Kudlanka

TRHACAe ZA+VIN S MOAY:NOSTAe PRUDKA%HO OSLNASNAe

PondAsIA-, 22 kvAsten 2017

Ze v&scaron;ech jidel na svA>tA>, ktera nejsou sladké, vykazuije trhaci zavin nejvAst&scaron;i procento A¥adosti o recept.
Tedy aspoA” v mé kuchyni. Taky ma v sobA> zakomponovanou zvla&scaron;tni pojistku proti pA™ipadnym zbytkA'm: aA¥
upeAeete libovolné mnoAsstvi, vA¥.dycky aspoA” jeden kousek chybi a nA>kdo u stolu by si je&scaron;tAs rad trochu dal.

KdyA¥ je na stole trhaci zavin, stoA«i se konverzace vA¥dycky jeho smAsrem. Asi takhle: &bdquo;Jako to maso bylo fakt dob
ale mA"A¥.e&scaron; mi dat recept na tvATj zavin?&ldquo; Nebo takhle: &bdquo;UA¥: nemA A34u, ale vezmu si je&scaron;tAs
kousek. Do kaA¥4dy ruky.&ldquo; A nakonec: &bdquo:;&hellip;&ldquo; (tohle si pA™edstavte jako minutu ticha pA™i pohledu n:
prazdny taliA™)

Co dAvla trhaci zavin takovym trhakem &ndash; pohled psychologicky KdyA¥ j jsem pA™emy&scaron;lela, co dAsla trhaci
zavin takovym trhakem, chodila jsem s tuA¥%kou a zapisniAskem v ruce po celém domA> a zapisovala jsem si
v&scaron;echno, co mA> stran jeho A¥%adnoucnosti napadne. DA vody bych shrnula asi takhle:  Trhaci zavin se dobA™e
trh&.Trhaci zavin se nejen dobA™e trha na  jednotlivé porce, ale i na taliA™i se skvAsle trha na jednotliva sousta. Trhani
trhaciho zavinu vytrhne AelovAska z  pocitu, A%e jen tak sedi neA«innA> u stolu a nepodili se na pA™ipravA> jidla.KdyA¥s vas
na&scaron;tve, nemusite hned A™ikat trhni  si nohou, mA"A%ete si misto toho zachovat dA stojnost a A™ict: utrhni  si
je&scaron;tA> kousek. Jestli si pA™itom zlomysInA> pomyslite nA>co na zpA'sob Ono  se po tom skvAsle pA™ibira &ndash; tc
jen a jen va&scaron;e vAsc. Slova o trhani  si nohou a trhani si zavinu pA™ina&scaron;i mluvAsimu zhruba stejnou miru
&scaron;:kodolibého uspokojeni, pA™iA«emA% u druhého jmenovaného je podstatnA> vAst&scaron;i &scaron;ance, A¥e se
pA™ijemce skuteAsnA> zachova, jak mu navrhujete.Pokud chcete nA>koho zavistivA> svliknout ze skvAsle  padnoucich dA¥air
staAsi, kdyA¥: mu k ochutnavce trhaciho zavinu pA™iloA%ite s laskou ruAsnA> psany recept a zasobu droA¥di na dva mAs>s
pA™ipravA> trhaciho zavinu mA A%.ete trhnout  rekord v délce pomalého kynuti tAssta v lednici. (To je&scaron;tA> vysvAstlim
bliA¥se.)Trhaci zavin vam snadno vytrhne trn z ~ paty, pokud nevite, jak se bezbolestnA> zbavit nAskterych zbytkA v
lednici.Na trhaci zavin nemusite nic chodit trhat  na zahradu. Leda tak kytku do vazy. Trhaci zavin je tedy nezavisly
na  vlivu poAeasi i roAenich obdobi.Trhaci zavin na sebe vA¥.dy strhne ve&scaron:kerou  pozornost, takA¥e se pA™ed
pA™ichodem nav&scaron;tA>vy nemusite pA™ehnanA> naméhat  Gklidem domécnosti, drhnout okna, cidit kliky a citit se pak
strhanA>.Pokud se nA>kde poA™ada party, na kterou hosté nosi  doma pA™ipravené jidlo, s trhacim zavinem natrhnete
v&scaron;em pA™itomnym  damam zadek rozparek aA¥ ke kyAsli. V. pA™eneseném slova smyslu, samozA™ejmA>. Pok
nAskteré &scaron;vy na obleAeeni nAskomu  skuteAsnA> povoli, &scaron;ance, A¥e za to mA"A%e ze v&scaron;ech pA™ines
pravA>  zavin, je pomAsrnAs> vysoka.

Co dAsla trhaci zavin takovym trhakem &ndash; pohled kuchaA™sky Abyste pochopili, proAe se trhaci zavin tak
nebezpeA«nA> snadno ji, je potA™eba podivat se bliA% na pA™ipravu tA>sta i zavinu jako takového. Jednou z hlavnich pA™:ij
miry A¥ravosti je pA™itomnost kynutého tAssta. To, jak znamo, pA sobi jako balzam na du&scaron;i, na oAei, na chuA¥ové i
Acichové buA’ky, a zejména v dobA> par hodin po upeAseni je doslova nebezpeAené svou nAshou a mA>kkosti. V tomto pA™ip
navic jedna o kynuté tA>sto nepA™ili&scaron; tuAené a nepA™ili&scaron; tuhé, tedy snadno kynouci a naslednAs i patA™iA«nA:
naAsechrané. KdyA¥: vam na nAsj dam recept, je to, jako bych vam svA>A™ila odpalovaci kédy k jadernym zbranim, tak s nim
prosim nakladejte odpovA>dnA> a nepA sobte imysiné &scaron;kody svému okoli. Viz natrA¥ené rozparky a kaloriemi
sraA¥ené dAiiny vy&scaron;e. AElovAsk je schopen v touze po uznani udAslat nejrAznAsi&scaron;i hlouposti.  MAskkost kyn
tA>sta v&scaron;ak doplA“uje je&scaron;tAs> jedna nebezpeAsna finta. Ale tady musim zabrousit do jinych druhA~znamych tAsst,
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kynuté mi na vyklad nestaAei.  Kratky exkurz mezi jina tA>sta Existuji dvA> tAssta, ktera jsou nesmirnA> kA™upava jen proto
obsahuji drobouAské vzduchové kapsy rozloA¥ené v jemnych, vodorovnych vrstvach. Je to listové tA>sto a kA™ehké tAssto,
které se pouA¥4iva hlavnAs> u kolaA+A™. U obou tAschto tAsst se vzduchové kapsiAeky vytvoA™i pA™i peAseni rozpu&scaron;tAs
tuku, které jsou vpa&scaron;ovany do tA>sta pA™i jeho zpracovani. Jinymi slovy, tuk se s tA>stem nehnAste, ale pA™idava se
do nA>J jingm zpA“sobem. U listového tAssta je to zabaleni kostky masla do tAs>stového zakladu a nasledné rozvaleni

valeAskem a pA™eloA¥zeni tAssta sz>t do men&scaron;iho tvaru &ndash; a to nAskolikrat za sebou, aA¥% je vysledek piny teno
vrstev masla proloA¥enych tenouAskymi vrstvami tA>sta. U kA™ehkého tAssta se kA™ehkosti a vzduchovych kapes dosahne
rozsekanim mésla do mouky tak, aby kousiAsky tuku zAstaly zZA™etelnA> viditelné. Trhaci zavin si vypATA«il pravA> tento
princip samostatné tukové vrstvy vpa&scaron;ované do tAssta. Tuk, jak uA¥ jsem uvedla, se pA™i peAeeni rozpusti, vsakne, a
zA stanou po nA>m prazdné vzduchové kapsy. Navic ochuti a zvlaAeni tAssto, takA¥e pokud vam za celou dobu mého
dosavadniho popisu nedo&scaron;lo, jak nebezpeAsny vysledek dostanete, vA>AT'V' im, A%e teAe uA% se svym tu&scaron;enim |
Tenhle efekt neodolatelnosti a dvojnasobné nadychanosti se dAsla tak, A¥e se vykynuté tA>sto rozvali na velky tenky plat
&ndash; A«im vAst&scaron;i a tenAei, tim lip &ndash; tence potA™e nA>A«im tuAenym, nejlépe maslem, a slavnostnA> zaroluje n
roladu. AGEim vic vrstev se vam podaA™j vytvoA™it, tim vic vzduchovych kapes vznikne a tim bude trhaci zavin vic trhaci.
Dokonalosti se pak dosahne tim, A¥%e se syrova rolada pA™enese na plech a pA™edkraji na jednotlivé porce. Kousky se od
sebe neoddAsluji, nechavaji se leA¥et v tA>sném dotyku, takA¥se po druhém kynnuti a upeAseni u sebe stéle je&scaron;tA> lehc
drA%ii. Ale jen lehce, aby si kaA¥.dy u stolu mohl i bez noA¥%e a bez velkého nasili uzmout svATj pravoplatny dil. A pak
je&scaron;tAs> jeden a je&scaron;tA> dal&scaron;i, aA¥% si koneA«nA> A™ekne o recept...

Kynuti pA™es noc v lednici  Zde byste mAsli vA>dAst o alternativnim A™e&scaron;eni pro pA™ipad, A¥%e uA¥: dnes nemate
vykynuti tA>sta, nebo uA¥: se vam nechce péct. Zpracuijte tA>sto, pronnA>A¥te ho, ale uA% ho nenechte kynout pA™i pokojové
teplotA>. Celou misu s tA>stem, pATMekrytou f6lii, odloA¥4te do lednice. Pokud se vam tam misa pro velky zajem jinych surovin
nevejde, odloA¥ite tam samotné tAssto v nerA>t&scaron im mrazicim saAe«ku, jaky mate po ruce, a ktery jste zevnitA™ tence
vymazali olejem. Dal&scaron;i tA™i hodiny obAsas kontrolujte, zda tAs>sto neopou&scaron;ti vymezeny prostor, pA™ipadnA> je
nekompromisnA> vmaAsknAste zpAst.  SkvAsla zprava je, A¥se tohle tAssto na vas v lednici poAska i dva dny. Kvasnice se mezit
budou velmi pomalu prokousavat dostupnymi sacharidy z mouky. VytvoA™j pro vas delikatni, komplexni chuA¥, abyste ji
naslednA> mohli pA™ebit tA™eba Asesnekem nebo kysanym zelim. Pokud se rozhodnete tAs>sto odloA%it do ledniA«ky, poAeit
mu pak musite dopA™at hodinu pozvolného ohA™ivani na lince, neA¥: s nim po vyndani budete moct pracovat dal. Cely tenhl
odpoAeinek tedy tAsstu jen prospAsje a totéA¥ se dost Asasto da A™ici i o kuchaA™i, ktery ho pA™ipravuje. ~ MoA%¥nosti oct
Nejjednodu&scaron;&scaron;|’ je potA™it rozvalené tAs>sto maslem stejnA> jako chleba a ochutit rozetA™enym Asesnekem. To je
moA¥inost prvni volby. KdyA¥s pA™idate i Aserstvé nebo su&scaron;ené bylinky, pA™inese vam to dal&scaron;i plusové body.
Zakladni davka je 100 g mésla a 10 (slovy deset) strouA¥.kA™ Asesneku na jednu varku tAssta podle receptu nlA%e StejnA> tak
mA A¥ete vzit maslo a smAss koA™eni podobnou grilovacimu (paprika, kmin, Aeesnek, trochu pepA™e). Fungovat bude i ma
strouhany syr, v tom pA™ipadA> ale poAsitejte i s tukem obsaA¥:enym v syru a uberte polovinu méasla. A pak je tu dal&scaron;i
hromada moA%inosti, kdy vynechate maslo a nahradite ho nAsjakou vyraznou naplini. Sice nevzniknou vzduchové kapsy, ale
vrstvy tAssta od sebe UA«innA> oddAsli pravA> naplA”. Na mych dne&scaron;nich fotkach to vidite jako kombinaci kysaného zeli :
vaA™eného uzeného masa. Dal&scaron;i moA¥znosti napini najdete tA™eba v moji knize SnidanA> u Florentyny nebo ve své t
Aei lednici.Nic vam nakonec nebrani poA™idit do trhaciho zavinu i sladkou naplA~, jako je maslo, skoA™ice a cukr. Pak uA% to
neni doplnA>k k obAserstveni, ale dezert, nicménA> ani to mu neubira na pA™itaA¥livosti. Par poznamek k tAs>stu Pro
v&scaron;echny, kdo maji obavy z kynutého tAssta, a pro v&scaron;echny, kdo s nim trochu bojuji, tu mam odkaz na
Alanek, ktery vam pomA A%ze si uvA>domit, co tohle tAssto potA™ebuje, aby se povedio: Jak na kynuté tAssto. Pro
uspAs&scaron;né rozvéaleni tA>sta na co nejtenAsi plat je dA TeA%iité, abyste ho pA™i zpracovani opravdu dobA™e prohnAstli.
Znamena to aspoA” 15 minut ruA«nA> nebo 5 minut v kuchyA“ském robotu, ktery hnAstAsni tAssta zviada. ProhnAstenim se v mo
probudi lepek, ktery umoA¥ini rozvaleni tAssta do tenka, aniA¥% by se trhalo nebo pA™ili&scaron; smrskavalo zpAst.

TakA¥e kyA'te, hnA>A¥te a veskrze si tenhle trhaci zavin uA¥ivejte. Jo a dobrou vATi spolu mAsjte.
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Trhaci zavin se zelim MnoA¥stvi: 2 zaviny pro 4-6 osob Suroviny 400 g hladké mouky 250 ml mléka (idealnA>
pokojove teploty nebo lehce viaA¥ané, nikoli v&scaron;ak horké) 50 ml oleje 1 IA%iAka soli ¥ baliAsku su&scaron;eného
droA¥.di (nebo ¥z kostky ~ Aserstvého

Do napInA>: 400 g vaA™eného a vychladlého uzeného masa 350 g kysaného zeli
A dale: 1 vejce na potA™eni papir na peAseni nebo maslo na vymazani pekaAsku

Postup

V mise robotu dohromady promichejte miéko, olej,  mouku, rozdrobené droA¥.di a sAT. Tentokrat nemusite zadAslavat
kvasek, tAssto e lehké a vykyne i bez pA™edchozi nastartovani.

PusA¥te se do hnAsteni tAssta, dokud nebude GpInA>  hladké. Na dotek by mAslo pA sobit jako dAstska plastelina &ndash;
bojite se, A%e  vam zA stane na rukou, ale jenom tro&scaron;ku. Pokud mate tu smATu, A¥e nemAA¥sete  hnist ani ruAer
&scaron;lehaAeem s hnAstacimi haky, pA™ipravte se na to, A%e si  tuhle fazi hezky odpracujete a budete pA™itom mnohokr:
pA™emy&scaron;let o smysluplnosti  va&scaron;eho poAsinani.

Rukama budete tA>sto intenzivnA> zpracovavat alespoA™ 15 minut. Vysledné tA>sto by mAslo byt mAskké, pruA¥iné a nelepive
jako by se  chtAslo odtahovat od stA>n nadoby.

VAst&scaron;i misu vytA™ete tenkou vrstvou oleje a tA>sto  do ni odloA¥te. Zakryjte tA>snA> na povrchu félii a nechte v teple
dokud nezdvojnasobi objem, zhruba hodinu.

Vykynuté tA>sto rozdAslte na poloviny. Pracovni  plochu jemnA> popra&scaron;te hladkou moukou a vyvalejte na ni z

jednoho kousku  tAssta tenky obdélnik. Na nAsj rozdAslte polovinu zeli, polovinu nakrdjeného  masa, pA™ipadnA> i bylinky
nebo koA™eni. TA>snA> zarolujte a pA™esuA'te do  pekaAsku vyloA¥eného papirem na peAseni. Nebojte se zavin zahnout |
stoAsit  podle rozmAs>srA” pekaAsku.

TotéA¥s uA«iAte s druhou polovinou tAssta.

Zavin uloA¥eny v peké}A-ku rozkrajejte na  trojuhelniky v podobném vzoru, jaky ma zmije na zadech, ale jednotlivé
kousky od sebe neoddAslujte. ACEili naATM iznAste, dokrojte, ale s tAsstem dal  nehybejte. KdyA¥ trojihelniA«ky nechate rozkr
tA>snA> u sebe a nebudete  je oddAslovat, dostanete krasny trhaci vysledek.

Roz&scaron;lehejte vajiAsko a prokrajené rolady jim  potA™ete. Nechte je&scaron;tA> 30-40 minut dokynout v teple.
PA™edehA™ejte troubu na 180 stupA"A”, zaviny je&scaron;tA> jednou potA™ete vajiAskem a peAste 40 minut, dokud
nedosahnou vabnA> zlatavé barvy.

FLORENTYNA
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