
TRHACÃ• ZÃ•VIN S MOÅ½NOSTÃ• PRUDKÃ‰HO OSLNÄšNÃ•
PondÄ›lÃ­, 22 kvÄ›ten 2017

Ze v&scaron;ech jídel na svÄ›tÄ›, která nejsou sladká, vykazuje trhací závin nejvÄ›t&scaron;í procento Å¾ádostí o recept.
Tedy aspoÅˆ v mé kuchyni. Taky má v sobÄ› zakomponovanou zvlá&scaron;tní pojistku proti pÅ™ípadným zbytkÅ¯m: aÅ¥
upeÄ•ete libovolné mnoÅ¾ství, vÅ¾dycky aspoÅˆ jeden kousek chybí a nÄ›kdo u stolu by si je&scaron;tÄ› rád trochu dal.

 

 

 

 

 

  KdyÅ¾ je na stole trhací závin, stoÄ•í se konverzace vÅ¾dycky jeho smÄ›rem. Asi takhle:  &bdquo;Jako to maso bylo fakt dobrý,
ale mÅ¯Å¾e&scaron; mi dát recept na tvÅ¯j závin?&ldquo;   Nebo takhle:  &bdquo;UÅ¾ nemÅ¯Å¾u, ale vezmu si je&scaron;tÄ›
kousek. Do kaÅ¾dý ruky.&ldquo;   A nakonec: &bdquo;&hellip;&ldquo; (tohle si pÅ™edstavte jako minutu ticha pÅ™i pohledu na
prázdný talíÅ™)    

       Co dÄ›lá trhací závin takovým trhákem &ndash; pohled psychologický   KdyÅ¾ jsem pÅ™emý&scaron;lela, co dÄ›lá trhací
závin takovým trhákem, chodila jsem s tuÅ¾kou a zápisníÄ•kem v ruce po celém domÄ› a zapisovala jsem si
v&scaron;echno, co mÄ› stran jeho Å¾ádnoucnosti napadne. DÅ¯vody bych shrnula asi takhle:    Trhací závin se dobÅ™e
trhá.Trhací závin se nejen dobÅ™e trhá na      jednotlivé porce, ale i na talíÅ™i se skvÄ›le trhá na jednotlivá sousta.Trhání
trhacího závinu vytrhne Ä•lovÄ›ka z      pocitu, Å¾e jen tak sedí neÄ•innÄ› u stolu a nepodílí se na pÅ™ípravÄ› jídla.KdyÅ¾ vás nÄ›kdo
na&scaron;tve, nemusíte hned Å™íkat trhni      si nohou, mÅ¯Å¾ete si místo toho zachovat dÅ¯stojnost a Å™íct: utrhni      si
je&scaron;tÄ› kousek. Jestli si pÅ™itom zlomyslnÄ› pomyslíte nÄ›co na zpÅ¯sob Ono      se po tom skvÄ›le pÅ™ibírá &ndash; to uÅ¾ je
jen a jen va&scaron;e vÄ›c. Slova o trhání      si nohou a trhání si závinu pÅ™iná&scaron;í mluvÄ•ímu zhruba stejnou míru     
&scaron;kodolibého uspokojení, pÅ™iÄ•emÅ¾ u druhého jmenovaného je podstatnÄ› vÄ›t&scaron;í &scaron;ance,      Å¾e se
pÅ™íjemce skuteÄ•nÄ› zachová, jak mu navrhujete.Pokud chcete nÄ›koho závistivÄ› svlíknout ze skvÄ›le      padnoucích dÅ¾ínÅ¯,
staÄ•í, kdyÅ¾ mu k ochutnávce trhacího závinu pÅ™iloÅ¾íte s      láskou ruÄ•nÄ› psaný recept a zásobu droÅ¾dí na dva mÄ›síce.PÅ™i
pÅ™ípravÄ› trhacího závinu mÅ¯Å¾ete trhnout      rekord v délce pomalého kynutí tÄ›sta v lednici. (To je&scaron;tÄ› vysvÄ›tlím     
blíÅ¾e.)Trhací závin vám snadno vytrhne trn z      paty, pokud nevíte, jak se bezbolestnÄ› zbavit nÄ›kterých zbytkÅ¯ v
lednici.Na trhací závin nemusíte nic chodit trhat      na zahradu. Leda tak kytku do vázy. Trhací závin je tedy nezávislý
na      vlivu poÄ•así i roÄ•ních období.Trhací závin na sebe vÅ¾dy strhne ve&scaron;kerou      pozornost, takÅ¾e se pÅ™ed
pÅ™íchodem náv&scaron;tÄ›vy nemusíte pÅ™ehnanÄ› namáhat      úklidem domácnosti, drhnout okna, cídit kliky a cítit se pak
strhanÄ›.Pokud se nÄ›kde poÅ™ádá párty, na kterou hosté nosí      doma pÅ™ipravené jídlo, s trhacím závinem natrhnete
v&scaron;em pÅ™ítomným      dámám zadek rozparek aÅ¾ ke kyÄ•li. V      pÅ™eneseném slova smyslu, samozÅ™ejmÄ›. Pokud
nÄ›které &scaron;vy na obleÄ•ení nÄ›komu      skuteÄ•nÄ› povolí, &scaron;ance, Å¾e za to mÅ¯Å¾e ze v&scaron;ech pÅ™inesených jídel
právÄ›      závin, je pomÄ›rnÄ› vysoká.

 

 

 

  

 

      Co dÄ›lá trhací závin takovým trhákem &ndash; pohled kuchaÅ™ský   Abyste pochopili, proÄ• se trhací závin tak
nebezpeÄ•nÄ› snadno jí, je potÅ™eba podívat se blíÅ¾ na pÅ™ípravu tÄ›sta i závinu jako takového.   Jednou z hlavních pÅ™íÄ•in vysoké
míry Å¾ravosti je pÅ™ítomnost kynutého tÄ›sta. To, jak známo, pÅ¯sobí jako balzám na du&scaron;i, na oÄ•i, na chuÅ¥ové i
Ä•ichové buÅˆky, a zejména v dobÄ› pár hodin po upeÄ•ení je doslova nebezpeÄ•né svou nÄ›hou a mÄ›kkostí.   V tomto pÅ™ípadÄ› se
navíc jedná o kynuté tÄ›sto nepÅ™íli&scaron; tuÄ•né a nepÅ™íli&scaron; tuhé, tedy snadno kynoucí a následnÄ› i patÅ™iÄ•nÄ›
naÄ•echrané. KdyÅ¾ vám na nÄ›j dám recept, je to, jako bych vám svÄ›Å™ila odpalovací kódy k jaderným zbraním, tak s ním
prosím nakládejte odpovÄ›dnÄ› a nepÅ¯sobte úmyslné &scaron;kody svému okolí. Viz natrÅ¾ené rozparky a kaloriemi
sraÅ¾ené dÅ¾íny vý&scaron;e. ÄŒlovÄ›k je schopen v touze po uznání udÄ›lat nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í hlouposti.   MÄ›kkost kynutého
tÄ›sta v&scaron;ak doplÅˆuje je&scaron;tÄ› jedna nebezpeÄ•ná finta. Ale tady musím zabrousit do jiných druhÅ¯ známých tÄ›st,
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kynuté mi na výklad nestaÄ•í.       Krátký exkurz mezi jiná tÄ›sta   Existují dvÄ› tÄ›sta, která jsou nesmírnÄ› kÅ™upavá jen proto, Å¾e
obsahují drobouÄ•ké vzduchové kapsy rozloÅ¾ené v jemných, vodorovných vrstvách. Je to listové tÄ›sto a kÅ™ehké tÄ›sto,
které se pouÅ¾ívá hlavnÄ› u koláÄ•Å¯. U obou tÄ›chto tÄ›st se vzduchové kapsiÄ•ky vytvoÅ™í pÅ™i peÄ•ení rozpu&scaron;tÄ›ním kouskÅ¯
tuku, které jsou vpa&scaron;ovány do tÄ›sta pÅ™i jeho zpracování.   Jinými slovy, tuk se s tÄ›stem nehnÄ›te, ale pÅ™idává se
do nÄ›j jiným zpÅ¯sobem. U listového tÄ›sta je to zabalení kostky másla do tÄ›stového základu a následné rozválení
váleÄ•kem a pÅ™eloÅ¾ení tÄ›sta zpÄ›t do men&scaron;ího tvaru &ndash; a to nÄ›kolikrát za sebou, aÅ¾ je výsledek plný tenouÄ•kých
vrstev másla proloÅ¾ených tenouÄ•kými vrstvami tÄ›sta. U kÅ™ehkého tÄ›sta se kÅ™ehkosti a vzduchových kapes dosáhne
rozsekáním másla do mouky tak, aby kousíÄ•ky tuku zÅ¯staly zÅ™etelnÄ› viditelné.   Trhací závin si vypÅ¯jÄ•il právÄ› tento
princip samostatné tukové vrstvy vpa&scaron;ované do tÄ›sta. Tuk, jak uÅ¾ jsem uvedla, se pÅ™i peÄ•ení rozpustí, vsákne, a
zÅ¯stanou po nÄ›m prázdné vzduchové kapsy. Navíc ochutí a zvláÄ•ní tÄ›sto, takÅ¾e pokud vám za celou dobu mého
dosavadního popisu nedo&scaron;lo, jak nebezpeÄ•ný výsledek dostanete, vÄ›Å™ím, Å¾e teÄ• uÅ¾ se svým tu&scaron;ením blíÅ¾íte.  
Tenhle efekt neodolatelnosti a dvojnásobné nadýchanosti se dÄ›lá tak, Å¾e se vykynuté tÄ›sto rozválí na velký tenký plát
&ndash; Ä•ím vÄ›t&scaron;í a tenÄ•í, tím líp &ndash; tence potÅ™e nÄ›Ä•ím tuÄ•ným, nejlépe máslem, a slavnostnÄ› zaroluje na tÄ›snou
roládu. ÄŒím víc vrstev se vám podaÅ™í vytvoÅ™it, tím víc vzduchových kapes vznikne a tím bude trhací závin víc trhací.  
Dokonalosti se pak dosáhne tím, Å¾e se syrová roláda pÅ™enese na plech a pÅ™edkrájí na jednotlivé porce. Kousky se od
sebe neoddÄ›lují, nechávají se leÅ¾et v tÄ›sném dotyku, takÅ¾e po druhém kynnutí a upeÄ•ení u sebe stále je&scaron;tÄ› lehce
drÅ¾í. Ale jen lehce, aby si kaÅ¾dý u stolu mohl i bez noÅ¾e a bez velkého násilí uzmout svÅ¯j právoplatný díl. A pak
je&scaron;tÄ› jeden a je&scaron;tÄ› dal&scaron;í, aÅ¾ si koneÄ•nÄ› Å™ekne o recept...    

  

 

 

 

 

    
    Kynutí pÅ™es noc v lednici    Zde byste mÄ›li vÄ›dÄ›t o alternativním Å™e&scaron;ení pro pÅ™ípad, Å¾e uÅ¾ dnes nemáte Ä•as Ä•ekat na
vykynutí tÄ›sta, nebo uÅ¾ se vám nechce péct.   Zpracujte tÄ›sto, prohnÄ›Å¥te ho, ale uÅ¾ ho nenechte kynout pÅ™i pokojové
teplotÄ›. Celou mísu s tÄ›stem, pÅ™ekrytou fólií, odloÅ¾te do lednice. Pokud se vám tam mísa pro velký zájem jiných surovin
nevejde, odloÅ¾te tam samotné tÄ›sto v nejvÄ›t&scaron;ím mrazicím sáÄ•ku, jaký máte po ruce, a který jste zevnitÅ™ tence
vymazali olejem.   Dal&scaron;í tÅ™i hodiny obÄ•as kontrolujte, zda tÄ›sto neopou&scaron;tí vymezený prostor, pÅ™ípadnÄ› je
nekompromisnÄ› vmáÄ•knÄ›te zpÄ›t.   SkvÄ›lá zpráva je, Å¾e tohle tÄ›sto na vás v lednici poÄ•ká i dva dny. Kvasnice se mezitím
budou velmi pomalu prokousávat dostupnými sacharidy z mouky. VytvoÅ™í pro vás delikátní, komplexní chuÅ¥, abyste ji
následnÄ› mohli pÅ™ebít tÅ™eba Ä•esnekem nebo kysaným zelím.   Pokud se rozhodnete tÄ›sto odloÅ¾it do ledniÄ•ky, poÄ•ítejte s tím, Å¾e
mu pak musíte dopÅ™át hodinu pozvolného ohÅ™ívání na lince, neÅ¾ s ním po vyndání budete moct pracovat dál.   Celý tenhle
odpoÄ•inek tedy tÄ›stu jen prospÄ›je a totéÅ¾ se dost Ä•asto dá Å™íci i o kuchaÅ™i, který ho pÅ™ipravuje.       MoÅ¾nosti ochucení  
Nejjednodu&scaron;&scaron;í je potÅ™ít rozválené tÄ›sto máslem stejnÄ› jako chleba a ochutit rozetÅ™eným Ä•esnekem. To je
moÅ¾nost první volby. KdyÅ¾ pÅ™idáte i Ä•erstvé nebo su&scaron;ené bylinky, pÅ™inese vám to dal&scaron;í plusové body.
Základní dávka je 100 g másla a 10 (slovy deset) strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku na jednu várku tÄ›sta podle receptu níÅ¾e. StejnÄ› tak
mÅ¯Å¾ete vzít máslo a smÄ›s koÅ™ení podobnou grilovacímu (paprika, kmín, Ä•esnek, trochu pepÅ™e).   Fungovat bude i máslo a
strouhaný sýr, v tom pÅ™ípadÄ› ale poÄ•ítejte i s tukem obsaÅ¾eným v sýru a uberte polovinu másla. A pak je tu dal&scaron;í
hromada moÅ¾ností, kdy vynecháte máslo a nahradíte ho nÄ›jakou výraznou náplní. Sice nevzniknou vzduchové kapsy, ale
vrstvy tÄ›sta od sebe úÄ•innÄ› oddÄ›lí právÄ› náplÅˆ. Na mých dne&scaron;ních fotkách to vidíte jako kombinaci kysaného zelí a
vaÅ™eného uzeného masa.  Dal&scaron;í moÅ¾nosti náplní najdete tÅ™eba v mojí knize SnídanÄ› u Florentýny nebo ve své hlavÄ›
Ä•i lednici.Nic vám nakonec nebrání poÅ™ídit do trhacího závinu i sladkou náplÅˆ, jako je máslo, skoÅ™ice a cukr. Pak uÅ¾ to
není doplnÄ›k k obÄ•erstvení, ale dezert, nicménÄ› ani to mu neubírá na pÅ™itaÅ¾livosti.       Pár poznámek k tÄ›stu   Pro
v&scaron;echny, kdo mají obavy z kynutého tÄ›sta, a pro v&scaron;echny, kdo s ním trochu bojují, tu mám odkaz na
Ä•lánek, který vám pomÅ¯Å¾e si uvÄ›domit, co tohle tÄ›sto potÅ™ebuje, aby se povedlo: Jak na kynuté tÄ›sto.   Pro
úspÄ›&scaron;né rozválení tÄ›sta na co nejtenÄ•í plát je dÅ¯leÅ¾ité, abyste ho pÅ™i zpracování opravdu dobÅ™e prohnÄ›tli.
Znamená to aspoÅˆ 15 minut ruÄ•nÄ› nebo 5 minut v kuchyÅˆském robotu, který hnÄ›tÄ›ní tÄ›sta zvládá. ProhnÄ›tením se v mouce
probudí lepek, který umoÅ¾ní rozválení tÄ›sta do tenka, aniÅ¾ by se trhalo nebo pÅ™íli&scaron; smrskávalo zpÄ›t.    

     TakÅ¾e kyÅˆte, hnÄ›Å¥te a veskrze si tenhle trhací závin uÅ¾ívejte. Jo a dobrou vÅ¯li spolu mÄ›jte. 
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       Trhací závin se zelím   MnoÅ¾ství: 2 záviny pro 4-6 osob   Suroviny   400 g hladké mouky 250 ml mléka (ideálnÄ›
pokojové teploty nebo lehce      vlaÅ¾né, nikoli v&scaron;ak horké) 50 ml oleje 1 lÅ¾iÄ•ka soli ½ balíÄ•ku su&scaron;eného
droÅ¾dí (nebo ½ kostky      Ä•erstvého

   Do náplnÄ›:    400 g vaÅ™eného a vychladlého uzeného masa 350 g kysaného zelí 
  A dále:   1 vejce na potÅ™ení papír na peÄ•ení nebo máslo na vymazání pekáÄ•ku

      Postup 

  
V míse robotu dohromady promíchejte mléko, olej,      mouku, rozdrobené droÅ¾dí a sÅ¯l. Tentokrát nemusíte zadÄ›lávat
kvásek, tÄ›sto      je lehké a vykyne i bez pÅ™edchozí nastartování. 
PusÅ¥te se do hnÄ›tení tÄ›sta, dokud nebude úplnÄ›      hladké. Na dotek by mÄ›lo pÅ¯sobit jako dÄ›tská plastelína &ndash;
bojíte se, Å¾e      vám zÅ¯stane na rukou, ale jenom tro&scaron;ku. Pokud máte tu smÅ¯lu, Å¾e nemÅ¯Å¾ete      hníst ani ruÄ•ním
&scaron;lehaÄ•em s hnÄ›tacími háky, pÅ™ipravte se na to, Å¾e si      tuhle fázi hezky odpracujete a budete pÅ™itom mnohokrát
pÅ™emý&scaron;let o smysluplnosti      va&scaron;eho poÄ•ínání. 

 

Rukama budete tÄ›sto intenzivnÄ› zpracovávat alespoÅˆ 15      minut. Výsledné tÄ›sto by mÄ›lo být mÄ›kké, pruÅ¾né a nelepivé,
jako by se      chtÄ›lo odtahovat od stÄ›n nádoby. 

VÄ›t&scaron;í mísu vytÅ™ete tenkou vrstvou oleje a tÄ›sto      do ní odloÅ¾te. Zakryjte tÄ›snÄ› na povrchu fólií a nechte v teple kynout, 
    dokud nezdvojnásobí objem, zhruba hodinu. 

Vykynuté tÄ›sto rozdÄ›lte na poloviny. Pracovní      plochu jemnÄ› popra&scaron;te hladkou moukou a vyválejte na ní z
jednoho kousku      tÄ›sta tenký obdélník. Na nÄ›j rozdÄ›lte polovinu zelí, polovinu nakrájeného      masa, pÅ™ípadnÄ› i bylinky
nebo koÅ™ení. TÄ›snÄ› zarolujte a pÅ™esuÅˆte do      pekáÄ•ku vyloÅ¾eného papírem na peÄ•ení. Nebojte se závin zahnout nebo
stoÄ•it      podle rozmÄ›rÅ¯ pekáÄ•ku. 

 

TotéÅ¾ uÄ•iÅˆte s druhou polovinou tÄ›sta. 

Závin uloÅ¾ený v pekáÄ•ku rozkrájejte na      trojúhelníky v podobném vzoru, jaký má zmije na zádech, ale jednotlivé     
kousky od sebe neoddÄ›lujte. ÄŒili naÅ™íznÄ›te, dokrojte, ale s tÄ›stem dál      nehýbejte. KdyÅ¾ trojúhelníÄ•ky necháte rozkrájené
tÄ›snÄ› u sebe a nebudete      je oddÄ›lovat, dostanete krásný trhací výsledek. 

Roz&scaron;lehejte vajíÄ•ko a prokrájené rolády jím      potÅ™ete. Nechte je&scaron;tÄ› 30-40 minut dokynout v teple.
PÅ™edehÅ™ejte troubu na      180 stupÅˆÅ¯, záviny je&scaron;tÄ› jednou potÅ™ete vajíÄ•kem a peÄ•te 40 minut, dokud     
nedosáhnou vábnÄ› zlatavé barvy.

 
  FLORENTÝNA      
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