Kudlanka

FLORENTASNA - SVA.AEKOVAs KROK ZA KROKEM

PondAsIA-, 31 Aservenec 2017

Tak. dodAslano, dotvoA™eno. Je tu sice uA¥% zase slu&scaron;ny horko, ale zatim opravdu jen slu&scaron;ny. Jen 32°C. Bude :
par jedna hodina, mam "celkom slu&scaron;ne zasvinena kamna", ale ambrosie s ambrosii jsou hotovy. Jen pro

nahodou slova toho neznalé: Ambrosii jest zvan pokrm bohA™, jinak A™eAeeno - povedla se mi fakt dobra sviAekova a
tentokrat, pouAsena minulymi zaA%.itky, mam omaAeky kotel. Tuhle omajdu vaA™im uA%, léta, ale tentokrat jsem si vzala k srdc
rady FLORENTYNKY...

SviAskova omaAeka Aeili sviAskova na smetanA> jsou pojmy, které by v gastronomii vlastnA> vA bec nemAsly existovat. Pouz
pletou hlavu zaAsinajicim kuchaA™kam. SviA«kova vA bec neni ze sviskové, protoA¥e tenhle nejjemnAsj&scaron;i a nejdraAy
kousek hovAsziho masa se pro dlouhé du&scaron;eni v troubA> vA bec nehodi. StejnA> tak nevA>A™im tomu, A¥e by nazev
sviAskova omaAska mAsl co do A«inAsni s jidlem pA™i sviAskach, protoA¥se pokud se vztahuje k neelektrizované dobA>, mAsli b
urAeitA> i nAsjakou petrolejkovou nebo louA«A ovou oméA«ku. A tu jsem opravdu nedohledala. Na&scaron;la jsem jen tsmAsvny
pojem candle sauce v anglické verzi nAskolika praA¥iskych restauraAenich menu, urAeenych pro nebohé turisty. Dnes proto bu
psat o hovA>zi peAseni na smetanA> a vy se pA™esto mA A¥.ete tA>&scaron:;it na perfektni sviAskovou omaAsku, jak ji znate. S
jemnou, pA™esto v&scaron;ak koA™enitou zeleninovu chuti, podavanou zasadnA> s dobrym houskovym knedlikem. HovA>zi
peAeenA> na smetanAs alias sviAskova na smetanA> pATMedstaVUJe obrovskou vyzvu, i kdyA% na ni skoro nic neni. M4 statut
narodniho pokrmu a obestira ji tolik tajemstvi, A¥%e leckoho uA% jen nazev odradi od vaA™eni. Nejde tedy ani tak o to, zdolat
maso a omaAsku, ale hlavnA> pA™ekonat sam sebe a pustit se do toho.  SviAskova na smetanA>: tA™i tajemstvi l’JspA>chu

Pokud jste je&scaron;tAs> nikdy hovAszi peAseni na smetanA> nevaA™ili, jde v receptu zhruba o tohle: nachystéte si maso a
zéklad z koA™enové zeleniny a koA™eni a to v&scaron;e spoleAsnA> zakryté dusite v troubAs, aA¥% je maso mA>kké. Poté
vypeAeenou &scaron;A¥avu zahustite ji&scaron;kou, pA™idate propasirovanou pouA¥itou zeleninu, zjemnite smetanou a mate
hotovo. KdyA¥% budete v kaA¥adém kroku vA>dAst, co pA™esnA> mate dAslat a jak to ma vypadat, zjistite, A¥se na sviAskové via
kromA> par umazanych kastrATkA"vAbec nic neni a A¥.e ji mA"A3.ete opakovat tA™eba kaAvadych Aetrnact dni. StaAei to jedr
hned budete vA>dAst.

Prvni tajemstvi: protykani masa &scaron;pekem

Se zadnim hovAs>zim nejsou pA™ili&scaron; velké A¥.erty v kuchyni, nepoAsitam-li rychly biftek z panve, takA%e prosim pAski
&ndash; protykejte. Ne&scaron;pikujte, to je zase trochu jina technika, kterou si v&scaron;ichni s protahovanim pletou.
&Scaron;pikuje se maliAskatymi nudliAc<kami &scaron;peku tA>snA> pod povrchem masa a je k tomu potA™eba &scaron;pikovac
jehla, kterou uA¥: doma stejnA> nejspi&scaron; nikdo nema. Vypada to, jako byste vy&scaron:ivali &scaron;pekem maso.
&Scaron;pikovani chrani maso pA™i vysokych teplotach, kdyA¥: se peAse v troubA> nepA™ikryté. JenomA3se sviAekova se v
nepeAee, ale dusi, protoA¥e maso leA¥i zpola v tekutinA> a musi byt pA™ikryté. V cizojazyA«né kuchaA™ské terminologii se tc
postupu A™ikéa brazirovani. A aby brazirovani dopadlo dobA™e, tekutina, ve které maso leA¥%i, musi byt pomA>rnA> dost aroms
a vypiplana. Protykani &scaron;pekem zde pA™ina&scaron;i VNitA™ng &scaron;A¥avnatost v mase tam, kde by jinak pAsobilo
pomAs>rnA> su&scaron;e. &Scaron;pek pA™i pozvolném du&scaron;eni postupnAs povoluje, pou&scaron;ti tuk a tak nAsjak
pA™irozenA> doplA“uje &scaron;A¥avnatost masa. Proto mAA%ete na hovAszi peAeeni na smetanA> koupit hovAszi kytu, kterd

pA™ili&scaron; mnoho tukovych ani &scaron;lachovych prorostA, takA%.e na taliA™i vypada krasnAs celistvA> a libovAs. Viastn
protykéni vypada na A™ezu je&scaron;tAs lip.  Postup protykani

&Scaron;pek nakrajejte na &scaron;paliA«ky silné jako maliA«ek, tedy kolem 1 cm, dlouhé zhruba 10 cm. MAsli byste jich
nakrajet v idealnim pA™ipadA> devAst. Na jednom konci je seA™iznAste ze v&scaron;ech AstyA™ stran do &scaron;piAsky, rozl
tacek a dejte nejménA> hodinu pA™edem do mrazéaku, aby &scaron;pek ztuhnul a lépe se mu podaA™ilo vklouznout do
masa. Vic hodin v mrazaku znamena ménA> o&scaron;klivych slov pA™i protykani. SnaA¥%te se o co nejvAst&scaron;i thlednos
a stejnomAsrnost, tvar v&scaron;ech tAs>chto &scaron;paliAskA™ se pak objevi na A™ezu upeAseného masa. Maso se protahuije
viaknA> (Aeili stejnym smAsrem, jako vedou svalova vidkna masem, budete zasouvat i &scaron;paliA«ky ze slaniny a mrkve).
NajdAste si tedy spravnou stranu masa, ze které povedete vpichy, &scaron;piAskou noA¥se si na ni pA™edkreslete tA™j A™adk
pA™ipadnA> i tA™:i sloupce, a vpichnAste nA"A%: do prvni pozice na prA seA«iku prvni vodorovné a svislé Asary. Jde o to, abyst
slaninové hranolky uspoA™adali do hezké mozaiky. NezapomeA“te, A¥e Glohou &scaron;peku neni jen zvihAeit a zviaAenit
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maso, ale A%e ma také estetickou funkci. ZajeAste noA%em témA>A™ na konec masa, veAste ho pA™itom vodorovnA> s podio
VyjmAste nA"A% a do otvoru vstrAste rukojeA¥ vaA™eA«ky, aby se otvor zvArt&scaron;il. Jakmile vyndate vaA™eAsku, mA"A¥e
protahnout prvni kousek &scaron;peku, pochopitelnA> za&scaron;piAeatAslou stranou napA™ed.

Je dost pravdAspodobné, A¥e se maso bude vzpouzet a A¥%e si pro mne najdete dost nevybiravé vyrazivo, ale neA¥
spotA™ebujete v&scaron;echny suroviny, pAjde vam to mnohem lépe a rychleji. Nakonec odA™eAvte pA™ipadné vyAenivajic
kousky &scaron;peku, aby konAsily zaroveA™ s masem. Pokud se rozhodnete, A¥e Aeast &scaron;peku protknete z jedne
strany a Aeast &scaron;peku z druhé strany masa, je to taky zcela v poA™adku. HlavnA> se poAT""ad drA¥te po viaknAs.

Druhé tajemstvi: opeAseni masa a zeleniny

Dal&scaron;im tajemstvim GspA>chu, které vam kaA¥.dy druhy letmy recept zapomene prozradit, je mimoA™adnA> dA kladné
opeAseni masa i zeleniny na tuku. KdyA¥ si tuhle Asast odpracujete nebudete dAslat A¥adné vylomeniny nakonec, abyste
hotové omaAsce tA>snA> pA™ed podavanim na&scaron;li tu spravnou chuA¥. OpeA«enim vytvoA™ite silny zaklad pro
du&scaron;eni masa, ktery se pak pA™enese i do vysledné chuti omaAeky.

PA™iprava masa

Ze v&scaron;eho nejdA™iv z masa odA™eA¥ite viditelné povrchové blany a tuk. Ze v&scaron;ech stran maso naklepte
paliAekou a rukou zformuijte zpAst do pA™vodniho tvaru. Pak ho protknAste &scaron;pekem, jak jsem ukéazala v pA™edchozim
bodA>, a nakonec ho je&scaron;tA> omotejte provazkem kolem dokola, aby drA%elo tvar. Uhledny, rovnomAsrny valeA«ek je zna
idedl. Svazané maso na povrchu osolte a opepA™ete. V kastrole rozpusA¥te tuk a maso na nA>m, jak uA¥% to ode mA> znate
tA™eba z receptu na vepA™ovou peAeeni, opravdu zprudka opeAste postupnA> po celém obvodu. Prska to, syAsi to, ale berte t
klidem a rozvahou a nechte maso poA™adnA> zezlatnout. Jakmile budete mit maso opeAsené, odloA¥ite ho do hlubokého
pekaAeku. PouA¥iitou panev si nechte po ruce a na vypeku z masa je&scaron;tA> opeAste zeleninu. PA™iprava zeleniny

PetrA¥.el, mrkev, celer i cibuli o&scaron;krabejte, oloupejte a v&scaron;emoA¥nAs> oAsistAste, a nakrajejte na centimetrové
kostiAeky. VA>t&scaron;i kusy by se vam pozdAsji &scaron;patnA> pasirovaly. Na horké panvi s vypekem z masa zaAenAste s
opékanim ve&scaron;keré koA™enové zeleniny. Zlehka osolte, to napomA A¥se zezlatnuti zeleniny a prohloubeni chuti hned
od zaAeatku. Va&scaron;im cilem je nyni opéct zeleninu co nejvic dozlatova a pA™itom ji nepA™ipalit.  Chce to postupovat
zprudka a pozornA>, obAeas promichat. Pokud byste mAsli pocit, A¥e hrozi pA™edAsasné pA™ipaleni, aniA¥ by je&scaron;tA>
mAsla poA¥adovany odstin zlatavé barvy, mA A¥.ete ji podlit dvA>sma IA%icemi vody &ndash; ta rozpusti pA™ipeAsky, ale hnec
takA¥se mA A¥sete pokraAeovat v restovani dal. Teprve do opeAsené koA™enové zeleniny pA™idejte cibuli a teA» uA¥% jen krat
opeAste spoleA«nA>, aA¥; cibule zmAskne a ztrati syrovost. Pokud se vam ji podaA™i taky trochu zbarvit dozlatova, tim lépe.

TA™eti tajemstvi: spravné dochuceni zakladu

AEim dA™iv pA™ipravite omaAsku na jeji vyslednou chuA¥, tim miA” prace nakonec. Cukr, ocet, koA™eni &mdash;- to v&s
do &scaron;A¥avy mAslo dostat co nejdA™iv, nikoli aA¥% nakonec. Jedina smetana ma zjemA“ujici roli, takA%e se pouAviiva aA
samém zavAsru.  Karamel, ocet, hoA™Asice

V minulém bodA> jsme skonAeili ve chvili, kdy ma ve&scaron;kera zelenina vAsetnAs cibule tu spravnou zlatou barvu. V tu
chvili k nim pA™isypte trochu cukru (mnoA%astvi je uvedené v receptu) a nechte ho pAT minuty aA% minutu rozpustit a
zkaramelizovat. Pak hned zalijte octem a poAckejte, aA¥: se vyvaA™i. Figl s odpaA™enim octa je jedna z nejdA TeA%itAsj&sce
vAsci z tohoto receptu. PokaA¥.dé, kdyA¥s pouA¥sivate nAsco kyselého, jako je vino nebo ocet, byste se mAsli postarat, aby se t
nejprve vyvaA™ilo a odpaA™ilo, neA¥ to zalijete finalni tekutinou, jako je voda nebo vyvar. Nikdy nenechavejte v jidle chuA¥
nezredukovaného octa ani nezredukovaného vina. Kyselost je pak pA™ili&scaron; velka a nepA™ijemna a ani to moc
nepomA A%e konzistenci jidla. PA™i odpaA™ovani ocet hodnA> A«pi, skoro nesnesitelnAs>. PodstatnA> pomAA¥.e digestoA™
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pIny vykon, okna otevA™ena dokoA™an a dveA™e do kuchynA> pevnA> zavA™ené. Na&scaron;tAssti je to jen kratky okamA¥a
budete mit opAst panev v podstatAs> suchou a bez tekutin. V poslednim kroku vmichejte hoA™ Asici a naposledy kratce
promichejte v horké, rozpalené panvi. JelikoA¥: i hoA™ Asice obsahuje ocet, AspA>ni bude je&scaron;tA> chvili pokraAsovat. Pak
na nic neAsekejte a tohle v&scaron;echno zalijte vyvarem, nebo i vodou. ZahA™ejte k varu, ochutnejte, zda je to pA™ijemnA>
slané, pA™ipadnA> dosolte. Obsah panve nalijte do pekaAsku k masu.

KoA™eni

SviAskovéa neni sviAskova bez typického koA™eni: Aeerného pepA™e, nového koA™eni a bobkového listu. NA>kdy je&scaron
mA A¥sete z rozmaru pA™idat &scaron;petku su&scaron;eného tymianu. Tohle koA™eni se pA™idava do aromatického
zékladu, ve kterém se maso bude dusit. Pokud mate v kuchyni pasirku, budete potA™ebovat, aby se do ni koA™eni
nedostalo, protoA¥e jinak ho rozemele a pokazi vam omaAe«ku. Proto buAs koA™eni svaA¥ste do platynka, aby se vam po upeA
masa lépe vyndavalo, nebo si musite zapamatovat poAset kouskA™a bezpodmineA«nA> je pA™ed pasirovanim v&scaron;echny
vylovit. JestliA¥%e ale budete upeAsenou zeleninu protlaA«ovat pA™es obyAeejny cednik, protoA¥e jiné vybaveni va&scaron;e
neposkytne, klidnA> pA™idejte koA™eni do omaAsky tak, jak je, cednik ho bez problémA™ zachyti. DokonAeeni sviAskové or

Mate maso pA™ipravené v pekaAsku, mate ho asi tak z poloviny zalité aromatickou tekutinou, teAs uA% ho staAsi zakryté
péct nejmiA~ dvA> hodiny. KdyA¥ maso co pA‘I hodiny otoAeite doIni stranou nahoru, tim Iépe. Ze v&scaron;i té tekutiny a
zeleniny musite nakonec vyrobit typickou sviAekovou omaA«ku. NepropadnAste klamné iluzi, A¥e staAei, kdy/l\3/4 zeleninu
propasirujete a ona vam omaA«ku sama zahusti. Neni to pravda, takova omaAska, kdyA¥: chvili stoji, oddAsli se, usadi se a
nevypada dobA™e. Musite si na pomoc vzit ji&scaron;ku. Pokud je to va&scaron;e prvni setkani s ji&scaron;kou, urAsitA> si
nejdA™iv nastudujte tenhle Aslanek o zahu&scaron;A¥ovani.  Zahu&scaron;tA>ni omaA«ky V kastrATku nechte zpAsnit méaslo
zasypte moukou a michejte, dokud neodezni pA>na a nevznikne svAstle hnAsda ji&scaron;ka. Zalijte ji Asasti pA™ecezené
&scaron;A¥avy z pekaAsku a dobA™e rozmichejte metliAekou, poté pA™ilijte i zbytek &scaron;A¥avy. To, co se pA™i cezeni
zachytilo v cedniku, s pomoci nabAsraAeky nebo velké 1A%ice propasirujte do zahu&scaron;tA>né &scaron;A¥avy. V&scaron;e
spoleAsnA> provaA™ejte 20 minut, aA¥ se ji&scaron:ka dokonale spoji s omaA«kou. NezapomeA“te obA«as omaA«kou promich
neboA¥ to, co je zahu&scaron;tA>né moukou, se postupnAs> chyta ke dnu.  Dochuceni a zjemnAsni

Hotovou omaAsku dochul¥te teprve podle potA™eby soli, citronovou &scaron;A¥avou, pA™ipadnA> dal&scaron;im cukrem.
Pokud jste ale postupovali striktnA> podle toho, co jsem psala, nejspi&scaron; A¥:adné dochuceni nebudete nutné. Zcela
na zavAsr pA™ilijte do omaAsky smetanu a uA¥ jen prohA™ejte, nevaA™te, v kyselém prostA™edi jinak hrozi, A%e se smetan
srazi. DoporuAsuju pouA¥sivat smetanu ke &scaron;lehani, nikoli na vaA™eni. Je sice tuAenAsj&scaron:i, ale taky o nA>co
odolnAsj&scaron;i proti sraA¥eni. Rada na zavAsr

Podéavejte s houskovym knedlikem, tATMepas kupovanym. PeAeenA> s omaAskou se postara o ve&scaron;kery vizualni i
chuA¥0\_{y efekt. Do receptu k vyti&scaron;tA>ni jsem vAst&scaron;inu dne&scaron;nich rad pA™idala, proto vypada dlouhy, i kd
nejnaroAenAsj&scaron;i Aeast postupu spoAeiva hlavnAs> v pA™ipravA> pA™ed peAsenim. Pak uA¥ je to v podstatA> hraAska. |
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