
FLORENTÃ•NA - SVÃ•ÄŒKOVÃ• KROK ZA KROKEM
PondÄ›lÃ­, 31 Ä•ervenec 2017

Tak. dodÄ›láno, dotvoÅ™eno. Je tu sice uÅ¾ zase slu&scaron;ný horko, ale zatím opravdu jen slu&scaron;ný. Jen 32°C. Bude za
pár jedna hodina, mám "celkom slu&scaron;ne zasvinená kamna", ale ambrosie s ambrosií jsou hotovy. Jen pro
náhodou slova toho neznalé: Ambrosií jest zván pokrm bohÅ¯, jinak Å™eÄ•eno - povedla se mi fakt dobrá svíÄ•ková a
tentokrát, pouÄ•ena minulými záÅ¾itky, mám omáÄ•ky kotel. Tuhle omajdu vaÅ™ím uÅ¾ léta, ale tentokrát jsem si vzala k srdci
rady FLORENTÝNKY...

 

 

 

 

 

 

      SvíÄ•ková omáÄ•ka Ä•ili svíÄ•ková na smetanÄ› jsou pojmy, které by v gastronomii vlastnÄ› vÅ¯bec nemÄ›ly existovat. Pouze
pletou hlavu zaÄ•ínajícím kuchaÅ™kám. SvíÄ•ková vÅ¯bec není ze svíÄ•kové, protoÅ¾e tenhle nejjemnÄ›j&scaron;í a nejdraÅ¾&scaron;í
kousek hovÄ›zího masa se pro dlouhé du&scaron;ení v troubÄ› vÅ¯bec nehodí. StejnÄ› tak nevÄ›Å™ím tomu, Å¾e by název
svíÄ•ková omáÄ•ka mÄ›l co do Ä•inÄ›ní s jídlem pÅ™i svíÄ•kách, protoÅ¾e pokud se vztahuje k neelektrizované dobÄ›, mÄ›li bychom
urÄ•itÄ› i nÄ›jakou petrolejkovou nebo louÄ•Åˆovou omáÄ•ku. A tu jsem opravdu nedohledala. Na&scaron;la jsem jen úsmÄ›vný
pojem candle sauce v anglické verzi nÄ›kolika praÅ¾ských restauraÄ•ních menu, urÄ•ených pro nebohé turisty.   Dnes proto budu
psát o hovÄ›zí peÄ•eni na smetanÄ› a vy se pÅ™esto mÅ¯Å¾ete tÄ›&scaron;it na perfektní svíÄ•kovou omáÄ•ku, jak ji znáte. S
jemnou, pÅ™esto v&scaron;ak koÅ™enitou zeleninovu chutí, podávanou zásadnÄ› s dobrým houskovým knedlíkem. HovÄ›zí
peÄ•enÄ› na smetanÄ› alias svíÄ•ková na smetanÄ› pÅ™edstavuje obrovskou výzvu, i kdyÅ¾ na ní skoro nic není. Má statut
národního pokrmu a obestírá ji tolik tajemství, Å¾e leckoho uÅ¾ jen název odradí od vaÅ™ení. Nejde tedy ani tak o to, zdolat
maso a omáÄ•ku, ale hlavnÄ› pÅ™ekonat sám sebe a pustit se do toho.    SvíÄ•ková na smetanÄ›: tÅ™i tajemství úspÄ›chu

   Pokud jste je&scaron;tÄ› nikdy hovÄ›zí peÄ•eni na smetanÄ› nevaÅ™ili, jde v receptu zhruba o tohle: nachystáte si maso a
základ z koÅ™enové zeleniny a koÅ™ení a to v&scaron;e spoleÄ•nÄ› zakryté dusíte v troubÄ›, aÅ¾ je maso mÄ›kké. Poté
vypeÄ•enou &scaron;Å¥ávu zahustíte jí&scaron;kou, pÅ™idáte propasírovanou pouÅ¾itou zeleninu, zjemníte smetanou a máte
hotovo. KdyÅ¾ budete v kaÅ¾dém kroku vÄ›dÄ›t, co pÅ™esnÄ› máte dÄ›lat a jak to má vypadat, zjistíte, Å¾e na svíÄ•kové vlastnÄ›
kromÄ› pár umazaných kastrÅ¯lkÅ¯ vÅ¯bec nic není a Å¾e ji mÅ¯Å¾ete opakovat tÅ™eba kaÅ¾dých Ä•trnáct dní. StaÄ•í to jednou zkusit a
hned budete vÄ›dÄ›t.  
 
     První tajemství: protýkání masa &scaron;pekem

   Se zadním hovÄ›zím nejsou pÅ™íli&scaron; velké Å¾erty v kuchyni, nepoÄ•ítám-li rychlý biftek z pánve, takÅ¾e prosím pÄ›knÄ›
&ndash; protýkejte. Ne&scaron;pikujte, to je zase trochu jiná technika, kterou si v&scaron;ichni s protahováním pletou.
&Scaron;pikuje se maliÄ•katými nudliÄ•kami &scaron;peku tÄ›snÄ› pod povrchem masa a je k tomu potÅ™eba &scaron;pikovací
jehla, kterou uÅ¾ doma stejnÄ› nejspí&scaron; nikdo nemá. Vypadá to, jako byste vy&scaron;ívali &scaron;pekem maso.
&Scaron;pikování chrání maso pÅ™i vysokých teplotách, kdyÅ¾ se peÄ•e v troubÄ› nepÅ™ikryté.   JenomÅ¾e svíÄ•ková se v troubÄ›
nepeÄ•e, ale dusí, protoÅ¾e maso leÅ¾í zpola v tekutinÄ› a musí být pÅ™ikryté. V cizojazyÄ•né kuchaÅ™ské terminologii se tomuto
postupu Å™íká brazírování. A aby brazírování dopadlo dobÅ™e, tekutina, ve které maso leÅ¾í, musí být pomÄ›rnÄ› dost aromatická
a vypiplaná. Protýkání &scaron;pekem zde pÅ™iná&scaron;í vnitÅ™ní &scaron;Å¥avnatost v mase tam, kde by jinak pÅ¯sobilo
pomÄ›rnÄ› su&scaron;e. &Scaron;pek pÅ™i pozvolném du&scaron;ení postupnÄ› povoluje, pou&scaron;tí tuk a tak nÄ›jak
pÅ™irozenÄ› doplÅˆuje &scaron;Å¥avnatost masa. Proto mÅ¯Å¾ete na hovÄ›zí peÄ•ení na smetanÄ› koupit hovÄ›zí kýtu, která nemá
pÅ™íli&scaron; mnoho tukových ani &scaron;lachových prorostÅ¯, takÅ¾e na talíÅ™i vypadá krásnÄ› celistvÄ› a libovÄ›. VlastnÄ› díky
protýkání vypadá na Å™ezu je&scaron;tÄ› líp.    Postup protýkání

   &Scaron;pek nakrájejte na &scaron;palíÄ•ky silné jako malíÄ•ek, tedy kolem 1 cm, dlouhé zhruba 10 cm. MÄ›li byste jich
nakrájet v ideálním pÅ™ípadÄ› devÄ›t. Na jednom konci je seÅ™íznÄ›te ze v&scaron;ech Ä•tyÅ™ stran do &scaron;piÄ•ky, rozloÅ¾te na
tácek a dejte nejménÄ› hodinu pÅ™edem do mrazáku, aby &scaron;pek ztuhnul a lépe se mu podaÅ™ilo vklouznout do
masa. Víc hodin v mrazáku znamená ménÄ› o&scaron;klivých slov pÅ™i protýkání. SnaÅ¾te se o co nejvÄ›t&scaron;í úhlednost
a stejnomÄ›rnost, tvar v&scaron;ech tÄ›chto &scaron;palíÄ•kÅ¯ se pak objeví na Å™ezu upeÄ•eného masa.   Maso se protahuje po
vláknÄ› (Ä•ili stejným smÄ›rem, jako vedou svalová vlákna masem, budete zasouvat i &scaron;palíÄ•ky ze slaniny a mrkve).
NajdÄ›te si tedy správnou stranu masa, ze které povedete vpichy, &scaron;piÄ•kou noÅ¾e si na ni pÅ™edkreslete tÅ™i Å™ádky,
pÅ™ípadnÄ› i tÅ™i sloupce, a vpíchnÄ›te nÅ¯Å¾ do první pozice na prÅ¯seÄ•íku první vodorovné a svislé Ä•áry. Jde o to, abyste
slaninové hranolky uspoÅ™ádali do hezké mozaiky. NezapomeÅˆte, Å¾e úlohou &scaron;peku není jen zvlhÄ•it a zvláÄ•nit
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maso, ale Å¾e má také estetickou funkci. ZajeÄ•te noÅ¾em témÄ›Å™ na konec masa, veÄ•te ho pÅ™itom vodorovnÄ› s podloÅ¾kou.
VyjmÄ›te nÅ¯Å¾ a do otvoru vstrÄ•te rukojeÅ¥ vaÅ™eÄ•ky, aby se otvor zvÄ›t&scaron;il. Jakmile vyndáte vaÅ™eÄ•ku, mÅ¯Å¾ete
protáhnout první kousek &scaron;peku, pochopitelnÄ› za&scaron;piÄ•atÄ›lou stranou napÅ™ed.   

 

 

 

 

 

  Je dost pravdÄ›podobné, Å¾e se maso bude vzpouzet a Å¾e si pro mne najdete dost nevybíravé výrazivo, ale neÅ¾
spotÅ™ebujete v&scaron;echny suroviny, pÅ¯jde vám to mnohem lépe a rychleji. Nakonec odÅ™eÅ¾te pÅ™ípadné vyÄ•nívající
kousky &scaron;peku, aby konÄ•ily zároveÅˆ s masem. Pokud se rozhodnete, Å¾e Ä•ást &scaron;peku protknete z jedné
strany a Ä•ást &scaron;peku z druhé strany masa, je to taky zcela v poÅ™ádku. HlavnÄ› se poÅ™ád drÅ¾te po vláknÄ›.     
Druhé tajemství: opeÄ•ení masa a zeleniny

   Dal&scaron;ím tajemstvím úspÄ›chu, které vám kaÅ¾dý druhý letmý recept zapomene prozradit, je mimoÅ™ádnÄ› dÅ¯kladné
opeÄ•ení masa i zeleniny na tuku. KdyÅ¾ si tuhle Ä•ást odpracujete, nebudete dÄ›lat Å¾ádné vylomeniny nakonec, abyste
hotové omáÄ•ce tÄ›snÄ› pÅ™ed podáváním na&scaron;li tu správnou chuÅ¥. OpeÄ•ením vytvoÅ™íte silný základ pro
du&scaron;ení masa, který se pak pÅ™enese i do výsledné chuti omáÄ•ky.    

       PÅ™íprava masa

   Ze v&scaron;eho nejdÅ™ív z masa odÅ™eÅ¾te viditelné povrchové blány a tuk. Ze v&scaron;ech stran maso naklepte
paliÄ•kou a rukou zformujte zpÄ›t do pÅ¯vodního tvaru. Pak ho protknÄ›te &scaron;pekem, jak jsem ukázala v pÅ™edchozím
bodÄ›, a nakonec ho je&scaron;tÄ› omotejte provázkem kolem dokola, aby drÅ¾elo tvar. Úhledný, rovnomÄ›rný váleÄ•ek je znaÄ•ka
ideál. Svázané maso na povrchu osolte a opepÅ™ete. V kastrole rozpusÅ¥te tuk a maso na nÄ›m, jak uÅ¾ to ode mÄ› znáte
tÅ™eba z receptu na vepÅ™ovou peÄ•eni, opravdu zprudka opeÄ•te postupnÄ› po celém obvodu. Prská to, syÄ•í to, ale berte to s
klidem a rozvahou a nechte maso poÅ™ádnÄ› zezlátnout.   Jakmile budete mít maso opeÄ•ené, odloÅ¾te ho do hlubokého
pekáÄ•ku. PouÅ¾itou pánev si nechte po ruce a na výpeku z masa je&scaron;tÄ› opeÄ•te zeleninu.       PÅ™íprava zeleniny

   PetrÅ¾el, mrkev, celer i cibuli o&scaron;krábejte, oloupejte a v&scaron;emoÅ¾nÄ› oÄ•istÄ›te, a nakrájejte na centimetrové
kostiÄ•ky. VÄ›t&scaron;í kusy by se vám pozdÄ›ji &scaron;patnÄ› pasírovaly. Na horké pánvi s výpekem z masa zaÄ•nÄ›te s
opékáním ve&scaron;keré koÅ™enové zeleniny. Zlehka osolte, to napomÅ¯Å¾e zezlátnutí zeleniny a prohloubení chuti hned
od zaÄ•átku. Va&scaron;ím cílem je nyní opéct zeleninu co nejvíc dozlatova a pÅ™itom ji nepÅ™ipálit.     Chce to postupovat
zprudka a pozornÄ›, obÄ•as promíchat. Pokud byste mÄ›li pocit, Å¾e hrozí pÅ™edÄ•asné pÅ™ipálení, aniÅ¾ by je&scaron;tÄ› zelenina
mÄ›la poÅ¾adovaný odstín zlatavé barvy, mÅ¯Å¾ete ji podlít dvÄ›ma lÅ¾ícemi vody &ndash; ta rozpustí pÅ™ípeÄ•ky, ale hned se odpaÅ™í,
takÅ¾e mÅ¯Å¾ete pokraÄ•ovat v restování dál. Teprve do opeÄ•ené koÅ™enové zeleniny pÅ™idejte cibuli a teÄ• uÅ¾ jen krátce
opeÄ•te spoleÄ•nÄ›, aÅ¾ cibule zmÄ›kne a ztratí syrovost. Pokud se vám ji podaÅ™í taky trochu zbarvit dozlatova, tím lépe. 
  

  

 

         TÅ™etí tajemství: správné dochucení základu

   ÄŒím dÅ™ív pÅ™ipravíte omáÄ•ku na její výslednou chuÅ¥, tím míÅˆ práce nakonec. Cukr, ocet, koÅ™ení &mdash;- to v&scaron;e by se
do &scaron;Å¥ávy mÄ›lo dostat co nejdÅ™ív, nikoli aÅ¾ nakonec. Jediná smetana má zjemÅˆující roli, takÅ¾e se pouÅ¾ívá aÅ¾ v
samém závÄ›ru.      Karamel, ocet, hoÅ™Ä•ice

   V minulém bodÄ› jsme skonÄ•ili ve chvíli, kdy má ve&scaron;kerá zelenina vÄ•etnÄ› cibule tu správnou zlatou barvu. V tu
chvíli k nim pÅ™isypte trochu cukru (mnoÅ¾ství je uvedené v receptu) a nechte ho pÅ¯l minuty aÅ¾ minutu rozpustit a
zkaramelizovat. Pak hned zalijte octem a poÄ•kejte, aÅ¾ se vyvaÅ™í.   Fígl s odpaÅ™ením octa je jedna z nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;ích
vÄ›cí z tohoto receptu. PokaÅ¾dé, kdyÅ¾ pouÅ¾íváte nÄ›co kyselého, jako je víno nebo ocet, byste se mÄ›li postarat, aby se to
nejprve vyvaÅ™ilo a odpaÅ™ilo, neÅ¾ to zalijete finální tekutinou, jako je voda nebo vývar. Nikdy nenechávejte v jídle chuÅ¥
nezredukovaného octa ani nezredukovaného vína. Kyselost je pak pÅ™íli&scaron; velká a nepÅ™íjemná a ani to moc
nepomÅ¯Å¾e konzistenci jídla.   PÅ™i odpaÅ™ování ocet hodnÄ› Ä•pí, skoro nesnesitelnÄ›. PodstatnÄ› pomÅ¯Å¾e digestoÅ™ zapnutá na
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plný výkon, okna otevÅ™ená dokoÅ™án a dveÅ™e do kuchynÄ› pevnÄ› zavÅ™ené. Na&scaron;tÄ›stí je to jen krátký okamÅ¾ik, za chvíli
budete mít opÄ›t pánev v podstatÄ› suchou a bez tekutin.   V posledním kroku vmíchejte hoÅ™Ä•ici a naposledy krátce
promíchejte v horké, rozpálené pánvi. JelikoÅ¾ i hoÅ™Ä•ice obsahuje ocet, Ä•pÄ›ní bude je&scaron;tÄ› chvíli pokraÄ•ovat. Pak uÅ¾
na nic neÄ•ekejte a tohle v&scaron;echno zalijte vývarem, nebo i vodou. ZahÅ™ejte k varu, ochutnejte, zda je to pÅ™íjemnÄ›
slané, pÅ™ípadnÄ› dosolte. Obsah pánve nalijte do pekáÄ•ku k masu.    

     KoÅ™ení

   SvíÄ•ková není svíÄ•ková bez typického koÅ™ení: Ä•erného pepÅ™e, nového koÅ™ení a bobkového listu. NÄ›kdy je&scaron;tÄ›
mÅ¯Å¾ete z rozmaru pÅ™idat &scaron;petku su&scaron;eného tymiánu. Tohle koÅ™ení se pÅ™idává do aromatického
základu, ve kterém se maso bude dusit.   Pokud máte v kuchyni pasírku, budete potÅ™ebovat, aby se do ní koÅ™ení
nedostalo, protoÅ¾e jinak ho rozemele a pokazí vám omáÄ•ku. Proto buÄ• koÅ™ení svaÅ¾te do plátýnka, aby se vám po upeÄ•ení
masa lépe vyndávalo, nebo si musíte zapamatovat poÄ•et kouskÅ¯ a bezpodmíneÄ•nÄ› je pÅ™ed pasírováním v&scaron;echny
vylovit.   JestliÅ¾e ale budete upeÄ•enou zeleninu protlaÄ•ovat pÅ™es obyÄ•ejný cedník, protoÅ¾e jiné vybavení va&scaron;e kuchyÅˆ
neposkytne, klidnÄ› pÅ™idejte koÅ™ení do omáÄ•ky tak, jak je, cedník ho bez problémÅ¯ zachytí.       DokonÄ•ení svíÄ•kové omáÄ•ky

   Máte maso pÅ™ipravené v pekáÄ•ku, máte ho asi tak z poloviny zalité aromatickou tekutinou, teÄ• uÅ¾ ho staÄ•í zakryté
péct nejmíÅˆ dvÄ› hodiny. KdyÅ¾ maso co pÅ¯l hodiny otoÄ•íte dolní stranou nahoru, tím lépe. Ze v&scaron;í té tekutiny a
zeleniny musíte nakonec vyrobit typickou svíÄ•kovou omáÄ•ku. NepropadnÄ›te klamné iluzi, Å¾e staÄ•í, kdyÅ¾ zeleninu
propasírujete a ona vám omáÄ•ku sama zahustí. Není to pravda, taková omáÄ•ka, kdyÅ¾ chvíli stojí, oddÄ›lí se, usadí se a
nevypadá dobÅ™e. Musíte si na pomoc vzít jí&scaron;ku. Pokud je to va&scaron;e první setkání s jí&scaron;kou, urÄ•itÄ› si
nejdÅ™ív nastudujte tenhle Ä•lánek o zahu&scaron;Å¥ování.     Zahu&scaron;tÄ›ní omáÄ•ky  V kastrÅ¯lku nechte zpÄ›nit máslo,
zasypte moukou a míchejte, dokud neodezní pÄ›na a nevznikne svÄ›tle hnÄ›dá jí&scaron;ka. Zalijte ji Ä•ástí pÅ™ecezené
&scaron;Å¥ávy z pekáÄ•ku a dobÅ™e rozmíchejte metliÄ•kou, poté pÅ™ilijte i zbytek &scaron;Å¥ávy. To, co se pÅ™i cezení
zachytilo v cedníku, s pomocí nabÄ›raÄ•ky nebo velké lÅ¾íce propasírujte do zahu&scaron;tÄ›né &scaron;Å¥ávy. V&scaron;e
spoleÄ•nÄ› prováÅ™ejte 20 minut, aÅ¾ se jí&scaron;ka dokonale spojí s omáÄ•kou. NezapomeÅˆte obÄ•as omáÄ•kou promíchat,
neboÅ¥ to, co je zahu&scaron;tÄ›né moukou, se postupnÄ› chytá ke dnu.    Dochucení a zjemnÄ›ní

   Hotovou omáÄ•ku dochuÅ¥te teprve podle potÅ™eby solí, citronovou &scaron;Å¥ávou, pÅ™ípadnÄ› dal&scaron;ím cukrem.
Pokud jste ale postupovali striktnÄ› podle toho, co jsem psala, nejspí&scaron; Å¾ádné dochucení nebudete nutné.   Zcela
na závÄ›r pÅ™ilijte do omáÄ•ky smetanu a uÅ¾ jen prohÅ™ejte, nevaÅ™te, v kyselém prostÅ™edí jinak hrozí, Å¾e se smetana rychle
srazí. DoporuÄ•uju pouÅ¾ívat smetanu ke &scaron;lehání, nikoli na vaÅ™ení. Je sice tuÄ•nÄ›j&scaron;í, ale taky o nÄ›co
odolnÄ›j&scaron;í proti sráÅ¾ení.         Rada na závÄ›r

   Podávejte s houskovým knedlíkem, tÅ™ebas kupovaným. PeÄ•enÄ› s omáÄ•kou se postará o ve&scaron;kerý vizuální i
chuÅ¥ový efekt.  Do receptu k vyti&scaron;tÄ›ní jsem vÄ›t&scaron;inu dne&scaron;ních rad pÅ™idala, proto vypadá dlouhý, i kdyÅ¾
nejnároÄ•nÄ›j&scaron;í Ä•ást postupu spoÄ•ívá hlavnÄ› v pÅ™ípravÄ› pÅ™ed peÄ•ením. Pak uÅ¾ je to v podstatÄ› hraÄ•ka.   FLORENTÝNA     
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