
PEÄŒENÃ• KROK ZA KROKEM PODLE FLO
PondÄ›lÃ­, 29 leden 2018

Není vÄ›t&scaron;ího potÄ›&scaron;ení, neÅ¾ psát o nÄ›jakých lahÅ¯dkách, kdyÅ¾ se snaÅ¾íte zhubnout... Já jsem právÄ› ve fázi,
Å¾e jsem si to tvrdÄ› naÅ™ídila a vymyslela si takové postihy, pokud svá pÅ™edsevzetí nesplním, Å¾e teÄ• uÅ¾ fakt se musím nÄ›jak
dostat tro&scaron;ku to lidské podoby.  No - a pak se mám koukat na ten níÅ¾e prezentovaný obrázek... To je pÅ™eci pÅ™ímo
"Ä•ínské muÄ•ení"!!!

 

 

 

 

 

  KdyÅ¾ se v kuchaÅ™ské mluvÄ› Å™ekne peÄ•ení, myslí se tím v&scaron;echny ty pÅ™ípady, kdy na suroviny pÅ¯sobí suché teplo.
TakÅ¾e je to nejen klasické peÄ•ení v troubÄ›, ale taky peÄ•ení na grilu, peÄ•ení na ro&scaron;tu, na tálu, a taky v pánvi. Proto
se mÅ¯Å¾e Å™íkat: &bdquo;opeÄ•eme maso na pánvi ze v&scaron;ech stran&ldquo;, ale nikdy, nikdy byste nemÄ›li vypustit z
pusy &bdquo;osmaÅ¾íme maso na pánvi&ldquo;. SmaÅ¾ení je zase jiný druh tepelné úpravy, kterou si nechávám v tomhle
seriálu na poslední díl.           PeÄ•ení mouÄ•níkÅ¯, buchet, koláÄ•Å¯ Ä•i dortÅ¯ je samostatná vÄ›da sama o sobÄ›, která se odvíjí od
jednotlivých typÅ¯ tÄ›sta. Proto budu dnes psát jen o peÄ•ení toho ostatního, tedy zeleniny, masa, ryb nebo tÅ™eba brambor. 

 

  

 

    PeÄ•ení krok za krokem   Princip peÄ•ení spoÄ•ívá v tom, Å¾e na surovinu pÅ¯sobí horký vzduch Ä•i horká podloÅ¾ka o teplotÄ›
kdekoli mezi 80 aÅ¾ 250 stupni, lecky lze krátkodobÄ› pouÅ¾ít i vy&scaron;&scaron;í teplotu. Díky pÅ¯sobení suchého tepla se
vytvoÅ™í kÅ¯rka a krásná hnÄ›dá barva.    Jak asi dobÅ™e tu&scaron;íte, trouba je poslední nadÄ›jí pro ty vÄ›ci, které jsou tak
velké, Å¾e by se uÅ¾ neve&scaron;ly do hrnce. TÅ™eba celá husa, zajíc nebo vepÅ™ová kýta. PeÄ•e se bez pÅ™ikrytí, pÅ™estoÅ¾e
nÄ›které prameny se mohou vyjadÅ™ovat zcela obrácenÄ›. Jakmile peÄ•enou vÄ›c pÅ™iklopíte, zaÄ•ne pÅ¯sobit pára, tekutina se
bude hromadit vespod a uÅ¾ tu máme du&scaron;ení, vaÅ™ení v páÅ™e nebo kombinaci obou. PravovÄ›rné peÄ•ení je vÅ¾dy bez
zakrytí.   KdyÅ¾ k masu pÅ™idáte nÄ›jaká aromata, podlijete ho, zakryjete a vloÅ¾íte do trouby, není to peÄ•ení, ale du&scaron;ení
v troubÄ›, kterému se Å™íká brazírování, jak uÅ¾ víte z minula.       Postup peÄ•ení 

 

 - Hlavní surovinu pÅ™ipravte na peÄ•ení.
 - VloÅ¾te do vyhÅ™áté trouby.
 - BÄ›hem peÄ•ení podlévejte a pÅ™elévejte, coÅ¾      má taky svá pravidla, jak to dÄ›lat a nedÄ›lat.
 - Po upeÄ•ení nechte odpoÄ•inout, teprve potom      krájejte.

 

 A nyní to vezmu, jako minule a pÅ™edminule, podrobnÄ› bod po bodu, protoÅ¾e v detailech tkví kouzlo dokonalosti.
     

   1. PÅ™íprava na peÄ•ení   TeÄ• nemyslím jen to, Å¾e máte surovinu omýt, osu&scaron;it a okoÅ™enit. A Å¾e ji máte potÅ™ít tukem,
protoÅ¾e ten napomáhá vytvoÅ™ení lep&scaron;ího opeÄ•ení, lep&scaron;í chuti a &scaron;Å¥avnatosti. Pokud se jedná o
vÄ›t&scaron;í kus masa, jako tÅ™eba celé kuÅ™e nebo ro&scaron;tÄ›nec na rostbíf, vÅ¾dycky ho je&scaron;tÄ› svaÅ¾te provázkem
do kompaktního tvaru. Å˜íká se tomu drezírování a má to za následek rovnomÄ›rnÄ›j&scaron;í prostup tepla masem.  Taky
to slouÅ¾í jako ochrana pÅ™ed vysu&scaron;ením tenkých, odchlípnutých Ä•ástí, jako konce stehen nebo kÅ™ídel Ä•i ztenÄ•ující se
konec vepÅ™ové panenky. A taky budete mít díky svázání kaÅ¾dý plátek peÄ•enÄ› po nakrájení stejnÄ› velký.      2. VloÅ¾te do
trouby   JenomÅ¾e do jak vyhÅ™áté trouby? Péct pomalu a zvolna, nebo krátce a zprudka? Existuje nÄ›jaké pravidlo, kterým
by se dalo Å™ídit?   Péct zprudka je hroznÄ› sexy. RozehÅ™ejete troubu tÅ™eba aÅ¾ na 250 stupÅˆÅ¯, takÅ¾e cokoli do ní vloÅ¾íte, vemi
rychle zhnÄ›dne, vytvoÅ™í si kÅ™upavou kÅ¯rku, bude to zvnÄ›j&scaron;ku nabité chutí &mdash; za pÅ™edpokladu, Å¾e to
neseÅ¾ehnete doÄ•erna. JenomÅ¾e teplo nestihne proniknout dostateÄ•nÄ› hluboko, neÅ¾ se povrch zaÄ•ne pÅ™ipalovat.  TakÅ¾e se
zde pÅ™edev&scaron;ím nabízí úprava masa, kdy vnitÅ™ek zÅ¯stává dodÄ›laný asi tak na stupeÅˆ medium rare, tedy ménÄ›
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propeÄ•ené. Vysoká teplota taky slu&scaron;í peÄ•ené zeleninÄ› nebo nakrájeným bramborám.   NiÅ¾&scaron;í teplota
znamená rovnomÄ›rnÄ›j&scaron;í zahÅ™ívání peÄ•ené suroviny. Pokud dnes peÄ•ete krocana á la díkuvzdání, tak to jistÄ› víte.
Bude mu to chvíli trvat, a tak potÅ™ebuje zahÅ™ívat pomaleji.   PÅ™i je&scaron;tÄ› niÅ¾&scaron;í teplotÄ› se ale zaÄ•ínají dít jistá kouzla.
KdyÅ¾ vezmete prorostlé maso a dáte ho do mírné trouby, Å™eknÄ›me kolem 100-120 stupÅˆÅ¯, dáte &scaron;anci k uplatnÄ›ní
tÄ›ch neÅ¾ádoucích Ä•ástí masa, jako jsou rÅ¯zná vaziva a blány. ZaÄ•nou se rozpou&scaron;tÄ›t a mÄ›knout. Bude jim to trvat
2-3 hodiny podle velikosti masa, ale odvdÄ›Ä•í se vám dokonalou rozpadavostí, mÄ›kkostí a &scaron;Å¥avnatostí. K úplnosti
dodám, Å¾e pomalý pÅ™ístup funguje i na zeleninu. Dokonalá jsou napÅ™íklad pomalu peÄ•ená rajÄ•ata nebo cibule.   KlidnÄ› pak
na konci pomalého peÄ•ení je&scaron;tÄ› mÅ¯Å¾ete troubu trochu rozÅ¾havit a vytvoÅ™it kÅ™upavou kÅ¯rÄ•iÄ•ku, která by pÅ™i nízké
teplotÄ› jistÄ› nevznikla. Anebo to taky mÅ¯Å¾ete udÄ›lat obrácenÄ›: nejprve kus masa zprudka zapéct, aby se vytvoÅ™ila
povrchová intentzivní chuÅ¥, a pak zvolna dopéct domÄ›kka.   Pomalu peÄ•ené maso poznáte podle jedineÄ•né
charakteristiky: je stále trochu narÅ¯Å¾ovÄ›lé, i kdyÅ¾ ho propeÄ•ete durch. Krevní barvivo se totiÅ¾ nestaÄ•í vyplavit a uvízne mezi
svalovými vlákny.   Kdykoli budete nÄ›kde v receptu Ä•íst &bdquo;vloÅ¾te do trouby&ldquo;, vzpomeÅˆte si na tahle moje slova:
Na peÄ•enou vÄ›c má pÅ¯sobit teplo ze v&scaron;ech stran. Tedy i zespodu. KdyÅ¾ to naskládáte do pekáÄ•e a pustí to
trochu &scaron;Å¥ávy, bude se to zespodu dusit, nikoli péct.  Proto peÄ•eni vÅ¾dy pokládejte na ro&scaron;t. PrávÄ› kvÅ¯li
tomu se prodávají pekáÄ•ky s vlastním vnitÅ™ním ro&scaron;tem. Zvý&scaron;í úroveÅˆ i vzhled va&scaron;ich peÄ•ených
záleÅ¾itostí asi tak o tisíc procent.            3. BÄ›hem peÄ•ení podlévejte, pÅ™elévejte a obracejte   BÄ›hem peÄ•ení totiÅ¾ chcete
zabránit dvÄ›ma vÄ›cem: vysu&scaron;ení peÄ•enÄ› a zaneÅ™ádÄ›ní trouby. Naopak byste mÄ›li chtít skonÄ•it s pouÅ¾iteným výpekem,
jde-li o maso. To aby bylo z Ä•eho vytvoÅ™it omáÄ•ku, po které pak to maso sklouzne do krku.  Toho v&scaron;eho docílíte
podléváním, pÅ™eléváním a obracením.    
 - Podlévání

        Budete-li péct pÅ™i teplotÄ› od 180 stupÅˆÅ¯ vý&scaron;, brzy zjistíte, Å¾e tuk odkapávající do pekáÄ•ku prská na
v&scaron;echny strany. KdyÅ¾ náhodou zasáhne spirálu peÄ•ícího tÄ›lesa, hezky to pÅ™itom zasyÄ•í a zakouÅ™í. OtevÅ™ete-li pak
troubu, vyvalí se na vás oblaka dýmu a pobÄ›Å¾íte si pro silný Ä•istiÄ• na pÅ™ipeÄ•eniny, protoÅ¾e nikdo nemá rád pÅ™íli&scaron;
zapeÄ•enou troubu &mdash; zejména má-li prosklená dvíÅ™ka. Proto by v pekáÄ•ku, kdyÅ¾ se peÄ•e maso, nemÄ›l být jen tuk,
ale i nÄ›jaká tekutina. Podlévat mÅ¯Å¾ete vývarem, jde-li vám o silnou omáÄ•ku, ale stejnÄ› tak staÄ•í i voda.    
 - PÅ™elévání     Suchý horký vzduch v troubÄ› vysu&scaron;uje, na&scaron;tÄ›stí na to zabírá potírání tukem. VzpomeÅˆte si na
následnou veÄ•erní péÄ•i o pokoÅ¾ku, kdyÅ¾ jste u moÅ™e. TÄ›lová másla jsou tam naprostá nezbytnost. A tak i masu Ä•i jiné
surovinÄ› v troubÄ› byste nemÄ›li chtít vyrobit kÅ¯rku podobnou rozpraskané pÅ¯dÄ› kdesi u Sahary. Proto bÄ›hem peÄ•ení
pÅ™elévejte.  Pozor, nepÅ™elévejte v&scaron;ím výpekem, který najdete v pekáÄ•ku, ale jen tukem, který plave nahoÅ™e. Chce to
trochu obratnosti s lÅ¾ící, ale zas tak tÄ›Å¾ký úkol to není. ÄŒím vy&scaron;&scaron;í teplota, tím Ä•astÄ›ji pÅ™elévejte. ÄŒím blíÅ¾e k
okamÅ¾iku dopeÄ•ení, tím Ä•astÄ›ji pÅ™elévejte. TÅ™eba co pÄ›t minut bÄ›hem poslední Ä•tvrt hodiny peÄ•ení.     
 - Obracení  
        A koneÄ•nÄ›: vÄ›t&scaron;í kusy byste mÄ›li aspoÅˆ jednou, Å™eknÄ›me v polovinÄ› peÄ•ení, otoÄ•it vzhÅ¯ru nohama, dolní stranou
nahoru. V&scaron;e ve jménu lep&scaron;í chuti, barvy a kÅ™upavÄ›j&scaron;í kÅ¯rÄ•iÄ•ky. tradiÄ•ní trouby totiÅ¾ peÄ•ou
nerovnomÄ›rnÄ›, nÄ›kde víc a nÄ›kde míÅˆ. Tuto nevýhodu umí odstranit horkovzdu&scaron;ný obÄ›h, ten dokonce zrychlí peÄ•ení, ale
o to víc vysu&scaron;uje. Já ho na maso nikdy nepou&scaron;tím.        

 

  4. Nechte odpoÄ•inout   Povím vám teÄ•, co se dÄ›je uvnitÅ™ masa, kdyÅ¾ ho peÄ•ete v troubÄ›. Maso se na povrchu zatahuje a
tlaÄ•í ve&scaron;kerou uvolnÄ›nou &scaron;Å¥ávu doprostÅ™ed. KdyÅ¾ po upeÄ•ení maso hned rozkrojíte, v&scaron;echna tahle
nahromadÄ›ná &scaron;Å¥áva vyteÄ•e. Krom toho, Å¾e to je ponÄ›kud nepraktické a zvy&scaron;uje to nároky na úklid po
vaÅ™ení, taky se pÅ™ipravíte o kus &scaron;Å¥avnatosti. NÄ›kdy se v&scaron;ak kaÅ¾dá kapka hodí, zejména pokud peÄ•ete
hodnÄ› libové maso.   Po upeÄ•ení proto vÅ¾dy nechte maso odpoÄ•inout, nejlépe trochu zakryté, aby rychle neztrácelo teplo.
Dáte tím masu &scaron;anci, aby se zase trochu uvolnilo a &scaron;Å¥áva se rozprostÅ™ela rovnomÄ›rnÄ›ji uvnitÅ™. U kouskÅ¯
velikosti 1-2 kg poÄ•ítejte s 10-15 minutami odpoÄ•inku. U peÄ•eného kuÅ™ete &mdash; jen s ohledem na kÅ™upavou kÅ¯Å¾i
&mdash; maso nezakrývejte a dobu zkraÅ¥te na pouhých pár minut.   PÅ™ed podáváním je&scaron;tÄ› odstraÅˆte
v&scaron;echny provázky, protoÅ¾e na talíÅ™ nemá pÅ™ijít nic, co je nejedlé, s výjimkou &scaron;pízových jehel. Zatímco maso
odpoÄ•ívá, z výpeku byste mÄ›li pÅ™ipravit &scaron;Å¥ávu. PÅ™edev&scaron;ím tak, Å¾e ji pÅ™ecedíte, zbavíte pÅ™ebyteÄ•ného tuku a
zahustíte. MoÅ¾nosti jsou úplnÄ› stejné, jako u du&scaron;ení v minulém díle tohoto kuchaÅ™ského seriálu, takÅ¾e se
odkazuji tam.  

   Tyhle Ä•tyÅ™i body tvoÅ™í skoro celé tajemství peÄ•ených jídel.   Existují je&scaron;tÄ› jisté aspekty peÄ•ení, které jsem nezmínila,
jako napÅ™íklad nedosaÅ¾itelnost dokonalého peÄ•eného kuÅ™ete a jiné záhady, ale ty si nechám na nÄ›kdy jindy pro úplnÄ›
samostatné Ä•lánky, protoÅ¾e jsou to pomÄ›rnÄ› závaÅ¾ná témata.    

     Prozatím se budete muset spokojit s receptem   na témÄ›Å™ dokonalé peÄ•ené kuÅ™e.(bude tu zítra)   MÅ¯Å¾ete si na nÄ›m  
jednotlivé kroky peÄ•ení pÄ›knÄ› provÄ›Å™it bod po bodu.     FLORENTÝNA   
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