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LEAGEO PAR EXCELLENCE

AsterAvs, 03 A™A-jen 2017

AAY, se vam omrzi leAeo s vejci, uvaATMte si'!eA-o s vejci. Opravuii: L{yaATMte si dokonalé leA«o s vejci. Troufam si tvrdit, Ave v
vypiplat leA«o uA% snad ani nejde. PevnA> vA>A™im, A¥%e po pA™eAsteni tohoto receptu si tA™eba uvA>domite nAkteré své
a pA™estanete jednou pro vA¥.dy za leAso povaA¥zovat letni zeleninovou smAss se sraA3enymi vajiAsky.

SmAs>s plnou slupek ze zeleniny a uvolnAsné tekutiny, ktera pak putuje napA™iAe taliA™em a schovavéa se pod brambon
Opravdové leAso je krémové, hebké, husté, jemné, nepoud&scaron;ti tekutinu, hladi na jazyku a paratka nechava
neulAiteAsnA> stat na stole. Je dost moA¥uné, Avse va&scaron;i blizci se vas budou nechapavAs ptat, jak A¥e se jidlo, které s
ocitlo na jejich taliA™ich. MoA%ina nic takového je&scaron;tA> nevidAsli. NaslednA> nebudou ochotni uvA>A™it, A¥e se jedna
tak zndmého, jako je leAeo.

Abych to shrnula: vic vyladit uA¥ snad ani recept na leA+o nejde. Rozdil oproti bA>A¥nému postupu je, mam-li ho kvantifikova
pAst minut prace navic. Veskrze je budete muset investovat do dokonalej&scaron;i pA™ipravy surovin.
LeA«0 a jeho zasady

KdyA¥: se to tak vezme kolem a kolem, na leAsu vlastnA> nic neni. PotA™ebuijete jen par cibuli, letnich paprik a letnich rajAeat
tomu uA¥z jen IA%ici sadla nebo oleje a &scaron;petku soli. No a na zavAsr par vajec. LeA«o vznikne, kdyA%4 v horkém tuku
opeAeete pokrajenou zeleninu ve spravném poA™adi. Tedy cibule prvni, aA% zmAskne, pA™ijde paprika, a ta aA% trochu zmA:
dojde i na rajA-ata, ktera pusti tekutinu a v&scaron;echno spoji dohromady. Pak uA¥% jen staAei vmichat vejce. Jak uA% jsem &
naznaAeila, takové leA«o Aeasto vypada hrudkovitAs, teAee z nAsj uvolnAsna tekutina z rajAeat, a obsahuje srolované tuhé kousky
slupek, které mA"A¥ou kazit poA¥iitek z jidla. V téhle podobA> nemAA¥sete leA«o s Asistym svA>domim vA bec nikomu nutit, né
dAstem. Tohle je na vraceni kuchaA™ského A™idiA«aku. Prvni tajemstvi GspA>chu: oloupana zelenina

JestliA%e chcete leA«o bez slupek, je tA™eba o nA> obrat zeleninu je&scaron;tA> pA™edtim, neA% pA™ijde do kastrolu. Jak
rajAsata maji slupku, kterou v leA«u nechcete. KaA¥.da zelenina se v&scaron;ak loupe jinym zpA'sobem. RajAsata: RajAsatA
vyA™iznAste konec, kde vrA stala stopka, a na protilehlém konci naA™iznAste ostrym noA¥ikem slupku do kA™iA%.e. VioA¥te
zalijte vrouci vodou z konvice tak, aby rajAeata byla ponoA™ena. VyAskejte pAT minuty aA% minutu, vodu slijte, rajAsata zchlaA
ve studené vodA> a pak opAst malym noA¥sikem slupku snadno stahnAste. Papriky: VezmAste &scaron;krabku a pokuste se
papriky o&scaron;krabat. NekruA¥te hlavou, A¥%e jste to je&scaron;tAs> nikdy nevidAsli, opravdu to funguje. Jak prosté a jak
UAsinné, A™ikejte si. Asi se vam nepodaA™i dosahnout dokonalosti, papriky maji mnoho zahybA™, do kterych se
&scaron;krabka nedostane, ale to nevadi. KaA%dy kousek o&scaron;krabané slupky se poAeita. Potom papriku zbavte
jadA™ince, rozkrojte ji na nAskolik kouskA™a ty pak je&scaron;tA> znovu &scaron;krabkou doAsistAste hlavnA> tam, kam jste se
pA™edtim nedostali. OpAst neni tA™eba trvat na zcela preciznim provedeni.

Druhé tajemstvi GspAschu: krémova vejce

Chyba je vlit do leA«a rozklechtana vajiAska a poAskat, aA%: se srazi. Do tohoto stavu byste se vA bec nemAsli dostat. Je to
podobné, jako u michanych vajiAsek: hebka krémova konzistence poukazuje na kuchaA™ské umAsni toho, kdo je pA™ipravova
zatimco vysu&scaron;ena rozdrobena vajiAska jsou na klepnuti pA™es prsty. U leA«a je cilem, aby vajiA<ka zhoustla, leA«o
zahustila podobnA> jako pudink, ale je&scaron;tA> se nestaAsila srazit. Jak na to? Vejce vyklepnAste do hrneAsku a dA kladnA»
rozkloktejte vidliA«kou se &scaron;petkou soli. Hotova udu&scaron;ené zelenina je&scaron;tAs> bubla, takA¥%.e je horka dost
a mA A¥.ete pod ni klidnA> vypnout plotynku. Do leAe«a vlijte vajiAska a hned zaA«nAste michat. NepA™estavejte, dokud se nedc
k A¥adouci hustotA>, bude to trvat asi minutu nebo dvA>. SpravA> zatuhla vajiAeka jsou husta asi jako pudink a neni v nich ani
znamka po hrudkovatAsni a sraA¥eni. JestliA¥e vam nestaAei zbytkové teplo kastrATku a smAss je stale i po dvou minutach
pA™ijli&scaron; A™idka, klidnA> zapnAste plotynku na poloviAeni vykon a dal par minut michejte, dokud nedosahnete svého. .
pozvolnAvsji a &scaron;etrnAvsji se ke krémovitosti dostanete, tim lépe, pA™i&scaron;tA> uA¥: to tA™eba zvladnete i pA™i vice
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rozehA™até plotynce, protoA¥e poznéte, kdy je nejvy&scaron;&scaron;i Asas pA™estat a leA+0 odstavit. Jak dodat leAeu cc
chuti

KdyA¥: v&scaron;echnu zeleninu na zaAsatku nahazite do kastrATku najednou, vysledek bude mdly. Sice se to tak nAsjak
rozdusi a spoji dohromady, ale zazrak nebo aplaus se konat nebude. DATTeA¥ité je, abyste kaA¥dému druhu zeleniny
dopATMall to, co mu slu&scaron;i nejvic a co zvyrazni jeho chuA¥. Cibulka potA™ebuje zesklovatAst, paprika uvita letme opeAse
rajAeata stalei uA% jen dusit a nechat zmAsknout, protoA%e obsahuji tolik vody, A¥%e Gvahy o jejich opeAseni jsou naprosto zce
To znamena, A¥%e zelenina musi pA™ijit do kastrA‘lku v nAskolika krocich, a to v poA™adi cibule &ndash; papriky &ndash; rajA

RajAsatovy protlak

Velmi rada pA™idavam do leA«a je&scaron;tAs> jednu nebo dvAs IA%ice rajAsatového protlaku. Jednak se jeho chuA¥ snadno
spoji s ostatnimi, takA¥%se nijak nevyAeniva, ale hlavnA> dosyti barvu a funguje jako zesilovaAe chuti rajAeat. Aby protlak GA«inko
co nejlépe, je tA™eba ho kratce opéct v horkém tuku. Tim mu zmAsnite chuA¥ i barvu a postarate se o dal&scaron;i maly
chuA¥ovy zazrak. Protlak patA™i do kastrATTku hned po paprikach a je&scaron;tA> pA™ed rajAeaty. Tou dobou totiA¥% bude cil
mA>kkéa, papriky opeAsované a opeAeengé, a na dnA> kastrATku uA¥, bude Asekat horky tuk pravA> na zarestovani protlaku.
PA™idejte ho, vmichejte ho a vydrA¥ite je&scaron;tA> asi pAT minuty michat. Nechte se unést, kterak se barva protlaku mAsni z
krvavA> Aservené na mrkvovou oranA%.. Tim je kouzlo dokonano a mA A%ete smAsle pA™isypat nakrajena rajA-ata, ktera
opékani ukonAei a zahaji du&scaron;eni ve vlastni &scaron;A¥avAs. Takto pak vypada leAso na konci du&scaron;eni
Bohat&scaron;i chuti leAsa téA¥%: pomA A%e postupné soleni jednotlivych surovin tak, jak jdou za sebou do hrnce. Je to
lep&scaron;i, neA¥: kdyA¥: pak celé leA«o osolite a dochutite aA¥: nakonec na jeden zatah. Vic o této krokové technice soleni
najdete v Aslanku Jak solit.  Klobasa ano A« ne?

Spousta lidi pA™idava do leA«a klobasu nebo jinou uzeninu. JelikoA¥ zelenina, vejce a bramborova pA™iloha uA¥: dAslaji sa
sobA> kompletni a vyvaA¥sené jidlo, klobasa rozhodnA> nutna neni. JestliA¥%e si bez ni nedovedete leA-0 pA™edstavit, nejprve
nakrajejte a opeAste zvla&scaron;A¥ v panvi. Teprve na samém konci du&scaron;eni ji pA™imichejte do leA«a, tak zA stane
pIna chuti, nevydusi se a ani nestaAsi zvrhnout chuA¥ leA«a na svou stranu. Anebo to udAslejte jako ja a podavejte
opeAsenou uzeninu zvla&scaron;A¥. RECEPT:

2 cibule 4 vAst&scaron;i letni zelené papriky 1-2 IA%ice rajAsatového protlaku (Ize vynechat) 4 velka rajAsata 4 vejce 1/2 IAZA
soli
Postup Cibuli oloupejte a nakrajejte nahrubo, vAs>t&scaron;i  kousky v leAeu nevadi. &Scaron;krabkou oloupeijte slupku
z paprik co nejlépeto  pATjde. Potom papriky odjadA™ete, zbavte je seminek a nakrajejte na nudliAcky  velké asi 3 x 1
cm. RajA«atA'm vyA™iznAste konec, kde vrAstala stopka, a na protilehlém  konci naA™iznAste ostrym noA¥ikem slupku do
VlIoA¥ite je do misky a  zalijte vrouci vodou tak, aby rajAeata byla zcela ponoA™ena. VyA«kejte pAT  minuty aA% minutu, v
slijte, rajAsata zchlaAste ve studené vodA> a pak  slupku snadno stahnAste. Oloupana rajAsata rozkrajejte na osminky a ty
pak  je&scaron;tA> kaA¥dou pA™ekrojte na 3-4 kousky. Ve vAst&scaron;i panvi nebo v kastrolu rozehA™ejte  olej, pA™
cibuli, jemnA> ji osolte a na stA™ednA> silném plameni nechte  zmAsknout a zprAsvitnAst, asi minutu nebo dvA>. ObAeas
promichejte. Jakmile  cibule zprA~svitni, pA™idejte papriky, zvy&scaron;te A¥ar plotynky a zprudka je  chvili opékeijte, opA
za obAsasného proméachani. AA¥. i papriky trochu  zmAsknou, pA™idejte protlak a chvili ho v panvi michejte, aA% zmAsni bar
Aeervené na rezavou. Nakonec vsypte rajA-ata jemnA> osolte &scaron;petkou soli,  naposledy zamichejte a nechte 10
minut dusit, tentokrat pomalu a zvolna.  RajAeata by se za tu dobu mAsla postarat o &scaron;A¥avnatou oméAe«ku, ale
pokud vam  obsah panve pA™ipada pA™ili&scaron; suchy, nebojte se pA™ilit par 1A%ic vody. Nakonec ~ du&scaron;enou
zeleninu dosolte podle chuti.
Nyni pA™ijde kouzlo s vejci. Vejce vyklepnAste  do hrneAsku a dA kladnA> rozkloktejte vidliAskou se &scaron;petkou soli. L
pA™iveAste k varu a vypnAste nebo velmi sniA¥ite Avsar plotynky. Vlijte vale-ka a ihned zaAsnAste michat. NepA™estave
se nedostanete k A%adouci  hustotAs, bude to trvat asi minutu. AGEim pozvoInA>J| a &scaron;etrnAsji se ke krémovitosti
dostanete, tim Iépe, pA™i&scaron;tA> uA¥ to tA™eba zvladnete i pA™i vice rozenA™até  plotynce, protoA¥e poznate, kdy j
nejvy&scaron;&scaron;i Asas pA™estat a leA+0 odstavit.

) Na taliA™i sypte zelenou petrA¥%elkou a uA¥iivejte si spoleAenA> s bilym peAsivem nebo vaA™enymi brambory a tA
opeAeenou uzeninou.

FLORENTYNA
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