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PÅ™i psanÃ dneÅ¡nÃho Ä•lÃ¡nku jsem si dost Å¾ivÄ› vybavila pÅ™Ãhodu, kterou mi kdysi dopÅ™Ã¡l mÅ¯j drahÃ½ muÅ¾. To bylo tehdy,
kdyÅ¾ jsme si spolu odskoÄ•ili oslavit nÄ›jakÃ© hodnÄ› kulatÃ© vÃ½roÄ•Ã svatby do PaÅ™ÃÅ¾e. NeÅ¾ se mi podaÅ™ilo na vÃkend
zabezpeÄ•it dÄ›ti, domÃ¡cnost i zvÃÅ™ata, pÅ™ilÃtla jsem na letiÅ¡tÄ› dost hladovÃ¡ a dost na poslednÃ chvÃli. 
   
          Shodou okolnostÃ zrovna tou dobou zaÄ•aly aerolinky rÃ¡znÄ› Å¡etÅ™it na palubnÃm obÄ•erstvenÃ,  takÅ¾e se bÄ›hem letu
nekonalo Å¾Ã¡dnÃ© ohÅ™ÃvanÃ© jÃdlo, na kterÃ© jsem  spolÃ©hala. Spousta lidÃ nad nÃm ohrnuje nos, ale jÃ¡ bych tehdy zbodla 
cokoli. Po vÃ½stupu z letadla muÅ¾ zkuÅ¡enÄ› rozhodl, Å¾e kdyÅ¾ uÅ¾ jsme  pÅ™istÃ¡li v gastronomickÃ©m rÃ¡ji, nebudeme si
zaplÃ¡cÃ¡vat Å¾aludky podÅ™adnÃ½m  jÃdlem na letiÅ¡ti, ale najÃme se aÅ¾ ve mÄ›stÄ›.
 
   O pÃ¡r hodin pozdÄ›ji, kterÃ© jsme strÃ¡vili v kolonÃ¡ch pÃ¡teÄ•nÃho paÅ™ÃÅ¾skÃ©ho podveÄ•era, jsme odhodili kufry v hotelu a
koneÄ•nÄ› se  vydali najÃt restauraci s jÃdlem. Tady jsem mÄ›la trochu navrch jÃ¡.  ZatÃmco on se orientuje ve mÄ›stech
podle vÃ½znamnÃ½ch objektÅ¯, nÃ¡mÄ›stÃ,  ulic a pamÄ›tihodnostÃ, jÃ¡ je poznÃ¡vÃ¡m podle podnikÅ¯,  kde se chceme najÃst
nebo kde jsme uÅ¾ nÄ›kdy jedli (a to i v pÅ™ÃpadÄ›, Å¾e  dotyÄ•nÃ© podniky uÅ¾ dÃ¡vno neexistujÃ). NejradÄ›ji objevujeme malÃ© 
zastrÄ•enÃ© restaurace, kde to s jÃdlem myslÃ vÃ¡Å¾nÄ› a kam chodÃ hlavnÄ›  mÃstnÃ. JelikoÅ¾ se o nich obvykle nepÃÅ¡e v
Å¾Ã¡dnÃ½ch prÅ¯vodcÃch, je tÅ™eba  obout pohodlnÃ© boty a jÃt se systematicky toulat mÃsty, kde by se nÄ›jakÃ½  takovÃ½
zÃ¡zrak mohl vyskytnout.      TudÃÅ¾  Å™Ãct, Å¾e jsme Å¡li do restaurace na jÃdlo, ve skuteÄ•nosti znamenÃ¡, Å¾e  existovala
reÃ¡lnÃ¡ Å¡ance, Å¾e jeÅ¡tÄ› ten den nÄ›kde usedneme ke stolu.  SkuteÄ•nÄ› jsme o mnoho desÃtek minut pozdÄ›ji usedli a hned od
prvnÃ  minuty jsme byli nadÅ¡eni. VmÃ¡Ä•kli jsme se k maliÄ•kÃ©mu stolku v  pÅ™eplnÄ›nÃ©m bistru  s bÃlÃ½mi ubrusy a
dekadentnÃ zrcadlovou vÃ½zdobou a s nadÅ¡enÃm se  zkusili zaÄ•Ãst do jednostrÃ¡nkovÃ©ho jÃdelnÃho lÃstku vyrobenÃ©ho
na psacÃm  stroji. JelikoÅ¾ francouzsky neumÃm, spolÃ©hala jsem na svÃ©ho muÅ¾e, Å¾e  nÄ›jak odtuÅ¡Ã, co se skrÃ½vÃ¡ pod
vÅ¡emi tÄ›mi poloÅ¾kami na menu. Po chvÃli  nÃ¡m obÄ›ma bylo jasnÃ©, Å¾e vÃ½bÄ›r jÃdla bude vÄ›cÃ nÃ¡hody. Zabodli jsme tedy 
dvakrÃ¡t prst do lÃstku, dali si bublinkovÃ½ pÅ™Ãpitek na posilnÄ›nou a  nadÅ¡enÄ› oÄ•ekÃ¡vali vÄ›ci budoucÃ. To lepÅ¡Ã jÃdlo
vyhrÃ¡l on. Dostal plnÄ›nou  vepÅ™ovou noÅ¾iÄ•ku. JÃ¡ jsem si musela vystaÄ•it s vaÅ™enÃ½m telecÃm mozeÄ•kem  a hromadou
zeleniny.      Asi  uznÃ¡te, Å¾e stylovÄ›ji a slavnostnÄ›ji se snad ani vnitÅ™nosti na talÃÅ™i  nedajÃ zaÅ¾Ãt. PÅ™esto trvÃ¡m na tom, Å¾e
na vnitÅ™nosti je lepÅ¡Ã jÃt  pozvolna a postupnÄ› neÅ¾ rychle a Å¡okem. Proto tuto kapitolu otevÃrÃ¡m jen  maliÄ•ko, a to
novÃ½m Ä•lÃ¡nkem na tÃ©ma:  KuÅ™ecÃ jÃ¡tra  Jsou snadnÃ¡, rychlÃ¡ a levnÃ¡ a nenÃ potÅ™eba kvÅ¯li nim hladovÄ›t celÃ½ den, aby
je Ä•lovÄ›k vzal na milost.         
  Pokud si teprve hledÃ¡te cestu k vnitÅ™nostem (na talÃÅ™i i pÅ™i vaÅ™enÃ), nejlepÅ¡Ã vÃ½chodisko vÃ¡m poskytnou kuÅ™ecÃ jÃ¡tra:
levnÃ¡, dostupnÃ¡, snadnÃ¡ a rychlÃ¡ na pÅ™Ãpravu.     Jak uÅ¡etÅ™it pÅ™i nÃ¡kupu masa  ZatÃmco dÅ™Ãv bylo jÃdlo s masem
vzÃ¡cnostÃ hodnou svÃ¡teÄ•nÃho stolu, dnes se situace otoÄ•ila a mezi vyhledÃ¡vanÃ© pokrmy patÅ™Ã nesladkÃ¡ jÃdla bez
masa. Podle hesla, Å¾e co je vzÃ¡cnÃ©, to musÃ bÃ½t logicky dobrÃ© pro tÄ›lo, se maso dostalo do jÃdel vÅ¡ednÃho dne, aniÅ¾ by
to mÄ›lo nÄ›jakÃ© opodstatnÄ›nÃ ve vÃ½Å¾ivÄ› kancelÃ¡Å™sky nebo lehce pracujÃcÃch lidÃ.   TakÅ¾e pokud nepoÄ•ÃtÃ¡m tÄ›Å¾ce
pracujÃcÃ a dÄ›ti v rychlÃ©m vÃ½vinu, maso jednou za tÃ½den bohatÄ› staÄ•Ã. ModernÃ populace trpÃ pÅ™ebytkem vÅ¡eho:
nejen sacharidÅ¯ a tukÅ¯, ale taky bÃlkovin. JenomÅ¾e i pÅ™es doporuÄ•ovanou frekvenci jednou tÃ½dnÄ› jsou tacÃ, kterÃ½m je
kaÅ¾dÃ½ druh masa v obchodÄ› pÅ™ÃliÅ¡ drahÃ½ a penÃze na maso nemajÃ. Ne kaÅ¾dÃ½ je schopen, ochoten nebo pÅ™ipraven
platit jednou tÃ½dnÄ› pomÄ›rnÄ› vysokou cenu za kvalitnÃ druhy masa.   Existuje vÅ¯bec nÄ›jakÃ¡ jinÃ¡ moÅ¾nost, jak neutrÃ¡cet
za prvotÅ™ÃdnÃ maso a nekupovat pÅ™itom Å¡izenÃ© suroviny? JistÄ›. VÅ¾dycky se dajÃ poÅ™Ãdit mÃ©nÄ› Å¾Ã¡danÃ© kousky masa s
niÅ¾Å¡Ã cenou. A pokud i tam je cena stÃ¡le vysokÃ¡, jsou v nabÃdce jeÅ¡tÄ› vnitÅ™nosti.TÄ›ch je pÅ™ebytek, leckdy si je Å™eznÃci ani
neberou z jatek. A najÃte se z nich stejnÄ› dobÅ™e jako z masa, pokud vÃte, jak na nÄ›.   Cesta k vnitÅ™nostem sice zaÄ•ÃnÃ¡
kuÅ™ecÃmi jÃ¡try, jak uÅ¾ jsem v Ãºvodu naznaÄ•ila, ale i tak mÅ¯Å¾e bÃ½t dlouhÃ¡, spletitÃ¡, s mnoha ostrÃ½mi zatÃ¡Ä•kami
pÅ™ipomÃnajÃcÃmi leckdy spÃÅ¡ zpÃ¡teÄ•ku. Chcete-li v kuchyni poÅ™Ã¡dnou vÃ½zvu, tahle kategorie masa vÃ¡m ji poskytne na
mnoho dalÅ¡Ãch let. AÅ¾ vyzkouÅ¡Ãte bÄ›Å¾nÃ© kousky jako jÃ¡tra a Å¾aludky a ledvinky a bude chtÃt pokraÄ•ovat dÃ¡l, staÄ•Ã se
zeptat Å™eznÃka. UvidÃte, Å¾e vÃ¡m rÃ¡d a za pÃ¡r penÄ›z seÅ¾ene i mÃ©nÄ› bÄ›Å¾nÃ© zÃ¡leÅ¾itosti.  
 
         KuÅ™ecÃ jÃ¡tra pÅ™ed vaÅ™enÃm  Ze vÅ¡ech jater poskytnou ta kuÅ™ecÃ nejjemnÄ›jÅ¡Ã a nejmÃ©nÄ› agresivnÃ chuÅ¥. Z vitamÃnÅ¯
obsahujÃ pÅ™edevÅ¡Ãm v tuku rozpustnÃ© DÃ©Ä•ko a z minerÃ¡lÅ¯ zase Å¾elezo a zinek. Co se tÃ½kÃ¡ prospÄ›Å¡nosti, pÅ™Ãnos z nich
pociÅ¥uje zejmÃ©na mozek, srdce a stÅ™eva. Shrnuto a podtrÅ¾eno: obÄ•as se sluÅ¡Ã dÃ¡t jim i pÅ™es pÅ™Ãpadnou nevraÅ¾ivost aspoÅˆ
malou Å¡anci. Nebude vÃ¡s to stÃ¡t vÃc neÅ¾ pÃ¡r minut a pÃ¡r korun (ovÅ¡em nepoÄ•ÃtÃ¡m do toho pÅ™emlouvÃ¡nÃ nebo
vyjednÃ¡vÃ¡nÃ u stolu).   Po nÃ¡kupu byste kuÅ™ecÃ jÃ¡tra nemÄ›li skladovat v lednici dlouho, jako ostatnÃ vnitÅ™nosti podlÃ©hajÃ
rychlÃ© zkÃ¡ze. NajÃt na nich mÅ¯Å¾ete pÅ™ÃleÅ¾itostnÃ© zbytky tuku a Å¾ilek, takÅ¾e je pÅ™ed pouÅ¾itÃm proberte kousek po kousku a
odÅ™eÅ¾te vÅ¡e, co se vÃ¡m nelÃbÃ. Teprve potom je Å¡etrnÄ› oplÃ¡chnÄ›te a pokud moÅ¾no i osuÅ¡te na papÃrovÃ© utÄ›rce, protoÅ¾e
nÃ¡slednÄ› nejspÃÅ¡ pÅ™ijdou do pÃ¡nve a tam se hodÃ â€“ kvÅ¯li prskÃ¡nÃ a ÃºÄ•innÃ©mu opeÄ•enÃ â€“ nemÃt je pÅ™ÃliÅ¡ mokrÃ©.   MoÅ¾nÃ¡
jste se potkali s nÃ¡padem naloÅ¾it jÃ¡tra na pÃ¡r hodin do mlÃ©ka. MlÃ©ko mÅ¯Å¾e pomoci zbavit jÃ¡tra vÃ½raznÄ›jÅ¡Ãch pachÅ¯,
kovovÃ© pachuti a taky mÃ¡ nenÃ¡padnÃ½ vliv na jemnost, kÅ™ehkost a mÄ›kkost, ale kuÅ™ecÃ jÃ¡tra tÃ©to proceduÅ™e nezbytnÄ›
podrobovat nemusÃte. Jsou jemnÃ¡ sama o sobÄ›. KdyÅ¾ uÅ¾, tak tÅ™eba do mlÃ©ka ponoÅ™te jÃ¡tra mraÅ¾enÃ¡ a nechte je v nÄ›m do
druhÃ©ho dne povolit. NÃ¡slednÄ› se mlÃ©ka zbavte, ale to je asi kaÅ¾dÃ©mu jasnÃ©.         KuÅ™ecÃ jÃ¡tra pÅ™i vaÅ™enÃ  KuÅ™ecÃ jÃ¡tra
uvÃtajÃ pÅ™edevÅ¡Ãm krÃ¡tkou a rychlou Ãºpravu. MÄ›li byste je zahÅ™Ãvat tak dlouho, aÅ¾ pÅ™estanou bÃ½t uvnitÅ™ syrovÃ¡,
souÄ•asnÃ© hygienickÃ© normy doporuÄ•ujÃ nezastavit se radÄ›ji ani u rÅ¯Å¾ovÃ© vnitÅ™nÃ barvy, ale jÃ¡tra udÄ›lat aÅ¾ do hnÄ›da. Na
rozehÅ™Ã¡tÃ© pÃ¡nvi to obnÃ¡Å¡Ã nÄ›co kolem pÄ›ti minut celkem.   KaÅ¾dou dalÅ¡Ã minutou v pÃ¡nvi pak kuÅ™ecÃ jÃ¡tra ztrÃ¡cÃ nÄ›co
mÃ¡lo ze svÃ© nejlepÅ¡Ã kondice, ale to neznamenÃ¡, Å¾e byste je nemohli jeÅ¡tÄ› aspoÅˆ chvÃli dusit v omÃ¡Ä•ce. 10-15 minut
zvlÃ¡dnou a poÅ™Ã¡d to bude dobrÃ©.   NejjednoduÅ¡Å¡Ã zpÅ¯sob, jak se pÅ™esvÄ›dÄ•it, zda mÃ¡te jÃ¡tra opeÄ•enÃ¡ nebo uvaÅ™enÃ¡
akorÃ¡t, je vylovit kousek, rozkrojit ho a podÃvat se, jakou barvu mÃ¡ uvnitÅ™. TmavÄ› rÅ¯Å¾ovÃ¡ znamenÃ¡ jÃ¡tra syrovÃ¡, rÅ¯Å¾ovÃ¡
Å™ÃkÃ¡, Å¾e pokud mÃ¡vnete ruku nad nebezpeÄ•Ãm pÅ™ÃpadnÃ© nÃ¡kazy, mÅ¯Å¾ete podÃ¡vat, hnÄ›dÃ¡ je dÅ¯kazem ÃºplnÃ©ho
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propeÄ•enÃ.     Jak kuÅ™ecÃ jÃ¡tra ochutit  Pokud v kuchyÅˆskÃ½ch zÃ¡sobÃ¡ch objevÃte Ä•esnek, cibuli nebo hladkolistou
petrÅ¾elku, smÄ›le je kdykoli s jÃ¡try pouÅ¾ijte. DalÅ¡Ãmi horkÃ½mi kandidÃ¡ty (a to klidnÄ› i za studena) na chuÅ¥ovÃ½ doprovod
ke kuÅ™ecÃm jÃ¡trÅ¯m jsou:        Â·         slanina  Â·         jablka  Â·         vaÅ™enÃ¡ vejce  Â·         rajÄ•ata a produkty z nich (passata, protlak)  Â·         vinnÃ½
ocet a ocet balzamiko  Â·         Ä•ervenÃ© vÃno  Â·         kapusta a kadeÅ™Ã¡vek  Â·         z bylinek kromÄ› zmÃnÄ›nÃ© petrÅ¾elky taky tymiÃ¡n, Å¡alvÄ›j,
rozmarÃ½n, paÅ¾itka, bobkovÃ½ list a koriandr  Â·         z koÅ™enÃ pÅ™edevÅ¡Ãm Ä•ernÃ½ a bÃlÃ½ pepÅ™ nebo suÅ¡enÃ© Ä•ili papriÄ•ky.       
Jakmile vezmete v Ãºvahu, Å¾e ze vÅ¡ech moÅ¾nÃ½ch tepelnÃ½ch Ãºprav nejlÃ©pe chutnajÃ jÃ¡tra zprudka opeÄ•enÃ¡ na pÃ¡vni a
jakmile takto zahÃ¡jÃte kaÅ¾dÃ½ recept, tak si z vÃ½Å¡e uvedenÃ©ho postavÃte snadnÃ© a svÅ¯dnÃ© kuchaÅ™skÃ© lego.               PÃ¡r
pÅ™ÃkladÅ¯ na ukÃ¡zku, co se dÃ¡ vytvoÅ™it:  Â·         opeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra + (nejlÃ©pe pÅ™edem) dozlatova opeÄ•enÃ¡ cibulka + podlitÃ
vÃ½varem a krÃ¡tkÃ© poduÅ¡enÃ = kuÅ™ecÃ jÃ¡tra na cibulce  Â·         opeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra + vaÅ™enÃ¡ vejce + opeÄ•enÃ¡ slanina + salÃ¡tovÃ©
listy + klasickÃ¡ zÃ¡livka vinaigrette s balzamikovÃ½m octem = salÃ¡t s vejci a opeÄ•enÃ½mi kuÅ™ecÃmi jÃ¡try  Â·         opeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra
+ petrÅ¾elka + Ä•esnek + opeÄ•enÃ½ toust = teplÃ© tousty s kuÅ™ecÃmi jÃ¡try  Â·         opeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra + kousky jablka + Å¡alvÄ›j nebo
rozmarÃ½n = kuÅ™ecÃ jÃ¡tra s vÅ¯nÃ podzimu (tÃ©Å¾ by z toho mohla vzniknout verze pro letnÃ grilovÃ¡nÃ Â·         opeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra +
cibule + Ä•esnek + bobkovÃ½ list + Ä•ervenÃ© vÃno + krÃ¡tkÃ© poduÅ¡enÃ + mÃ¡slo na zjemnÄ›nÃ = kuÅ™ecÃ jÃ¡tra na vÃnÄ›      
Suroviny   1 cibule 1 strouÅ¾ek Ä•esneku 600 g kuÅ™ecÃch jater 2 lÅ¾Ãce oleje 1 zarovnanÃ¡ lÅ¾iÄ•ka mletÃ© papriky 1 Å¡petka
kmÃnu 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli 2 lÅ¾Ãce (plechovka o velikosti 70 g) rajskÃ©ho protlaku 150 ml suchÃ©ho Ä•ervenÃ©ho vÃna 1/2 lÅ¾iÄ•ky
suÅ¡enÃ© majorÃ¡nky

 

 

   Postup  Cibuli oloupejte a nakrÃ¡jejte nadrobno. ÄŒesnek      sloupnÄ›te a nakrÃ¡jejte na tenkÃ© plÃ¡tky. JÃ¡tra oÄ•istÄ›te od vÅ¡ech
zbytkÅ¯ cÃ©v      a tuku a nakrÃ¡jejte na nudliÄ•ky nebo na kousky, jak vÃ¡m jejich anatomickÃ©      tvary velÃ. 
 
Olej rozehÅ™ejte v pÃ¡nvi a pÅ™idejte jÃ¡tra. Zprudka      nechte asi tÅ™i minuty opÃ©kat, mÃchejte, jen kdyÅ¾ to bude nezbytnÄ›
nutnÃ© â€“      tedy jednou Ä•i dvakrÃ¡t za celou dobu opÃ©kÃ¡nÃ. Smyslem tohoto poÄ•ÃnÃ¡nÃ je      vytvoÅ™it na povrchu jater tÃ©mÄ›Å™
kÅ™upavou, vÃ½bornou vrstvu zlatÃ© barvy. 
 
Jakmile jsou jÃ¡tra zvenku zlato-hnÄ›dÃ¡ a uvnitÅ™      jeÅ¡tÄ› rÅ¯Å¾ovÃ¡, pÅ™idejte do pÃ¡nve cibuli a Ä•esnek. NynÃ mÃchejte o nÄ›co  
   pozornÄ›ji a nechte cibuli i Ä•esnek rychle v teple zmÄ›knout a zavadnout â€“      nepotÅ™ebujete, aby taky zezlÃ¡tly na povrchu.
Bude to trvat dalÅ¡Ã jednu aÅ¾      dvÄ› minuty.
 
OpeÄ•enÃ¡ jÃ¡tra s cibulÃ a Ä•esnekem zasypte mletou      paprikou, solÃ a kmÃnem a rÃ¡znÄ› promÃchejte. Pak na nic
neÄ•ekejte, jinak      paprika v horkÃ©m oleji zhoÅ™kne, a hned pÅ™idejte protlak. OpÄ›t rychle      promÃchejte. Podlijte vÃnem,
naposledy zamÃchejte a nechte nezakrytÃ© teÄ•      uÅ¾ spÃÅ¡ zvolna bublat a dusit 10 minut. ÄŒÃ¡st tekutiny by se mÄ›la odpaÅ™it,
     takÅ¾e obsah pÃ¡nve pÅ™ÃjemnÄ› zhoustne na omÃ¡Ä•ku. 
 
Nakonec dosolte, pÅ™ÃpadnÄ› opepÅ™ete podle chuti a      dolaÄ•te rozemnutou suÅ¡enou majorÃ¡nkou. PodÃ¡vat mÅ¯Å¾ete
napÅ™Ãklad s duÅ¡enou      rÃ½Å¾Ã, bÃlÃ½m peÄ•ivem Ä•i kuskusem.                  
    FLORENTÃ•NA    
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