
LEÄŒO PAR EXCELLENCE
ÃšterÃ½, 03 Å™Ã­jen 2017

AÅ¾ se vám omrzí leÄ•o s vejci, uvaÅ™te si leÄ•o s vejci. Opravuji: uvaÅ™te si dokonalé leÄ•o s vejci. Troufám si tvrdit, Å¾e víc
vypiplat leÄ•o uÅ¾ snad ani nejde. PevnÄ› vÄ›Å™ím, Å¾e po pÅ™eÄ•tení tohoto receptu si tÅ™eba uvÄ›domíte nÄ›které své dosavadní chyby
a pÅ™estanete jednou pro vÅ¾dy za leÄ•o povaÅ¾ovat letní zeleninovou smÄ›s se sraÅ¾enými vajíÄ•ky. 

 

 

 

 

 

 

 

         SmÄ›s  plnou slupek ze zeleniny a uvolnÄ›né tekutiny, která pak putuje napÅ™íÄ•  talíÅ™em a schovává se pod brambory.
Opravdové leÄ•o je krémové, hebké, husté, jemné,  nepou&scaron;tí tekutinu, hladí na jazyku a párátka nechává
neuÅ¾iteÄ•nÄ› stát na  stole. Je dost moÅ¾né, Å¾e va&scaron;i blízcí se vás budou nechápavÄ› ptát, jak  Å¾e se jídlo, které se
ocitlo na jejich talíÅ™ích. MoÅ¾ná nic takového  je&scaron;tÄ› nevidÄ›li. NáslednÄ› nebudou ochotni uvÄ›Å™it, Å¾e se jedná o nÄ›co
tak  známého, jako je leÄ•o.

 

  
   Abych to shrnula: víc vyladit uÅ¾ snad ani recept na leÄ•o nejde. Rozdíl oproti bÄ›Å¾nému postupu je, mám-li ho kvantifikovat,
pÄ›t minut práce navíc. Veskrze je budete muset investovat do dokonalej&scaron;í pÅ™ípravy surovin.
       LeÄ•o a jeho zásady

   KdyÅ¾ se to tak vezme kolem a kolem, na leÄ•u vlastnÄ› nic není. PotÅ™ebujete jen pár cibulí, letních paprik a letních rajÄ•at; k
tomu uÅ¾ jen lÅ¾íci sádla nebo oleje a &scaron;petku soli. No a na závÄ›r pár vajec. LeÄ•o vznikne, kdyÅ¾ v horkém tuku
opeÄ•ete pokrájenou zeleninu ve správném poÅ™adí. Tedy cibule první, aÅ¾ zmÄ›kne, pÅ™ijde paprika, a ta aÅ¾ trochu zmÄ›kne,
dojde i na rajÄ•ata, která pustí tekutinu a v&scaron;echno spojí dohromady. Pak uÅ¾ jen staÄ•í vmíchat vejce.   Jak uÅ¾ jsem ale
naznaÄ•ila, takové leÄ•o Ä•asto vypadá hrudkovitÄ›, teÄ•e z nÄ›j uvolnÄ›ná tekutina z rajÄ•at, a obsahuje srolované tuhé kousky
slupek, které mÅ¯Å¾ou kazit poÅ¾itek z jídla. V téhle podobÄ› nemÅ¯Å¾ete leÄ•o s Ä•istým svÄ›domím vÅ¯bec nikomu nutit, natoÅ¾
dÄ›tem. Tohle je na vrácení kuchaÅ™ského Å™idiÄ•áku.  První tajemství úspÄ›chu: oloupaná zelenina

   JestliÅ¾e chcete leÄ•o bez slupek, je tÅ™eba o nÄ› obrat zeleninu je&scaron;tÄ› pÅ™edtím, neÅ¾ pÅ™ijde do kastrolu. Jak papriky, tak
rajÄ•ata mají slupku, kterou v leÄ•u nechcete. KaÅ¾dá zelenina se v&scaron;ak loupe jiným zpÅ¯sobem.   RajÄ•ata: RajÄ•atÅ¯m
vyÅ™íznÄ›te konec, kde vrÅ¯stala stopka, a na protilehlém konci naÅ™íznÄ›te ostrým noÅ¾íkem slupku do kÅ™íÅ¾e. VloÅ¾te je do misky a
zalijte vroucí vodou z konvice tak, aby rajÄ•ata byla ponoÅ™ená. VyÄ•kejte pÅ¯l minuty aÅ¾ minutu, vodu slijte, rajÄ•ata zchlaÄ•te
ve studené vodÄ› a pak opÄ›t malým noÅ¾íkem slupku snadno stáhnÄ›te.   Papriky: VezmÄ›te &scaron;krabku a pokuste se
papriky o&scaron;krábat. NekruÅ¥te hlavou, Å¾e jste to je&scaron;tÄ› nikdy nevidÄ›li, opravdu to funguje. Jak prosté a jak
úÄ•inné, Å™íkejte si. Asi se vám nepodaÅ™í dosáhnout dokonalosti, papriky mají mnoho záhybÅ¯, do kterých se
&scaron;krabka nedostane, ale to nevadí. KaÅ¾dý kousek o&scaron;krábané slupky se poÄ•ítá. Potom papriku zbavte
jádÅ™ince, rozkrojte ji na nÄ›kolik kouskÅ¯ a ty pak je&scaron;tÄ› znovu &scaron;krabkou doÄ•istÄ›te hlavnÄ› tam, kam jste se
pÅ™edtím nedostali. OpÄ›t není tÅ™eba trvat na zcela precizním provedení.   

          Druhé tajemství úspÄ›chu: krémová vejce

   Chyba je vlít do leÄ•a rozklechtaná vajíÄ•ka a poÄ•kat, aÅ¾ se srazí. Do tohoto stavu byste se vÅ¯bec nemÄ›li dostat. Je to
podobné, jako u míchaných vajíÄ•ek: hebká krémová konzistence poukazuje na kuchaÅ™ské umÄ›ní toho, kdo je pÅ™ipravoval,
zatímco vysu&scaron;ená rozdrobená vajíÄ•ka jsou na klepnutí pÅ™es prsty. U leÄ•a je cílem, aby vajíÄ•ka zhoustla, leÄ•o
zahustila podobnÄ› jako pudink, ale je&scaron;tÄ› se nestaÄ•ila srazit.   Jak na to? Vejce vyklepnÄ›te do hrneÄ•ku a dÅ¯kladnÄ›
rozkloktejte vidliÄ•kou se &scaron;petkou soli. Hotová udu&scaron;ená zelenina je&scaron;tÄ› bublá, takÅ¾e je horká dost
a mÅ¯Å¾ete pod ní klidnÄ› vypnout plotýnku. Do leÄ•a vlijte vajíÄ•ka a hned zaÄ•nÄ›te míchat. NepÅ™estávejte, dokud se nedostanete
k Å¾ádoucí hustotÄ›, bude to trvat asi minutu nebo dvÄ›. SprávÄ› zatuhlá vajíÄ•ka jsou hustá asi jako pudink a není v nich ani
známka po hrudkovatÄ›ní a sraÅ¾ení.   JestliÅ¾e vám nestaÄ•í zbytkové teplo kastrÅ¯lku a smÄ›s je stále i po dvou minutách
pÅ™íli&scaron; Å™ídká, klidnÄ› zapnÄ›te plotýnku na poloviÄ•ní výkon a dál pár minut míchejte, dokud nedosáhnete svého.     ÄŒím
pozvolnÄ›ji a &scaron;etrnÄ›ji se ke krémovitosti dostanete, tím lépe, pÅ™í&scaron;tÄ› uÅ¾ to tÅ™eba zvládnete i pÅ™i více
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rozehÅ™áté plotýnce, protoÅ¾e poznáte, kdy je nejvy&scaron;&scaron;í Ä•as pÅ™estat a leÄ•o odstavit.       Jak dodat leÄ•u co nejvíc
chuti

   KdyÅ¾ v&scaron;echnu zeleninu na zaÄ•átku naházíte do kastrÅ¯lku najednou, výsledek bude mdlý. Sice se to tak nÄ›jak
rozdusí a spojí dohromady, ale zázrak nebo aplaus se konat nebude. DÅ¯leÅ¾ité je, abyste kaÅ¾dému druhu zeleniny
dopÅ™áli to, co mu slu&scaron;í nejvíc a co zvýrazní jeho chuÅ¥. Cibulka potÅ™ebuje zesklovatÄ›t, paprika uvítá letmé opeÄ•ení a
rajÄ•ata staÄ•í uÅ¾ jen dusit a nechat zmÄ›knout, protoÅ¾e obsahují tolik vody, Å¾e úvahy o jejich opeÄ•ení jsou naprosto zcestné.  
To znamená, Å¾e zelenina musí pÅ™ijít do kastrÅ¯lku v nÄ›kolika krocích, a to v poÅ™adí cibule &ndash; papriky &ndash; rajÄ•ata.    

   RajÄ•atový protlak

   Velmi ráda pÅ™idávám do leÄ•a je&scaron;tÄ› jednu nebo dvÄ› lÅ¾íce rajÄ•atového protlaku. Jednak se jeho chuÅ¥ snadno
spojí s ostatními, takÅ¾e nijak nevyÄ•nívá, ale hlavnÄ› dosytí barvu a funguje jako zesilovaÄ• chuti rajÄ•at.  Aby protlak úÄ•inkoval
co nejlépe, je tÅ™eba ho krátce opéct v horkém tuku. Tím mu zmÄ›níte chuÅ¥ i barvu a postaráte se o dal&scaron;í malý
chuÅ¥ový zázrak.   Protlak patÅ™í do kastrÅ¯lku hned po paprikách a je&scaron;tÄ› pÅ™ed rajÄ•aty. Tou dobou totiÅ¾ bude cibule
mÄ›kká, papriky opeÄ•ované a opeÄ•ené, a na dnÄ› kastrÅ¯lku uÅ¾ bude Ä•ekat horký tuk právÄ› na zarestování protlaku.
PÅ™idejte ho, vmíchejte ho a vydrÅ¾te je&scaron;tÄ› asi pÅ¯l minuty míchat. Nechte se unést, kterak se barva protlaku mÄ›ní z
krvavÄ› Ä•ervené na mrkvovou oranÅ¾. Tím je kouzlo dokonáno a mÅ¯Å¾ete smÄ›le pÅ™isypat nakrájená rajÄ•ata, která
opékání ukonÄ•í a zahájí du&scaron;ení ve vlastní &scaron;Å¥ávÄ›.       Takto pak vypadá leÄ•o na konci du&scaron;ení       
Bohat&scaron;í chuti leÄ•a téÅ¾ pomÅ¯Å¾e postupné solení jednotlivých surovin tak, jak jdou za sebou do hrnce. Je to
lep&scaron;í, neÅ¾ kdyÅ¾ pak celé leÄ•o osolíte a dochutíte aÅ¾ nakonec na jeden zátah. Víc o této krokové technice solení
najdete v Ä•lánku Jak solit.      Klobása ano Ä•i ne?

   Spousta lidí pÅ™idává do leÄ•a klobásu nebo jinou uzeninu. JelikoÅ¾ zelenina, vejce a bramborová pÅ™íloha uÅ¾ dÄ›lají samy o
sobÄ› kompletní a vyváÅ¾ené jídlo, klobása rozhodnÄ› nutná není.   JestliÅ¾e si bez ní nedovedete leÄ•o pÅ™edstavit, nejprve ji
nakrájejte a opeÄ•te zvlá&scaron;Å¥ v pánvi. Teprve na samém konci du&scaron;ení ji pÅ™imíchejte do leÄ•a, tak zÅ¯stane
plná chuti, nevydusí se a ani nestaÄ•í zvrhnout chuÅ¥ leÄ•a na svou stranu.   Anebo to udÄ›lejte jako já a podávejte
opeÄ•enou uzeninu zvlá&scaron;Å¥.  R E C E P T :  

   
  2 cibule 4 vÄ›t&scaron;í letní zelené papriky 1-2 lÅ¾íce rajÄ•atového protlaku (lze vynechat) 4 velká rajÄ•ata 4 vejce 1/2 lÅ¾iÄ•ky
soli
     Postup   Cibuli oloupejte a nakrájejte nahrubo, vÄ›t&scaron;í      kousky v leÄ•u nevadí. &Scaron;krabkou oloupejte slupku
z paprik co nejlépe to      pÅ¯jde. Potom papriky odjádÅ™ete, zbavte je semínek a nakrájejte na nudliÄ•ky      velké asi 3 x 1
cm. RajÄ•atÅ¯m vyÅ™íznÄ›te konec, kde vrÅ¯stala stopka, a na protilehlém      konci naÅ™íznÄ›te ostrým noÅ¾íkem slupku do kÅ™íÅ¾e.
VloÅ¾te je do misky a      zalijte vroucí vodou tak, aby rajÄ•ata byla zcela ponoÅ™ená. VyÄ•kejte pÅ¯l      minuty aÅ¾ minutu, vodu
slijte, rajÄ•ata zchlaÄ•te ve studené vodÄ› a pak      slupku snadno stáhnÄ›te. Oloupaná rajÄ•ata rozkrájejte na osminky a ty
pak      je&scaron;tÄ› kaÅ¾dou pÅ™ekrojte na 3-4 kousky.      Ve vÄ›t&scaron;í pánvi nebo v kastrolu rozehÅ™ejte      olej, pÅ™idejte
cibuli, jemnÄ› ji osolte a na stÅ™ednÄ› silném plameni nechte      zmÄ›knout a zprÅ¯svitnÄ›t, asi minutu nebo dvÄ›. ObÄ•as
promíchejte. Jakmile      cibule zprÅ¯svitní, pÅ™idejte papriky, zvy&scaron;te Å¾ár plotýnky a zprudka je      chvíli opékejte, opÄ›t
za obÄ•asného promáchání. AÅ¾ i papriky trochu      zmÄ›knou, pÅ™idejte protlak a chvíli ho v pánvi míchejte, aÅ¾ zmÄ›ní barvu z
     Ä•ervené na rezavou. Nakonec vsypte rajÄ•ata, jemnÄ› osolte &scaron;petkou soli,      naposledy zamíchejte a nechte 10
minut dusit, tentokrát pomalu a zvolna.      RajÄ•ata by se za tu dobu mÄ›la postarat o &scaron;Å¥avnatou omáÄ•ku, ale
pokud vám      obsah pánve pÅ™ipadá pÅ™íli&scaron; suchý, nebojte se pÅ™ilít pár lÅ¾ic vody. Nakonec      du&scaron;enou
zeleninu dosolte podle chuti. 
     Nyní pÅ™ijde kouzlo s vejci. Vejce vyklepnÄ›te      do hrneÄ•ku a dÅ¯kladnÄ› rozkloktejte vidliÄ•kou se &scaron;petkou soli. LeÄ•o
     pÅ™iveÄ•te k varu a vypnÄ›te nebo velmi sniÅ¾te Å¾ár plotýnky. Vlijte vajíÄ•ka a      ihned zaÄ•nÄ›te míchat. NepÅ™estávejte, dokud
se nedostanete k Å¾ádoucí      hustotÄ›, bude to trvat asi minutu. ÄŒím pozvolnÄ›ji a &scaron;etrnÄ›ji se ke krémovitosti     
dostanete, tím lépe, pÅ™í&scaron;tÄ› uÅ¾ to tÅ™eba zvládnete i pÅ™i více rozehÅ™áté      plotýnce, protoÅ¾e poznáte, kdy je
nejvy&scaron;&scaron;í Ä•as pÅ™estat a leÄ•o odstavit.      

 

                   Na talíÅ™i sypte zelenou petrÅ¾elkou a uÅ¾ívejte si spoleÄ•nÄ› s bílým peÄ•ivem nebo vaÅ™enými brambory a tÅ™eba je&scaron;tÄ›
opeÄ•enou uzeninou. 

   FLORENTÝNA     
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