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PEAEENA. KROK ZA KROKEM PODLE FLO

PondAsIA-, 29 leden 2018

Neni vAst&scaron;iho potA>&scaron;eni, neA¥ psat o nAsjakych lahA dkach, kdyA¥s se snaAviite zhubnout... J& jsem pravAs> ve
A¥se jsem si to tvrdA> naA™idila a vymyslela si takové postihy, pokud sva pA™edsevzeti nesplnim, A%e teA« uA¥: fakt se musil
dostat tro&scaron;ku to lidské podoby. No - a pak se mam koukat na ten niA%e prezentovany obrazek... To je pA™eci pA™imc
"Asinské muAeeni"!!!

KdyA%: se v kuchaA™ské mluvA> A™ekne peAe«eni, mysli se tim v&scaron;echny ty pA™ipady, kdy na suroviny pA sobi suché
TakA¥se je to nejen klasické peAseni v troubA>, ale taky peA«eni na grilu, peAeeni na ro&scaron;tu, na talu, a taky v panvi. Proto
se mA"Ave A™ikat: &bdquo;opeA+eme maso na panvi ze v&scaron;ech stran&ldquo;, ale nikdy, nikdy byste nemAsli vypustit z
pusy &bdquo;osmalA¥ime maso na panvi&ldquo;. SmaA¥zeni je zase jiny druh tepelné Gpravy, kterou si nechavam v tomhle
serialu na posledni dil. PeAseni mouAsnikA™, buchet, kolaAsA™ Asi dortA™ je samostatna vA>da sama o sobA, ktera se odv
jednotlivych typA~tAssta. Proto budu dnes psat jen o peAeeni toho ostatniho, tedy zeleniny, masa, ryb nebo tA™eba brambor.

PeAeeni krok za krokem Princip peAeeni spoAsiva v tom, A¥%e na surovinu pA~sobi horky vzduch Asi hork& podloA¥:ka o tepl
kdekoli mezi 80 aA¥% 250 stupni, lecky Ize kratkodobA> pouA%sit i vy&scaron:&scaron;i teplotu. Diky pA sobeni suchého tepla se
vytvoA™i kArka a krasna hnA>da barva. Jak asi dobA™e tu&scaron;ite, trouba je posledni nadAsji pro ty vAsci, které jsou tak
velké, A¥e by se uA¥: neve&scaron;ly do hrnce. TA™eba cela husa, zajic nebo vepATMova kyta. PeAse se bez pA™ikryti, pA™

nA>které prameny se mohou vyjadA™ovat zcela obracenAs>. Jakmile peAeenou vA>c pA™iklopite, zaA«ne p/—\ sobit para, tekuting
bude hromadit vespod a uA¥% tu mame du&scaron;eni, vaA™eni v pAA™e nebo kombinaci obou. PravovAs>mé peAeeni je vA¥.d
zakryti. KdyA¥% k masu pA™idate nAsjak& aromata, podlijete ho, zakryjete a vioA%iite do trouby, neni to peA«eni, ale du&scaro
v troubA>, kterému se A™ik& brazirovani, jak uA¥% vite z minula.  Postup peAeeni

- Hlavni surovinu pA™ipravte na peAseni.

- VIoA¥ite do vyhA™até trouby.

- BAshem peAseni podiévejte a pA™elévejte, coA¥:  ma taky sva pravidla, jak to dAslat a nedAslat.
- Po upeAe«eni nechte odpoAeinout, teprve potom  krajejte.

A nyni to vezmu, jako minule a pA™edminule, podrobnA> bod po bodu, protoA¥e v detailech tkvi kouzlo dokonalosti.

1. PA™iprava na peAseni TeAs nemyslim jen to, A¥%e mate surovinu omyt, osu&scaron;it a okoA™enit. A A¥.e ji mate potA™
protoA¥.e ten napomaha vytvoA™eni lep&scaron;iho opeAe«eni, lep&scaron;i chuti a &scaron;A¥avnatosti. Pokud se jedna o
vAst&scaron;i kus masa, jako tA™eba celé kuA™e nebo ro&scaron;tA>nec na rostbif, vA%dycky ho je&scaron;tA> svaA¥ite prov
do kompaktniho tvaru. A"ika se tomu drezirovani a méa to za nasledek rovnomAsrAsj&scaron;i prostup tepla masem. Taky
to slouA¥i jako ochrana pA™ed vysu&scaron;enim tenkych, odchlipnutych A«asti, jako konce stehen nebo kA™idel Asi ztenAsu
konec vepA™ové panenky. A taky budete mit diky svazani kaAv.dy platek peAsenAs> po nakrajeni stejnAs> velky. 2. VIoA¥te ¢
trouby JenomA¥ze do jak vyhA™até trouby? Péct pomalu a zvolna, nebo kratce a zprudka? Existuje nAsjaké pravidlo, kterym
by se dalo A™idit? Péct zprudka je hroznA> sexy. RozehA™ejete troubu tA™eba aA¥: na 250 stupAA~, takA¥se cokoli do ni vl
rychle zhnAs>dne, vytvoA™/ si kA™upavou kA rku, bude to zvnAsj&scaron;ku nabité chuti &mdash; za pA™edpokladu, A¥se to
neseA¥%ehnete doA«erna. JenomA¥se teplo nestihne proniknout dostateA«nA> hluboko, neA¥: se povrch zaAsne pA™ipalovat. T
zde pA™edevé&scaron;im nabizi Gprava masa, kdy vnitA™ek zA stava dodAslany asi tak na stupeA™ medium rare, tedy ménA>
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propeAsené. Vysoka teplota taky slu&scaron;i peA-ene zeleninA> nebo nakrajenym bramboram. NiA¥.&scaron;i teplota
znamena rovnomAsrnAsj&scaron;i zahATM|van| peAeené suroviny. Pokud dnes peA-ete krocana 4 la dikuvzdani, tak to jIStA) vite
Bude mu to chvili trvat, a tak potA™ebuje zahA™ivat pomaleji. PA™i je&scaron;tA> niA¥&scaron;i teplotA> se ale zaAsinaji dit
KdyA¥: vezmete prorostlé maso a date ho do mirné trouby, A™eknA>me kolem 100-120 stupA"A", date &scaron;anci k uplatnAsi
tA>ch neA%adoucich Asasti masa, jako jsou rA"znéa vaziva a blany. ZaA«nou se rozpou&scaron;tAst a mA>knout. Bude jim to trva
2-3 hodiny podle velikosti masa, ale odvdA>A«i se vam dokonalou rozpadavosti, mAskkosti a &scaron;A¥avnatosti. K Gplnosti
dodam, A¥ze pomaly pATMlstup funguije i na zeleninu. Dokonala jsou napA™iklad pomalu peAsena rajAsata nebo cibule. KlidnA
na konci pomalého peAseni je&scaron;tA> mA"A%ete troubu trochu rozA¥%havit a vytvoA™it kA™upavou kAtAsiAsku, kterd by p
teplotA> jistA> nevznikla. Anebo to taky mA A¥sete udAslat obracenAs: nejprve kus masa zprudka zapéct, aby se vytvoATMlla
povrchova intentzivni chuA¥, a pak zvolna dopéct domAskka. Pomalu peAsené maso poznate podle jedineAené

charakteristiky: je stale trochu narA"A%.ovAslé, i kdyA¥s ho propeAesete durch. Krevni barvivo se totiA¥s nestaAsi vyplavit a uvizne
svalovymi vliakny. Kdykoli budete nAskde v receptu Asist &bdquo;vioA¥ste do trouby&ldquo;, vzpomeA'te si na tahle moje slova
Na peAsenou vA>c ma pAsobit teplo ze v&scaron;ech stran. Tedy i zespodu. KdyA¥: to naskladate do pekaAse a pusti to

trochu &scaron;A¥avy, bude se to zespodu dusit, nikoli péct. Proto peA«eni vA¥.dy pokladejte na ro&scaron;t. PravA> kvATi
tomu se prodavaji pekdA«ky s vlastnim vnitA™nim ro&scaron;tem. Zvy&scaron;i GroveA” i vzhled va&scaron:ich peAsenych
zaleA¥itosti asi tak o tisic procent. 3. BAshem peAseni podiévejte, pA™elévejte a obracejte  BA>hem peAseni totiA¥. che
zabranit dvA>ma vAscem: vysu&scaron;eni peAsenA> a zaneA™adAsni trouby. Naopak byste mAsli chtit skonAsit s pouAsitenyrr
jde-li o maso. To aby bylo z Aeeho vytvoA™it omaA«ku, po které pak to maso sklouzne do krku. Toho v&scaron;eho docilite
podlévanim, pA™elévanim a obracenim.

- Podlévani

Budete-li péct pA™i teplotA> od 180 stupA A~ vy&scaron;, brzy zjistite, A¥%e tuk odkapavajici do pekaA«ku prska na
v&scaron;echny strany. KdyA¥: ndhodou zaséahne spirélu peAeiciho tAslesa, hezky to pA™itom zasyAei a zakouA™j. OtevA™ety
troubu, vyvali se na vas oblaka dymu a pobA>A3/4|te si pro silny AsistiA» na pA™ipeAseniny, protoA¥%e nikdo nema rad pA™ili&s
zapeA-enou troubu &mdash; zejména ma-li prosklena dviA™ka. Proto by v pekaA-ku kdyA3/4 se peA-e maso, nemAs| byt jen tul
ale i nAsjaka tekutina. Podlévat mA A¥.ete vyvarem, jde-li vam o silnou omaAsku, ale stejnA> tak staAei i voda.

- PA™elévani  Suchy horky vzduch v troubA> vysu&scaron;uje, na&scaron;tAssti na to zabira potirani tukem. VzpomeAte sir
naslednou veAserni péAsi o pokoA¥iku, kdyA¥s jste u moA™e. TAslova masla jsou tam naprosta nezbytnost. A tak i masu Asi jine
surovinAs> v troubA> byste nemAsli chtit vyrobit kA rku podobnou rozpraskané pA dA> kdesi u Sahary. Proto bAshem peAseni
pA™elévejte. Pozor, nepA™eléveijte v&scaron;im vypekem ktery najdete v pekdAe«ku, ale jen tukem, ktery plave nahoA™e. Ch
trochu obratnosti s IA%ici, ale zas tak tA>A%ky Gkol to neni. AGEIm vy&scaron;&scaron;i teplota, tim A-astA>J| pA™elévejte. AE]
okamA¥iku dopeAeeni, tim AeastAsji pA™elévejte. TA™eba co pAst minut bA>hem posledni Astvrt hodiny peAseni.

- Obraceni

A koneAenA>: vAst&scaron;i kusy byste mAsli aspoA” jednou, A™eknAs>me v polovinA> peAseni, otoAsit vzhAru nohama, do
nahoru. V&scaron;e ve jménu lep&scaron;i chuti, barvy a kA™upavAsj&scaron;i kA rAsiA«ky. tradiAeni trouby totiA¥% peAsou
nerovnomAsmA>, nAskde vic a nAskde miA™. Tuto nevyhodu umi odstranit horkovzdu&scaron;ny obAsh, ten dokonce zrychli peA:
0 to vic vysu&scaron;uje. Ja ho na maso nikdy nepou&scaron;tim.

4. Nechte odpoAeinout Povim vam teAe, co se dAsje uvnitA™ masa, kdyA% ho peAeete v troubA>. Maso se na povrchu zatahu
tlaA«i ve&scaron;kerou uvolnA>nou &scaron;A¥avu doprostA™ed. KdyA¥: po upeAeeni maso hned rozkrojite, v&scaron;echna t
nahromadA>na &scaron;A¥ava vyteAse. Krom toho, A¥%e to je ponAskud nepraktické a zvy&scaron;uje to naroky na uklid po
vaA™eni, taky se pA™ipravite o kus &scaron;A¥avnatosti. NA>kdy se v&scaron;ak kaA¥:da kapka hodi, zejména pokud peAsete
hodnA> libové maso. Po upeAeeni proto vA¥dy nechte maso odpoAsinout, nejlépe trochu zakryté, aby rychle neztracelo teplo.
Date tim masu &scaron;anci, aby se zase trochu uvolnilo a &scaron;A¥ava se rozprostA™ela rovnomAsrnAsji uvnitA™. U kouski
velikosti 1-2 kg poAsitejte s 10-15 minutami odpoAeinku. U peA«eného kuA™ete &mdash; jen s ohledem na kA™upavou kA A¥i
&mdash; maso nezakryvejte a dobu zkraA¥te na pouhych par minut. PA™ed podavanim je&scaron;tA> odstraA’te
v&scaron;echny provazky, protoA¥se na taliA™ nema pA™ijit nic, co je nejedlé, s vyjimkou &scaron;pizovych jehel. Zatimco ma:
odpoAeiva, z vypeku byste mAsli pA™ipravit &scaron;A¥avu. PA™edev&scaron;im tak, A¥e ji pA™ecedite, zbavite pA™ebyteA
zahustite. MoA¥snosti jsou GplnA> stejné, jako u du&scaron;eni v minulém dile tohoto kuchaA™ského serialu, takA¥se se
odkazuji tam.

Tyhle AstyA™i body tvoA™i skoro celé tajemstvi peAsenych jidel. Existuji je&scaron;tA> jisté aspekty peAseni, které jsem nez
jako napA™iklad nedosaA¥iitelnost dokonalého peAseného kuA™ete a jiné zahady, ale ty si necham na nA>kdy jindy pro GplnAs
samostatné Aelanky, protoA¥%e jsou to pomA>rA> zavaA¥ina témata.

Prozatim se budete muset spokojit s receptem na témA>A™ dokonalé peA-ené kuA™e.(bude tu zitra) MA"A¥ete si na nA>
jednotlivé kroky peAseni pA>knA> provA>A™it bod po bodu. FLORENTYNA
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