocna chuA¥. SilnAsj&scaron;i alkohol, pokud pracujete na plynovem hoA™aku jedoucim naplno,
mA A¥ze v panvi vzplanout, coA¥ je krasna podivana a navic to prospAsje chuti. Ne nadarmo se to nazyva sexy vyrazem
znamym jako flambovani. Smetana
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Krémovou konzistenci hotové jatrové pa&scaron;tiky zaji&scaron;A¥uje maslo. Na to je zatim poA™ad Aeas. Aby
v&scaron;ak masla nemuselo byt aA% pA™ili&scaron; a aby pa&scaron;tika v Gstech nepA sobila jako Asisty tuk, hodi se
vypomoci si trochou smetany. Ja ji opAst pouA¥ivam jen pouhych 30 ml, coA¥% ale na zjemnAsni bohatA> staAei. Smetanu pA
panve aA¥% GplnA> nakonec, promichejte a hned odstavte. Nedovolte, aby se smetana pA™ili&scaron; odpaA™ila a vyvaA™ila.
Krok 3: Rozmixovani s maslem

Nyni pA™ichazi Aeas na kouzelnou skupenskou pA™emAsnu. Vydechnout vas teAe« je&scaron;tA> nenecham, protoA¥e je p
pracovat hned, dokud jsou jatra horkd. Obsah panve vy&scaron;krabnAste do mixéru, pA™idejte sATa v&scaron;e
rozsekejte na hrubou ka&scaron;i. ObAs«as mixér zastavte a stA>rkou se&scaron;krabnAste, co ulpAslo na stA>nach.  ZasadnAs
postupnA>

Jakmile budete mit pocit, A¥e je tato faze UspA>&scaron;nAs> za vami, nechte robot bA>A¥%et pA™i nejniAvs&scaron;ich otaA
a zaAenAste do nAsj vhazovat kousky masla. NemA A¥zete pA™idat v&scaron;echno maslo najednou, protoA¥ze by se nespojil
masem, ale kdyA¥% budete pA™ihazovat kousek po kousku a vA%dy chvili vyAskate, aA¥% se maslo teplem rozpusti a vmicha dc
smAssi, mate nakroAseno k bezvadnému vysledku. Jakmile vhodite i posledni kousek masla, nechte mixér chvili bA>A¥et,
dokud nenabudete dojmu, A¥e lip rozmixované uA¥ to nebude.  Nyni ma pa&scaron;tika tu vA bec nejhor&scaron;i barvu n:
svAtAs a je&scaron;tAs ke v&scaron;emu je velmi A™idkéa a teAee. Tohle kdybych na&scaron;la rozlité na taliA™i, tak se to boj
ochutnat a nechci ani pomy&scaron;let, z Aseho se to vlastnA> sklada. Ale v&scaron;eho doAsasu. Nasledujici dva kroky
jsou AeistA> dobrovolné a dAslaji z dobré pa&scaron;tiky pa&scaron;tiku skvAslou. Pokud potA™ebujete mit hotovo hned, dal v
postupu nepokraAeujte, smAss v této podobA> nalijte do vhodné zaviraci nadoby a uloA¥%te do lednice ztuhout. JestliA¥e ale
mate v imyslu se o pa&scaron;tiku s nA-kym dal&scaron;im dAslit nebo se s ni dokonce chlubit pA™ed hosty Asi prsit u
nedAsIniho stolu, rozhodnA> pokraAsujte dal.  Krok 4: Pasirovani pA™es cednik

Hned zkraje Aelanku jsem podotkla, A¥e pa&scaron;tiky maji dvA> podoby: hrubou a hladkou. Pouze kuchaA™skym
zelenaA+«A"m nevadi, kdyA¥%: se pohybuji pA™esnA> uprostA™ed a naserviruji pa&scaron;tiku zrnitou, tedy ani hebkou, ani hrul
Proto vam vA™ele doporuAeuju, abyste rozmixovanou A™idkou smAs>s prohnali pA™es jemny cednik a definitivnA> se tak vym:
vA Asi greenhornA m. Uvidite, A¥%e se v cedniku zachyti pomA>rnA> dost zbytkA masa, nerozmixované cibule a hrubych kousk
bylinek a koA™eni, i kdyA¥ se to na prvni pohled nezda. JestliA¥e chcete pa&scaron;tiku obohatit oA™i&scaron;ky, semi
mandliAskami, nakrajenou vy&scaron;kvaA™enou slaninou a podobnymi laskominami, udAslejte to teAe. Vmichejte
v&scaron;echny tyto A¥adané pA™imAssi do propasirované pa&scaron;tikové hmoty. PA™ipravenou pa&scaron;tiku nalijte do
vhodné nadoby, ve které mA A%e ztuhnout. SkvAsle se na to hodi napA™iklad men&scaron;i zapékaci misky, ale taky
zavaA™ovaAsky. KoneAenA> nechte pa&scaron;tiku nejménAs dvAs> hodiny ztuhnout v lednici. Podavejte s opeAsenym nebo
Aserstvym peAsivem, nakladanymi okurkami, s vybAsrem z ovocnych Asatni, s cibulkami, ovocnymi rosoly, su&scaron;enym ovc
oA™echy, prostAs jak je libo.  Diky za pozornost a pa&scaron;tikam zdar, Dobrou chuA¥ va&scaron;e FLORENTYNA
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