
FLORENTÃ•NA - MANGOLD A JEHO PARTA
ÄŒtvrtek, 15 Ä•erven 2017

Mangold je pÅ¯vabná letní zelenina, kterou si mÅ¯Å¾ete v kuchyni uÅ¾ít skoro  stejnÄ› jako vzrostlý &scaron;penát. Chutná
podobnÄ›, má podobné uplatnÄ›ní a  podobná pravidla pro pÅ™ípravu. ProtoÅ¾e stonky mohou mít bílou, Å¾lutou i  Ä•ervenou
barvu, oÄ•i se vám díky nÄ›mu snadno rozzáÅ™í je&scaron;tÄ› dlouho  pÅ™edtím, neÅ¾ ho naservírujete na talíÅ™.

 

 

 

        Sezóna mangoldu zaÄ•íná koncem kvÄ›tna a konÄ•í zhruba v záÅ™í, ale nÄ›kdy se dá sehnat i pozdÄ›ji. ÄŒili pokud jste si ho
je&scaron;tÄ› nikdy nepustili do kuchynÄ›, teÄ• je ten nejlep&scaron;í Ä•as zaÄ•ít o tom aspoÅˆ uvaÅ¾ovat. Kupte si svazek listÅ¯,
které jsou lesklé, pevné, syté a kÅ™ehké, Ä•ili nikoli zavadlé nebo zaÅ¾louté, a zdÅ¯vodnÄ›te si to tÅ™eba tím, Å¾e mangold
vzhledem k obsahu výÅ¾ivných látek a antioxidantÅ¯ prodluÅ¾uje a upevÅˆuje zdraví.        AÅ¾ s mangoldem vejdete do kuchynÄ› a
odoláte poku&scaron;ení umístit ho do vázy na ozdobu, mÄ›li byste si uvÄ›domit, Å¾e mangold klade na kuchaÅ™e pár
svérázných výzev. Daly by se popsat asi takto:   1.   KdyÅ¾ si mangold pÅ™inesete do kuchynÄ›, je ho úctyhodnÄ› velká
hromada  2.   TepelnÄ› upravený mangold je mnohem lep&scaron;í neÅ¾ syrový  3.   KdyÅ¾ mangold tepelnÄ› upravíte, je ho jen
malá hromádka  4.   ÄŒím déle je mangold v teple, tím víc &scaron;edne  5.   Stonky mangoldu potÅ™ebují del&scaron;í
tepelnou úpravu neÅ¾ listy   Jinými slovy: platí zde v&scaron;echno jako pro &scaron;penát a k tomu je tu navíc zajímavé
pravidlo Ä•íslo pÄ›t.    Jak pÅ™ipravit mangold pÅ™ed vaÅ™ením   Je úplnÄ› jedno, zda mangold sklidíte na své vlastní zahradÄ› nebo si
ho nÄ›kde koupíte, vÅ¾dycky byste mÄ›li zaÄ•ít s tÄ›mito pÅ™ípravnými kroky:   Opláchnutí  Listy mohou skrývat nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í
neÄ•istoty, takÅ¾e je ze v&scaron;eho nejdÅ™ív odmoÄ•te. NapusÅ¥te si dÅ™ez plný studené vody a listy v nÄ›m pár minut vyplavte. 
 Nikdy nepou&scaron;tÄ›jte vodu pÅ™ímo na listy, tím je pohmoÅ¾díte. Máte-li v úmyslu skladovat oÄ•i&scaron;tÄ›ný mangold pár
dní v lednici, pomaÄ•kané listy by zaÄ•aly rychleji zavadat a kazit se.        Odkrojení stonkÅ¯  UÅ¾ jsem zmínila, Å¾e stonky mají o
nÄ›kolik minut del&scaron;í Ä•as tepelné úpravy neÅ¾ zbytek listÅ¯. Znamená to, Å¾e je musíte pÅ™edem oddÄ›lit a zaobírat se jimi
zvlá&scaron;Å¥. VyÅ™íznutí stonkÅ¯ je jednoduché, u kaÅ¾dého listu proveÄ•te Å™ez po obou stranách stonku. Å˜ez pak má
tvar &scaron;piÄ•ky a zÅ¯stane vám listová Ä•ást zvlá&scaron;Å¥ a stonek zvlá&scaron;Å¥.                  U vyÅ™íznutých stonkÅ¯
je&scaron;tÄ› nezapomeÅˆte odkrojit zaschlé konce, které by jen kazily dojem.    Osu&scaron;ení         ÄŒím ménÄ› vody na listech
necháte, tím ménÄ› se naÅ™edí chuÅ¥ jídla, do kterého je pÅ™idáváte. TakÅ¾e smÄ›le vytáhnÄ›te svou salátovou odstÅ™edivku a
zbavte listy vody z umývání. Pokud odstÅ™edivku je&scaron;tÄ› nemáte, coÅ¾ je zásadní chyba (víc o tom v Ä•lánku Sedmero
salátové bohynÄ›), budete muset listy nouzovÄ› a nÄ›Å¾nÄ› osu&scaron;it pomocí plátÄ›né utÄ›rky.   Krájení         Stonky se obvykle
krájí na tak velké kousky, jako poÅ¾aduje recept, nÄ›kdy to jsou drobné plátky, jindy klidnÄ› i nÄ›kolikacentimetrové
&scaron;palíÄ•ky. Listy se oproti tomu v podstatÄ› vÅ¾dy krájí na nudliÄ•ky. Provedete to tak, Å¾e sloÅ¾íte pár listÅ¯ na sebe,
smotáte do volné ruliÄ•ky a následnÄ› noÅ¾em pÅ™ekrájíte zhruba v jedno- aÅ¾ dvoucentimetrových odstupech.  Pokrájené
stonky i listy (obojí stále zvlá&scaron;Å¥) mÅ¯Å¾ete skladovat aÅ¾ dva dny v lednici v nÄ›jakém uzavÅ™eném obalu. Takovou
pohotovou zásobu pak oceníte pÅ™i rychlých letních veÄ•eÅ™ích.    Jak pÅ™ipravit mangoldové stonky         Pokud se rozhodnete
vyzkou&scaron;et jen samotné stonky, pro zaÄ•átek si je tÅ™eba zapeÄ•te. Naskládejte nepÅ™ekrájené stonky do pekáÄ•ku,
pokapejte olivovým olejem, jemnÄ› osolte a pÅ™i 200 stupních peÄ•te 15 minut. Ke konci peÄ•ení posypte parmazánem a
je&scaron;tÄ› 5 minut dopeÄ•te.        Dal&scaron;í moÅ¾nost vyuÅ¾ití mangoldových stonkÅ¯ je v podobÄ› rychle naloÅ¾ené zeleniny.
Pokud znáte tÅ™eba moje bleskové okurky ze SnídanÄ› u Florentýny (strana 168), mÅ¯Å¾ete postupovat úplnÄ› stejnÄ›, jen
stonky nekrájejte na plátky, ale naskládejte je do skleniÄ•ky ve velikostech odpovídající jednomu soustu. ÄŒím víc barev
mangoldu pouÅ¾ijete, tím krásnÄ›j&scaron;í výsledek dostanete.         TÅ™etí zásadní moÅ¾nost, jak stonky pouÅ¾ít, je pÅ™imíchat je do
jídla, kam se chystáte propa&scaron;ovat mangoldové listy. Jen byste je nemÄ›li pÅ™imíchat ve stejnou dobu.   Jak pÅ™ipravit
mangoldové listy  Mangold fandí dvÄ›ma hlavním úpravám: spaÅ™ení ve vodÄ› a spaÅ™ení v pánvi. TakÅ¾e popoÅ™adÄ›.       SpaÅ™ení
mangoldu ve vroucí vodÄ›   Pokud se rozhodnete mangold pÅ™edvaÅ™it, zbavit ho tak velkého objemu a nechat ho zároveÅˆ
zmÄ›knout, urÄ•itÄ› vás v tom jedinÄ› podpoÅ™ím.   1.   Nachystejte si velký hrnec s vroucí dobÅ™e osolenou vodou (rovná lÅ¾íce soli
na 3 litry vody).  2.   Jakmile voda vÅ™e klokotem, vhoÄ•te do ní mangoldové stonky, pokud jste se nerozhodli zpracovat je
jinak. Nechte vaÅ™it 3-4 minuty, poté je vylovte dÄ›rovanou lÅ¾ící a ihned vloÅ¾te do mísy se studenou vodou a s ledem. Tím se
pÅ™eru&scaron;í vaÅ™ení a mangoldu zÅ¯stane svÄ›Å¾í barva i konzistence.  3.   Po pÅ™edvaÅ™ení stonkÅ¯ vhoÄ•te do vody listy,
promíchejte a nechte vaÅ™it jen 1-2 minuty. Poté opÄ›t vylovte a zchlaÄ•te na ledu.  4.   Zchlazenou zeleninu sceÄ•te a nechte
co nejlépe okapat.    Procesu uvaÅ™ení a rychlému zchlazení se Å™íká blan&scaron;írování a uÅ¾ jsem o nÄ›m psala dÅ™ív. Pokud
vám vrtá hlavou, proÄ• se na zeleninu chodí tak sloÅ¾itÄ› a k Ä•emu je to dobré, doporuÄ•uju k pÅ™eÄ•tení.  PÅ™edvaÅ™ený mangold je
pÅ™ipravený okamÅ¾itÄ› k jídlu, staÄ•í ho jen dochutit a znovu prohÅ™át. Tak napÅ™íklad ho mÅ¯Å¾ete pÅ™idat k opeÄ•ené cibulce na
pánvi, pÅ™isypat vaÅ™ené brambory a udÄ›lat si &scaron;Å¥ouchané letní mangoldové brambory jako pÅ™ílohu.   Dál se hodí
ke smíchání s pohankou (a Ä•esnekem), s rýÅ¾í, urÄ•itÄ› by se dal propa&scaron;ovat do vaÅ™ených tÄ›stovin, do tÄ›stovinového
nebo kuskusového salátu, do náplnÄ› pro lasagne nebo jako vloÅ¾ka do slaných vajeÄ•ných koláÄ•Å¯.   A to nejlep&scaron;í
nakonec: kdyÅ¾ uvaÅ™íte be&scaron;amelovou omáÄ•ku z trochy mléka, jí&scaron;ky a mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku,
pÅ™imícháním spaÅ™eného nasekaného mangoldu získáte krémový mangold jedna radost.       SpaÅ™ení mangoldu na pánvi  
VlastnÄ› nejde ani tak o spaÅ™ení jako spí&scaron; rychlé opeÄ•ení. Stonky, pokud je pouÅ¾ijete, je tÅ™eba nakrájet na
drobnÄ›j&scaron;í pÅ™íÄ•né kousky, silné kolem pÅ¯l centimetru.  V pánvi si rozehÅ™ejte pár lÅ¾ic oleje, já zde mám ráda
olivový, a jakmile je horký, vhoÄ•te do nÄ›j nachystané syrové stonky. Pokud se rozhodnete zároveÅˆ pÅ™idat i trochu
nakrájené cibule, zcela jistÄ› tím nic nezkazíte. Chvíli na stÅ™ednÄ› silném Å¾áru míchejte, asi 2-3 minuty, tím stonky ponÄ›kud
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zmÄ›knou.   Pak mÅ¯Å¾ete pÅ™idat i listy a pokraÄ•ovat v míchání, aÅ¾ listy vesmÄ›s zavadnou, zmen&scaron;í svÅ¯j objem a taky
trochu zmÄ›knou. 

   Po osolení máte rychlou a výbornou pÅ™ílohu, pÅ™ípadnÄ› základ do dal&scaron;ích jídel.  DÅ¯leÅ¾ité je vÄ›dÄ›t, Å¾e mangold z
pánve se nijak &scaron;okovÄ› nechladí, takÅ¾e stáním a Ä•ekáním ztrácí svÄ›Å¾í zelenou barvu a bude &scaron;ednout. VÅ¾dy
ho tedy pÅ™ipravujte pokud moÅ¾no co nejblíÅ¾ okamÅ¾iku podávání.        MnÄ› osobnÄ› takto pÅ™ipravený mangold nejvíc chutná na
chlebové topince potÅ™ené Ä•esnekem. KdyÅ¾ jí budete Å™íkat brusketa s mangoldem, mÅ¯Å¾ete pÄ›knÄ› frajeÅ™it. KdyÅ¾ pÅ™idáte na
ozdobu ztracené vejce nebo kousek uzené ryby, vznikne nebesky dobrá rychlá veÄ•eÅ™e.        PouÅ¾ití mangoldu v kuchyni 
Z vý&scaron;e uvedeného je vám asi jasné, Å¾e mangold sám o sobÄ› mnoho parády na talíÅ™i neudÄ›lá a Å¾e potÅ™ebuje
doprovod dal&scaron;ích surovin. Funguje hlavnÄ› jako pÅ™íloha nebo se musí propa&scaron;ovat do jiného jídla.   Vnímejte
ho stejnÄ› jako &scaron;penát a kdekoli vidíte &scaron;penátový recept, nebojte se popustit uzdu fantazii a
popÅ™emý&scaron;let o tom, jak &scaron;penát zamÄ›nit za mangold. Jen se pÅ™itom pokuste dodrÅ¾et vý&scaron;e uvedená
pravidla, aÅ¥ mangold zbyteÄ•nÄ› neutrápíte. I kdyÅ¾ se to nezdá, jeho velké majestátní listy v sobÄ› mají jistou kÅ™ehkost a
noblesu.   Abych vás na mangold namlsala je&scaron;tÄ› trochu víc, pÅ™idám pÅ™í&scaron;tÄ› recept na mangoldové
zapeÄ•ené noky, o které se nerada dÄ›lím a které nejsem líná si udÄ›lat uprostÅ™ed pracovního dne na obÄ›d (kdyÅ¾ mám v
lednici pÅ™edem pÅ™ipravený spaÅ™ený mangold a zbytek vaÅ™ených brambor ze vÄ•erej&scaron;ka). PÅ™ípadnÄ› se podívejte na mÅ¯j
Ä•lánek na téma amarant, je v nÄ›m recept na polévku s mangoldem.    FLORENTÝNA 
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