
JÃ•TROVÃ• PAÅ TIKA OD FLORENTÃ•NKY
ÃšterÃ½, 17 leden 2017

Játrová pa&scaron;tika se ve vyspÄ›lých kuchaÅ™ských kruzích honosí pojmenováním pâté i parfait; vy ji ale klidnÄ› Å™íkejte
Májko, Majko nebo MaÅ™enko. Jakmile totiÅ¾  poznáte, jak snadný je recept, bez váhání ji adoptujete do své rodiny a
budete pro ni potÅ™ebovat nÄ›jaké familiérní pojmenování. PoÅ¾adavky má tahle játrová pa&scaron;tika jen tÅ™i: trochu
jater, ideálnÄ› jemných kuÅ™ecích, kostku másla, a pak je&scaron;tÄ› 15 minut va&scaron;eho Ä•asu.  

            VlastnÄ› taky kousek místa v lednici, protoÅ¾e k dokonalosti potÅ™ebuje i  odleÅ¾ení v chladu. Recept, který vám na játrovou
pa&scaron;tiku dnes  pÅ™edkládám, je ryzí a Ä•istý, abyste si s ním mohli dÄ›lat, co chcete. Je  libo játrovou pa&scaron;tiku s
armaÅˆakem? Nebo pa&scaron;tiku s portským vínem a  piniovými oÅ™í&scaron;ky? ÄŒi snad dokonce domácí játrovou
pa&scaron;tiku s tymiánem a  brusinkovým Å¾elé? To v&scaron;echno vám dne&scaron;ní recept splní na poÄ•kání. ZáleÅ¾í 
jen na nabídce va&scaron;eho domácího baru, spíÅ¾e, kredence nebo online shopu s  dovozem potravin. 

 

 

       Játrová pa&scaron;tika na dva domácí zpÅ¯soby   Játrová pa&scaron;tika existuje ve dvou rÅ¯zných podobách:   První
moÅ¾nost,  jak pa&scaron;tiku pÅ™ipravit, je rychle opéct v pánvi játra nakrájená na  nudliÄ•ky, ochutit je a rozmixovat s
máslem na ka&scaron;i. Tím vznikne jemná,  hebká, natírací pa&scaron;tika.       Druhý zpÅ¯sob  vyÅ¾aduje mleté syrové
maso, sekaná syrová játra, pa&scaron;tikovou formu a  &scaron;etrné peÄ•ení ve vodní lázni. Tak pro zmÄ›nu vznikne
pa&scaron;tika, která má  úmyslnÄ› hrub&scaron;í strukturu a která se krájí na plátky podobnÄ› jako sekaná.   Obojí 
má svoje kouzlo, ale zároveÅˆ i své kuchaÅ™ské zákonitosti a záludnosti. V  tomto Ä•lánku vám prozradím v&scaron;e
potÅ™ebné k prvnímu zpÅ¯sobu, ten druhý si  nechám zase na jindy.  TakÅ¾e si kupte kuÅ™ecí játra a máslo, vyhrÅˆte rukávy,
protoÅ¾e to bude trochu prskat, a jdeme na to.          Krok 1: Tepelná úprava jater

   KuÅ™ecí  játra jsou na domácí játrovou pa&scaron;tiku naprosto skvÄ›lou surovinou.  Jednak za nÄ› neutratíte výplatu a
druhak je budete mít rychle  pÅ™ipravená. OÄ•i&scaron;tÄ›ní netrvá dlouho, obvykle není co Ä•istit aÅ¾ na pár  zbylých drobných
Å¾ilek, a stejnÄ› tak i tepelná úprava obná&scaron;í jen nÄ›kolik  minut.    NamáÄ•ení do mléka

   MoÅ¾ná  víte, Å¾e nÄ›která játra se pÅ¯l dne pÅ™edem namáÄ•í do mléka, aby pozbyla  kovovÄ›-nahoÅ™klé pÅ™íchuti a byla
jemnÄ›j&scaron;í. To má smysl u hovÄ›zích a moÅ¾ná  i vepÅ™ových jater, ale u drÅ¯beÅ¾ích byste se uÅ¾ spí&scaron; o Ä•ást chuti 
o&scaron;idili, takÅ¾e to dÄ›lat nemusíte.    Restování jater Ä•ili opékání na pánvi

 

   Je  jasné, Å¾e játra nechcete v pa&scaron;tice jíst syrová. TakÅ¾e se nabízí hned  nÄ›kolik moÅ¾ností, jak je pÅ™ivést do stavu,
kdy se dají pozÅ™ít. MÅ¯Å¾ete je  klidnÄ› pomalu vaÅ™it, mÅ¯Å¾ete je podusit v nÄ›jakém aromatickém základu, mÅ¯Å¾ete je zprudka
restovat na pánvi a asi by se daly i usmaÅ¾it v nÄ›jakém dobÅ™e zvoleném obalu.   Ze  v&scaron;ech tÄ›chto variant nejvíc
výsledné chuti pa&scaron;tiky prospÄ›je orestování  masa na pánvi, Ä•ili rychlé a prudké opeÄ•ení ze v&scaron;ech stran.
To zesílí masovou chuÅ¥, pÅ™idá jí na výraznosti a taky prodlouÅ¾í následné vzpomínky strávníkÅ¯.    
    Krok 2: Alkohol a jiná drobná ochucení

   K opeÄ•eným játrÅ¯m na pánvi nyní pÅ™ijde nÄ›kolik dal&scaron;ích surovin, které jednak zlep&scaron;ují chuÅ¥, a jednak
taky ovlivÅˆují konzistenci.    KoÅ™ení a bylinky

   Pokud  máte v úmyslu vyuÅ¾ít vzájemnou náklonnost kuÅ™ecích jater a tymiánu,  pÅ™ípadnÄ› téÅ¾ zázvoru, nového koÅ™ení,
mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku, hÅ™ebíÄ•ku nebo  bílého pepÅ™e, udÄ›lejte to hned v poÄ•átku opékání, aby se koÅ™ení i 
bylinky stihly vyluhovat. Krátký pobyt v teple jim prospÄ›je.    Cibule  RozhodnÄ›  byste mÄ›li pouÅ¾ít aspoÅˆ kousek cibule. Já
obvykle beru jednu malou  cibuli, nebo dvÄ› jarní cibulky (pouze jejich bílé Ä•ásti), nebo polovinu  Ä•ervené cibule. Cibule,
kdyÅ¾ se trochu opeÄ•e v tuku a zmÄ›kne, zjemní a  zesládne a skvÄ›le se doplní s chutí jater. Je to takový pÅ™íjemný  kontrast na
vyváÅ¾ení.   Cibuli  pÅ™idejte k játrÅ¯m ve chvíli, kdy budou témÄ›Å™ opeÄ•ená, ale je&scaron;tÄ› ne  úplnÄ›. Tak cibuli nespálíte,
ale zároveÅˆ jí dopÅ™ejete dost Ä•asu na  chuÅ¥ovou a konzistenÄ•ní promÄ›nu.    Alkohol

   NedÄ›ste  se, ve&scaron;kerá alkoholická sloÅ¾ka téhle tekutiny se stihne plnÄ› odpaÅ™it,  takÅ¾e pa&scaron;tiku mohou jíst i
dÄ›ti, aniÅ¾ by se jim po ní motala hlaviÄ•ka.  Krom toho mÅ¯j recept volá po 30 ml alkoholu, konkrétnÄ› vína, coÅ¾ není  ani
jeden celý velký panák.   PouÅ¾ít  mÅ¯Å¾ete cokoli od bílého, rÅ¯Å¾ového nebo Ä•erveného vína, portského,  madeiry, brandy,
bourbonu, whisky, sherry, aÅ¾ po vzne&scaron;ený koÅˆak nebo  armaÅˆak. DrÅ¾te se toho, co vám voní a chutná a Ä•eho vám
není líto trochu  pÅ™ilít do pa&scaron;tiky.   Alkohol  pÅ™ijde do pánve, kdyÅ¾ jsou játra komplet opeÄ•ená a cibule mÄ›kká.
Pokud  si nejste jisti, zda uÅ¾ bylo opékání dost, prostÄ› kousek jater vyjmÄ›te,  rozÅ™íznÄ›te a podívejte se, zda nejsou uvnitÅ™
syrová, nýbrÅ¾ pÅ¯vabnÄ›  hnÄ›do-rÅ¯Å¾ová.   Jakmile pÅ™ilijete alkohol, chvíli vydrÅ¾te, dokud se v&scaron;echen neodpaÅ™í. 
ZÅ¯stane po nÄ›m jen ovocná chuÅ¥. SilnÄ›j&scaron;í alkohol, pokud pracujete na  plynovém hoÅ™áku jedoucím naplno,
mÅ¯Å¾e v pánvi vzplanout, coÅ¾ je krásná  podívaná a navíc to prospÄ›je chuti. Ne nadarmo se to nazývá sexy výrazem 
známým jako flambování.    Smetana

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 20:25



   Krémovou  konzistenci hotové játrové pa&scaron;tiky zaji&scaron;Å¥uje máslo. Na to je zatím  poÅ™ád Ä•as. Aby
v&scaron;ak másla nemuselo být aÅ¾ pÅ™íli&scaron; a aby pa&scaron;tika v ústech  nepÅ¯sobila jako Ä•istý tuk, hodí se
vypomoci si trochou smetany. Já jí  opÄ›t pouÅ¾ívám jen pouhých 30 ml, coÅ¾ ale na zjemnÄ›ní bohatÄ› staÄ•í.   Smetanu pÅ™ilijte do
pánve aÅ¾ úplnÄ› nakonec, promíchejte a hned odstavte. Nedovolte, aby se smetana pÅ™íli&scaron; odpaÅ™ila a vyvaÅ™ila.         
Krok 3: Rozmixování s máslem 
   

   Nyní  pÅ™ichází Ä•as na kouzelnou skupenskou pÅ™emÄ›nu. Vydechnout vás teÄ• je&scaron;tÄ›  nenechám, protoÅ¾e je potÅ™eba
pracovat hned, dokud jsou játra horká.   Obsah  pánve vy&scaron;krábnÄ›te do mixéru, pÅ™idejte sÅ¯l a v&scaron;e
rozsekejte na hrubou  ka&scaron;i. ObÄ•as mixér zastavte a stÄ›rkou se&scaron;krábnÄ›te, co ulpÄ›lo na stÄ›nách.    ZásadnÄ›
postupnÄ›

   Jakmile  budete mít pocit, Å¾e je tato fáze úspÄ›&scaron;nÄ› za vámi, nechte robot bÄ›Å¾et  pÅ™i nejniÅ¾&scaron;ích otáÄ•kách
a zaÄ•nÄ›te do nÄ›j vhazovat kousky másla.   NemÅ¯Å¾ete pÅ™idat v&scaron;echno máslo najednou, protoÅ¾e by se nespojilo s
masem, ale kdyÅ¾ budete pÅ™ihazovat kousek po kousku a vÅ¾dy chvíli vyÄ•káte, aÅ¾ se máslo teplem rozpustí a vmíchá do
smÄ›si, máte nakroÄ•eno k bezvadnému výsledku.   Jakmile vhodíte i poslední kousek másla, nechte mixér chvíli bÄ›Å¾et,
dokud nenabudete dojmu, Å¾e líp rozmixované uÅ¾ to nebude.      Nyní  má pa&scaron;tika tu vÅ¯bec nejhor&scaron;í barvu na
svÄ›tÄ› a je&scaron;tÄ› ke v&scaron;emu je velmi  Å™ídká a teÄ•e. Tohle kdybych na&scaron;la rozlité na talíÅ™i, tak se to bojím 
ochutnat a nechci ani pomý&scaron;let, z Ä•eho se to vlastnÄ› skládá. Ale v&scaron;eho  doÄ•asu.   Následující dva kroky
jsou Ä•istÄ› dobrovolné a dÄ›lají z dobré pa&scaron;tiky pa&scaron;tiku skvÄ›lou. Pokud  potÅ™ebujete mít hotovo hned, dál v
postupu nepokraÄ•ujte, smÄ›s v této  podobÄ› nalijte do vhodné zavírací nádoby a uloÅ¾te do lednice ztuhout.  JestliÅ¾e ale
máte v úmyslu se o pa&scaron;tiku s nÄ›kým dal&scaron;ím dÄ›lit nebo se s  ní dokonce chlubit pÅ™ed hosty Ä•i prsit u
nedÄ›lního stolu, rozhodnÄ›  pokraÄ•ujte dál.    Krok 4: Pasírování pÅ™es cedník

 Hned  zkraje Ä•lánku jsem podotkla, Å¾e pa&scaron;tiky mají dvÄ› podoby: hrubou a  hladkou. Pouze kuchaÅ™ským
zelenáÄ•Å¯m nevadí, kdyÅ¾ se pohybují pÅ™esnÄ›  uprostÅ™ed a naservírují pa&scaron;tiku zrnitou, tedy ani hebkou, ani hrubou.  
Proto vám vÅ™ele doporuÄ•uju, abyste rozmixovanou Å™ídkou smÄ›s prohnali pÅ™es jemný cedník a  definitivnÄ› se tak vymezili
vÅ¯Ä•i greenhornÅ¯m. Uvidíte, Å¾e se v cedníku  zachytí pomÄ›rnÄ› dost zbytkÅ¯ masa, nerozmixované cibule a hrubých kouskÅ¯ 
bylinek a koÅ™ení, i kdyÅ¾ se to na první pohled nezdá.        JestliÅ¾e chcete pa&scaron;tiku obohatit  oÅ™í&scaron;ky, semínky,
mandliÄ•kami, nakrájenou vy&scaron;kvaÅ™enou slaninou a  podobnými laskominami, udÄ›lejte to teÄ•. Vmíchejte
v&scaron;echny tyto Å¾ádané  pÅ™ímÄ›si do propasírované pa&scaron;tikové hmoty. PÅ™ipravenou pa&scaron;tiku nalijte do 
vhodné nádoby, ve které mÅ¯Å¾e ztuhnout. SkvÄ›le se na to hodí napÅ™íklad  men&scaron;í zapékací misky, ale taky
zavaÅ™ovaÄ•ky. KoneÄ•nÄ› nechte pa&scaron;tiku  nejménÄ› dvÄ› hodiny ztuhnout v lednici.   Podávejte  s opeÄ•eným nebo
Ä•erstvým peÄ•ivem, nakládanými okurkami, s výbÄ›rem z  ovocných Ä•atní, s cibulkami, ovocnými rosoly, su&scaron;eným ovocem,
oÅ™echy,  prostÄ› jak je libo.     Díky za pozornost a pa&scaron;tikám zdar,     Dobrou chuÅ¥ va&scaron;e FLORENTÝNA    
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