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AsterAlz, 30 leden 2018

BuAeme upA™imni, omyt syrové kuA™e, osolit ho a dat ho do trouby zvladne i naprosty zaAeateAenik. Ti bystA™ej&scaron;i do
troubu i zapnou. Jemné finesy kuchaA™ského umAsni jsou v&scaron;ak cestou k dokonalosti, a tak i nA>co tak obyAeejného,
jako peAeené kuA™e, mA"Av.e skryvat par tajemstvi.

Tuk zcela jednoznaAenA> probouzi v jinak pomAsrA> bezvyrazném opeA™enci chuA¥ a zachovava jeho &scaron;A¥a
Pomaham si tedy vepA™ovym sadlem. MA Avete mi vA A™it, Av.e lep&scaron;i obyAsejnA> upeAsené kuA™e neni.
Suroviny 1 celé kuA™e nebo 4 kuA™eci Astvriky (jeto s podivem, ale kuA™e peAeené vcelku chutna tak nAsjak lépe) 1 1/
soli 1 &scaron;petka mletého kminu 3 vrchovaté 1A%ice vepA™ového sadla

Postup PA™edehA™ejte troubu na 220°C. Celé kuA™e nebo  Astvrtky omyjte pod studenou tekouci vodou. Pokud je kuA
vcelku,  nezapomeA“te dobA™e vyplachnout také bA™i&scaron;ni dutinu. PA™ebyteA«né kousky kA" A%e  neodstraA"ujte
bude dost Asasu po upeAeeni.  Kratkym provazkem (z pA™irodniho, nikoli  umAslého vlakna) k sobA> svaA¥ite koncové dily
stehynek, nejlépe to jde,  kdyA%: je pA™edtim pA™ekA™iA%site pA™es sebe. KuA™e zaujme kompaktnAsj&scaron;i tvar, ke
zbyteAenA> nevysu&scaron;i a v masu zA stane vic &scaron;A¥avy.  PA™ipravené kuA™e osu&scaron;te papirovymi utAsrka
celé  ho potA™ete dvA>ma IA¥%icemi sadla &ndash; nejrychleji to samozA™ejmAs jde rukou.  Zbyvajici sadlo vioA¥ste do
bA™i&scaron;ni dutiny. Pokud méte jen kuA™eci Astvrtky,  dejte zbytek sadla na dno pekaAsku, ve kterém se budou péct.
Maso osolte na  povrchu i uvnitA™ a lehce posypte kminem. Nasoleni kA"A%e pomaha dosahnout  kA™upavosti, proto so!
ne&scaron;etA™ete. MAA¥ete ji do KA A¥se také vetA™it pomoci  uma&scaron;tAsnych prstA”.  KuA™e poloA¥ite do pek
bude jen o malo  vAst&scaron;i, neA¥: samotny ptak. Nejprve by se mAslo péci prsni, masitou stranou  dolA™. O
&scaron;A¥avnata stehynka se totiA¥s hlasi snad v&scaron:ichni stravnici, zatimcou  su&scaron;&scaron;ich a
tuA¥.&scaron;ich prsou zA stavaji hlavnA> doAeasni drA¥itelé diet. KdyA¥s v&scaron;ak  pouA¥ijete vepA™ové sadlo a prvn
pAThodinku peAseni ponechate opeA™ence  prsiA«ky dolA™, stane se témA>A™ zazrak. Prsa zA stanou plna bajeA«né
&scaron;A¥avy a  jejich konzistence ani chuA¥ rozhodnA> nebudou pA™ipominat slisované piliny. &€ ProtoA¥e by se
v&scaron;ak kA"A¥e snadno  pA™ichytila k plechu, koupala by se ve vypeAsené &scaron;A¥avA> a po otoAseni by  kuA™:
nevypadalo zrovna dokonale, doporuAsuje se kuA™e podloA%it buAe ro&scaron;tem do  pekaAeku, nebo nA>kolika obyAe«ejny
&scaron;pejlemi. Pokud snad mate, stejnA> jako  j&, problém v patA™iAené chvili v kuchyni lokalizovat baliA«ek
&scaron;pejli, pouA¥ijte namisto nich konce kA™idylek. OddAslte je kuchyA skymi  nA"A¥%kami v druném kloubu od konce, k
pA™ijde jen 0 bezcennou  A-ast &ndash; kA"A%i potaA¥sené tenké kosti, spojené jednim kloubem. TA>mito kousky — pak ki
podloA¥ite.4€" KuA™eci Astvrtky se pochoplteInA> v prA bA>hu peAseni neotaAseji, narovnejte  je do pekdA«ku na ro&scaron:;
&scaron;pejle kA A%i nahoru.  PekaAsek s masem vioA%te do vyhA™été trouby a  ihned zmirnAste teplotu na 190°C. Po 1
minutach peAeeni nalijte do pekaAsku ke kuA™eti &scaron;alek horké vody, nelijte v&scaron;ak vodu pA™es maso.
Zabranite tak  vypeAeenému tuku, aby prskal na topna tA>Iesa v troubA> a vytvaA™el  oblaka &scaron;tiplavého dymu.

Po dal&scaron;ich 15 minutach peAseni vyndejte pekdAsek  z trouby a otoAste kuA™e prsiAsky nahoru. Po obracecim manév
vraA¥te  kuA™e zpAst do tepla. Timto okamA¥ikem zaAenAste kuA™e kaA¥dych 10-15 minut aA¥% do  konce peAeeni pA
tukem z pekdAe«ku - sbirejte ho z hladiny  vypeku. Pokud je &scaron;A¥avy pA™ili&scaron; malo, doplA“te ji dal&scaron;im
&scaron;alkem horké vody. 40 minut od otoAseni kuA™ete by mAslo byt maso  hotové. MA"A%ete se o tom pA™esvA>dAe
zapichnete dlouhy tenky nAA% do  nejsilnAsj&scaron;i A-asti stehna nebo prsa. KdyA% nA"A% vytahnete, zaAene z mista

po chvili vytékat &scaron;A¥ava. Pokud je Asira, mate pA™ed sebou dobA™e  propeAsené kuA™e. JestliA%e je v&scaron;ak
je&scaron;tA> trochu rA"A%0v4, pokraAeujte v peAeeni dal&scaron;ich 15 minut.  UpeAsené kuA™e vyndejte z trouby. PoAs

minut, maso si odpoAeine a bude se Iépe krajet. Pak teprve kuA™e libovolnym  zpA“sobem nakrajejte (nasekejte,
natrhejte) a pA™ipadnA> také odeberte  pA™ebyteAenou kA A¥ii.

Poznamky, rady, tipy: Zda se vam cely postup pA™ijli&scaron; sloA¥ity a pracny? BuAete bez obav, kuA™e se v naprosté
poA™adku dopeA-e i bez té miry pozornosti, kterou jsem uvedla. Jde to i bez podlévani a pA™elévani, bez otaAeeni i bez
sadla. PravA> proto je peAsené kuA™e tak vdA>Aené. Ale to moje jediné, dokonalé, &scaron;A¥avnaté a plné chuti, je pravA>
toto. To va&scaron;e moA¥na bude zrovna takové. FLORENTYNA
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