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FLORENTANA - MANGOLD A JEHO PARTA

ACEtvrtek, 15 Aserven 2017

Mangold je pAvabna letni zelenina, kterou si mA Aete v kuchyni uA%zit skoro stejnA> jako vzrostly &scaron;penéat. Chutna
podobnA>, ma podobné uplatnA>ni a podobna pravidla pro pA™ipravu. ProtoA¥se stonky mohou mit bilou, A¥%lutou i Aservenol
barvu, oAsi se vam diky nA>mu snadno rozzaA™j je&scaron;tA> dlouho pA™edtim, neA¥: ho naservirujete na taliA™.

Sezéna mangoldu zaAsina koncem kvAstna a konAei zhruba v zaA™i, ale nAskdy se da sehnat i pozdAsji. ACEili pokud jste
je&scaron;tA> nikdy nepustili do kuchynAs, teAe je ten nejlep&scaron;i Aeas zaAeit o tom aspoA” uvaA¥iovat. Kupte si svazek list,
které jsou lesklé, pevné, syté a kA™ehké, Asili nikoli zavadlé nebo zaA¥louté, a zdA vodnAste si to tA™eba tim, A¥e mangold
vzhledem k obsahu vyA%iivnych latek a antioxidantA™ prodluA%.uje a upevA“uje zdravi. AA¥,: s mangoldem vejdete do kuchy
odolate poku&scaron eni umistit ho do vazy na ozdobu, mAsli byste si uvA>domit, A¥ze mangold klade na kuchaA™e par
svéraznych vyzev. Daly by se popsat asi takto: 1. KdyA% si mangold pA™inesete do kuchynA>, je ho uctyhodnA> velka
hromada 2. TepeInA> upraveny mangold je mnohem lep&scaron;i neA¥ syrovy 3. KdyA¥%: mangold tepelnA> upravite, je ho ji
mala hromadka 4. AGEim déle je mangold v teple, tim vic &scaron;edne 5. Stonky mangoldu potA™ebuji del&scaron;i
tepelnou Gpravu neA¥: listy Jinymi slovy: plati zde v&scaron;echno jako pro &scaron;penat a k tomu je tu navic zajimavé
pravidlo Asislo pAst.  Jak pA™ipravit mangold pA™ed vaA™enim Je GpInA> jedno, zda mangold sklidite na své vlastni zahrad
ho nA>kde koupite, vA¥adycky byste mAsli zaAsit s tA>mito pA™ipravnymi kroky: Oplachnuti Listy mohou skryvat nejrA_znA>j&<
neAsistoty, takA¥e je ze v&scaron;eho nejdA™iv odmoA-te. NapusA¥te si dA™ez piny studené vody a listy v nA>m par minut vy

Nikdy nepoué&scaron; tAsjte vodu p/—\TMlmo na listy, tim je pohmoA%.dite. Mate-li v imyslu skladovat oAsi&scaron;tA>ny mangold
dni v lednici, pomaAekané listy by zaAsaly rychleji zavadat a kazit se. Odkrojeni stonkA™ UA%, jsem zminila, A¥e stonky ma
nAskolik minut del&scaron;i Asas tepelné tpravy neA¥%: zbytek listA™. Znamena to, A¥se je musite pA™edem oddAslit a zaobirat s
zvla&scaron;A¥. VyA™iznuti stonkA™je jednoduché, u kaA¥sdého listu proveAste A™ez po obou stranach stonku. A“ez pak méa
tvar &scaron;piAeky a zA stane vam listova Aeast zvla&scaron;A¥ a stonek zvla&scaron;A¥. U vyA™iznutych stonkA™
je&scaron;tA> nezapomeA‘te odkrojit zaschlé konce, které by jen kazily dojem. Osu&scaron;eni AEim ménA> vody na list
nechéte, tim ménA> se naA™edi chuA¥ jidla, do kterého je pA™idavate. TakA¥e smAsle vytahnAste svou salatovou odstA™edi
zbavte listy vody z umyvani. Pokud odstA™edivku je&scaron;tA> nemate, coA¥% je zasadni chyba (vic o tom v Aslanku Sedmero
salatové bohynA»), budete muset listy nouzovA> a nA>A¥%nA> osu&scaron;it pomoci platA>né uthorky.  Krajeni Stonky se ok
kraji na tak velké kousky, jako poA¥saduje recept, nA>kdy to jsou drobné platky, jindy klidnA> i nAskolikacentimetrové
&scaron;paliA«ky. Listy se oproti tomu v podstatA> vA¥.dy kréaji na nudliAeky. Provedete to tak, A¥e sloA%iite par listA na sebe,
smotate do volné ruliAeky a naslednA> noA¥sem pA™ekrajite zhruba v jedno- aA¥% dvoucentimetrovych odstupech. Pokrajené
stonky i listy (oboji stale zvia&scaron;A¥) mA A.ete skladovat aA¥% dva dny v lednici v nAsjakém uzavA™eném obalu. Takovou
pohotovou zasobu pak ocenite pA™i rychlych letnich veAseA™ich. Jak pA™ipravit mangoldové stonky Pokud se rozhodt
vyzkou&scaron;et jen samotné stonky, pro zaAsatek si je tA™eba zapeAste. Naskladejte nepA™ekrajené stonky do pekaAsku,
pokapejte olivovym olejem, jemnA> osolte a pA™i 200 stupnich peAste 15 minut. Ke konci peAseni posypte parmazanem a
je&scaron;tA> 5 minut dopeAste. Dal&scaron;i moA¥inost vyuA¥iiti mangoldovych stonkA™je v podobA> rychle naloA¥ené z
Pokud znéte tA™eba moje bleskové okurky ze SnidanA> u Florentyny (strana 168), mA"A%ete postupovat plnA> stejnA>, jen
stonky nekrajejte na platky, ale naskladejte je do skleniAsky ve velikostech odpovidajici jednomu soustu. AGEim vic barev
mangoldu pouA¥ijete, tim krasnAsj&scaron;i vysledek dostanete. TA™eti zasadni moA¥inost, jak stonky poulA¥it, je pA™i
jidla, kam se chystate propa&scaron;ovat mangoldové listy. Jen byste je nemAsli pA™imichat ve stejnou dobu. Jak pA™ipravit
mangoldové listy Mangold fandi dvA>ma hlavnim Gpravam: spaA™eni ve vodA> a spaA™eni v panvi. TakA¥%e popoA™adAs.
mangoldu ve vrouci vodA> Pokud se rozhodnete mangold pA™edvaA™it, zbavit ho tak velkého objemu a nechat ho zaroveA”
zmAsknout, urA«itAs> vas v tom jedinA> podpoA™im. 1. Nachystejte si velky hrnec s vrouci dobA™e osolenou vodou (rovna IA:
na 3 litry vody). 2. Jakmile voda vA™e klokotem, vhoAste do ni mangoldové stonky, pokud jste se nerozhodli zpracovat je
jinak. Nechte vaA™it 3-4 minuty, poté je vylovte dAs>rovanou IA%ici a inned vioA%te do misy se studenou vodou a s ledem. Tim
pA™eru&scaron;i vaA™eni a mangoldu zA stane svA>A%i barva i konzistence. 3. Po pA™edvaA™eni stonkA™vhoAste do vor
promichejte a nechte vaA™it jen 1-2 minuty. Poté opAst vylovte a zchlaAste na ledu. 4. Zchlazenou zeleninu sceAste a nechte
co nejlépe okapat. Procesu uvaA™eni a rychlému zchlazeni se A™ika blan&scaron;irovani a uA¥% jsem o nA>m psala dA™iv.
vam vrta hlavou, proAe se na zeleninu chodi tak sloA%itA> a k Asemu je to dobré, doporuAeuju k pA™eAsteni. PA™edvaA™eny
pA™ipraveny okamA¥itAs k jidlu, staA«i ho jen dochutit a znovu pronA™at. Tak napA™iklad ho mA A%ete pA™idat k opeAsenc
panvi, pA™isypat vaA™ené brambory a udAslat si &scaron;A¥ouchané letni mangoldové brambory jako pA™ilohu. DAl se hod
ke smichani s pohankou (a Asesnekem), s ryA%ai, urA«itA> by se dal propa&scaron;ovat do vaA™enych tA>stovin, do tAs>stovinov
nebo kuskusového salatu, do naplnAs pro lasagne nebo jako vioA¥zka do slanych vajeAenych kolaAsA™. A to nejlep&scaron;i
nakonec: kdyA¥, uvaA™ite be&scaron;amelovou omaAe«ku z trochy mléka, ji&scaron;ky a mu&scaron;katového oA™i&scaron;ki
pA™imichanim spaA™eného nasekaného mangoldu ziskate krémovy mangold jedna radost. SpaA™eni mangoldu na panvi
VlastnA> nejde ani tak o spaA™eni jako spi&scaron; rychlé opeAeeni. Stonky, pokud je pouA%ijete, je tA™eba nakrajet na
drobnAsj&scaron;i pA™iA«né kousky, silné kolem pAT centimetru. V panvi si rozehA™ejte par IA%ic oleje, ja zde mam rada
olivovy, a jakmile je horky, vhoAste do nAs>j nachystané syrové stonky. Pokud se rozhodnete zaroveA™ pA™idat i trochu
nakrajené cibule, zcela jistA> tim nic nezkazite. Chvili na stA™ednA> silném A¥%:aru michejte, asi 2-3 minuty, tim stonky ponAsku
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zmAsknou. Pak mA Avete pA™idat i listy a pokraAsovat v michani, aA% listy vesmAss zavadnou, zmen&scaron;i svA'j objem
trochu zmAsknou.

Po osoleni mate rychlou a vybornou pA™ilohu, pA™ipadnA> zaklad do dal&scaron;ich jidel. DATeA%iité je vA>dAst, A¥%e man
panve se nijak &scaron;okovA> nechladi, takA¥e stanim a Asekanim ztraci svA>A%i zelenou barvu a bude &scaron;ednout. VA3
ho tedy pA™ipravujte pokud moA¥no co nejbliA¥: okamA¥iiku podavani. MnA> osobnA> takto pA™ipraveny mangold nejvic
chlebové topince potA™ené Asesnekem. KdyA¥, ji budete A™ikat brusketa s mangoldem, mA A¥%.ete pA-knA> frajeA™:it. KdyA3
ozdobu ztracené vejce nebo kousek uzené ryby, vznikne nebesky dobra rychla veAseA™e, PouAiti mangoldu v kuchyni
Z vy&scaron;e uvedeného je vam asi jasné, A¥e mangold sam o sobA> mnoho parady na taliA™i neudAs>la a A¥ze potA™ebuje
doprovod dal&scaron;ich surovin. Funguje hlavnA> jako pA™iloha nebo se musi propa&scaron;ovat do jiného jidla. Vnimejte
ho stejnAs jako &scaron;penat a kdekoli vidite &scaron;penatovy recept, nebojte se popustit uzdu fantazii a
popA™emyé&scaron;let o tom, jak &scaron;penat zamAsnit za mangold. Jen se pA™itom pokuste dodrA¥.et vy&scaron;e uveder
pravidla, aA¥ mangold zbyteA«nA> neutrapite. | kdyA¥ se to nezd4, jeho velké majestatni listy v sobA> maji jistou kA™ehkost a
noblesu. Abych vas na mangold namisala je&scaron;tA> trochu vic, pA™idam pA™i&scaron;tA> recept na mangoldové
zapeAeené noky, o které se nerada dAs>lim a které nejsem lina si udAvslat uprostA™ed pracovniho dne na obAsd (kdyA¥ mam v
lednici pA™edem pA™ipraveny spaA™eny mangold a zbytek vaA™enych brambor ze vAserej&scaron;ka). PA™ipadnA> se poc
Aclanek na téma amarant, je v nA>m recept na polévku s mangoldem. FLORENTYNA
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