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SULC PRO MASOPUSTNAe. OBDOBA®

PAijtek, 22 A°nor 2019

DomAjcA- sulc patA™A- k tA>m formAijm kouzlenA- v kuchyni, ke kterA¥2m se pA™istupuije s jistou opatrnostA- a obezA™etnos
aA<koli se jednAj o naprosto jednoduchou zAjleA¥itost, kterAj se pA™i troAje peAslivosti snad vA%dy musA- podaA™it. Kdyby
porovnat s tlaAeenkou, je to takovAY%: jejA- chudAjA- pA™A-buznAvs, protoA¥se se dA>IA; z podA™adnAsjAjA-ho masa. To ovA;
neznamenAj, A¥%e si zaslouA¥%A-, aby se na nAsj koukalo skrz prsty. | obyAeejnAY: sulc se dAj trochu vylepAjit, odlehAsit a udA:
pochoutku hodnou bA-IA©ho ubrusu a stA™A-brnA©ho pA™A-boru.

Na sulc v malA©m lahA dkovA©m mnoA¥istvA-

vAim bude staAeit jedna vepA™ovA;j noA3ziA«ka, jejA-A¥: poA™izovacA- cena se pohybuje kolem

19 korun za kilo. NoA¥ziA«ka

proto, A¥e obsahuje spoustu kA"A%e, Ajlach, chrupavek i kus kosti, coA% jsou vAjechno

dATeA%itA© pA™A-sady pro A°spA>AjnAvz vznik rosolu. A%A;dnA© prAjAikovA© A¥selatiny netA™eba,
ztuhne to vAjechno samo. PA™A-padnA> mA A3.ete postupovat po vepA™ovA© noAziA«ce jeAjtAs
kousek vVA¥%A| a pouA¥A-t kolena,

jsou tA©AY4 skvAsIAj a obsahujA- vA-c masa neA¥s noA¥siA«ky.

Druhou dA TeA%sitou pA™A-sadou je Aeas, neboA¥ rosol vznikne
jedinA> pA™i delAjA-m vaA™enA-. A"eknAsme, A¥ie dvA> a pATaA% tA™i hodiny budou tak akorAit.

A poslednA- dATeA%itou

surovinou, na kterou nezapomeA‘te, je louAsA-cA- se zima za okny. BIA-A%A- se konec masopustu, vrchol
vepA™ovAlsch hodA™, za chvA-li zaAsne AjestitAvzdennA- velikonoAsnA- pATst a tedy to sprAjvnA©
obdobA- pro shazovAinA- nAskolika pA™ebyteAsnAvach kil. Je prostA> nejvyAjAjA- Asas uAYLA-t si
vepA™ovA© v jeho zimnA- podobA> vonA-cA- zabA-jaA«kou.

Jak udAslat dobrAvs sulc

Pokud si chcete v kuchyni

trochu pohrAijt, nabA-dnu vAjm svATj oblA-benAY%: postup na sulc, kterAv je v rAjmci
moA¥anostA- AsistAYz, zbavenAYs tuku a pInAYs zeleniny. NeAsekejte tedy klasickAYs recept
pro domAjcA- zabA-jaAsku, kde nenA- Asas se s tA-mto jA-dlem dva dny pAijrat a piplat.

Tenhle recept naopak mA A¥.ete s

AsistAvsm svA>domA-m nabA-dnout nAjvAjtAsvA>, aniA¥a byste riskovali, A¥%e se od VAis
nAjsledujA-cA- tAvzden nebude schopnAj odvalit, pA™A-padnA> A¥.e jA- budete volat odvoz v
rAimci A¥%luAenA-kovA©ho zAjchvatu.

VAjAi tA™A-dennA- plAjn bude vypadat
zhruba takto:

Den prvnA-

PrvnA- den budete mA-t za A°ol
vAjechny suroviny uvaA™it a dAjt vychladit.

VepA™ovA© noAviA«ky a kolA-nka nejprve dA kladnAs
vydrhnAste pod studenou vodou, klidnA> si k tomu na pomoc vemte kartAjAsek.
MAjte-li v A°’myslu kA"A%i pozdAsji pouA¥sA-t do sulcu, zbavte ji vAjech zbylAvsch
AjtAstin A€ buAe je budete muset opAjlit, nebo poulA¥ijte jednorAjzovA© holA-tko.Maso vioA¥ite do co nejmenAjA-ho hrnce
kterA©ho se vVAjm vejde natA>sno. Zalijte studenou vodou, aby bylo tA>snA>
ponoA™enA©, pA™iveAste k v varu a po pAjr minutAjch vaA™enA- tuhle vodu bez
pardonu slijte a nahraAste Aeistou studenou vodou. DA™vod je prostAvs, zbavA-te
se tak spousty neAsistot, kterA© by vAijm pozdAsiji kalily sulc.Do druhA© vody uA¥: mA Av.ete vioA¥it koA™enA-
(pouA3zA-vA; se obvykle bobkovAY: list, AsernAvz pepA™ a novA© koA™enA-, ale stejnA> tak
nemusA-te dAjvat vA bec A%A;dnA©) a pA™idat IA%iA«ku soli. OpAst nalijte vody jen
tolik, aby tA>snA> zakrAYsvala maso, ale ne vA-c, jinak budete mA-t vAlsvar pA™A-liA;
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slabA¥: a sulc tA-m pAjdem A™A-dkAY: a mAjlo tuhAYs.Po dvou aA¥: dvou a pAThodinAjch velmi
mA-rnA©ho, skoro neznatelnA©ho varu pA™idejte k masu oAsiAjtA>nou mrkvev a tA™eba

i kousek petrA¥sele nebo celeru a vaA™te jeAjtA> pAT hodiny. Po tA©to dobA> by

mAvla bAYst zelenina mA>kkAj, ale stAjle jeAjtA> chutnAj, a maso by se mAslo tAOmMAA™
rozpadat a samo oddAslovat od kosti.MA-rnAv: var je dATeA4itAYz proto, A¥se se

klihovatina IA©pe ve vodA> rozpouAijtA- a nezA-skAjvA;j pachul¥ jako pA™i prudkA©m

varu.Po uvaA™enA- vAje vyjmAste, koA™enA- vyhoAste,

vALsvar opatrnA> sceAste, abyste ho zbavili kalA na dnAs, a vAje nechte do

druhA®©ho dne vychladnout. ProstA> postupuijte podobnAs, jako byste vaA™ili hovA>zA- vAYsvar.

Den druhAY,

DruhAY% den to zaAenete sklAjdat
dohromady.

Rozeberte maso a nakrAjjejte ho na kousky
velikosti sousta. DAjte si tedy zvIAjAjA¥ kKA A%.e, kosti a chrupavky a zvIAjAjA¥ to,
co VAjm pA™ipadA;j hezkA©, libovA© a k jA-dlu.Z vychladiA©ho vAYvaru IA¥A-cA- seberte vAjechno
sAjdlo, kterA®© ztuhlo na povrchu. Bude to celkem hezkAj hromAijdka, klidnA> si
ji uloA%ste do lednice a pouA¥ijte pA™i jinAom vaA™enA- a€* kdekoli tam, kde byste
sAjdlo tak jako tak vzali do hry.

Zeleninu nakrAjjtejte na drobnA© kostiAsky.NynA- pA™ijde zlatAY% hA™eb tohoto dne. Vyklopte
ztuhlAYs vAYsvar do misky a potA>Aite se, jak je uA¥4 teAe krAjsnAs rosolovatAYs a
tA™aslavAvs. MAI by se pA™i dotyku tA™A|st, ovAjem nikoli rozpadat. KlidnA> si

tuhle chvA-li popA™A;dnA> uAiijte. Pokud by se vAjm konzistence nezdAjla a pA™iAjlo

vAim, A%e je rosol pA™A-liA; AMA-dkA% a mAjlo pevnAYs, budete ho za chvA-li moct

trochu svaA™it, aby se odpaA™ila voda a zlepAjila hustota.

SmA>A™ujte svou pozornost k tomu, co vidA-te

na povrchu vyklopenA©ho rosolu: najdete tam zbytky usazenin ze dna hrnce.

PA™estoA¥.e jste o den dA™A-ve slA©vali vAYsvar s nejvyAjAjA- opatrnostA-, i tak se

trocha usazenin najde. OdAjkrAjbnAste je IA%4A-cA-, vA-c dAslat netA™eba.A teAs prosA-m pozor. Sulc v tA©hle hustotAs,
jak ho vidA-te, uA% neuvidA-te. Po pA™idAjnA- surovin zZA™A-dne, protoA¥.e AsAjst svAYsch

sil vynaloA%:A- na to, aby vAje udrA¥.el pohromadA>. TakA¥ze pokud mAjte

pochybnosti, A¥%e sulc nenA- dost silnAY%:, opAst se rozhodnAste vAYsvar jeAjtAs

malinko svaA™it na menAjA- objem a tedy i vAstAjA- rosolovacA- sA-lu.

NynA- oA«iAjtA>nAY: vyklopenAYs vAYsvar vraA¥te
zpAjtky do kastrATku a zahA™ejte ho. StaAsA-, aby zA stal viaA¥nAYs a rozpustil
se, nemusA-te ho zahA™A-vat vA-c. LedaA¥se byste ho potA™ebovali trochu svaA™it,
jak jsem prAjvA> vysvAstlila.Po zahA™AjtA- nebo po svaA™enA- mAAsete
rozehA™A;tAYs vAlsvar ochutit malou trochou octa nebo citronovou AjA¥Ajvou. Anebo
taky nemusA-te. ZAjleA%A- na tom, jak kyselAv: si sulc pA™ejete mA-t.NakrAjjenA© maso a nakrAjjenou zeleninu
smA-chejte s viaA¥nAyam vAvsvarem a nabAsraAekou viijte do vhodnA© nAjdoby, ve kterA©
mAj vzniknout hotovA¥%2 sulc.Pokud si rAjdi hrajete, jeAjtA> pA™ed
smA-chAjnA-m masa s vAYsvarem mA A¥.ete do nAjdoby nalA-t malou trochou vAYsvaru a
nechat ji v lednici ztuhnout. NAjslednA> na ni rozloA¥te pAijr kouskA™
petrA¥elky, zeleniny a masa, znovu zalijte malou trochou vAYsvaru a znovu
nechte ztuhnout. Teprve potom zalijte smA>sA- vAYsvaru, masa a zeleniny. TA-m
se postarAjte o to, A¥e vyklopenAv: sulc bude mA-t esteticky ztvAjrnA>nAvs povrch.

Jestli na tohle hraAsiAskovAinA- Asas nemAite, tak se tA-m netrapte, zas tak
dATeA%itA© to nenA-.

Pro obszAiAiA¥ parAjdnA- efekt vytvoA™te ) ) )
jednoporcovA© mistiA«ky pro kaA¥dou zqul/zAiIenou strAjvnickou osobu. NAjdobu
odloA¥te do lednice a vyA«kejte do dalAjA-ho dne.
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Den tA™etA-

TA™etA- den koneAsnA> pA™ijdou na ) )
A™adu sulcovA© hody. Ale abyste je mAli obzviAjAjA¥ vydaA™enA®, budete muset sulc
nejprve dostat z nAjdoby na talA-A™ manA©vrem zvanA¥m vyklA;pA>nA-.

UdAslAjte to snadno, kdyA¥% nAjdobu na chvA-li
ponoA™A-te do teplA© vody, aby se tenkAj vrstva rosolu rozpustila, dA-ky tomu
vyklouzne jako po mAjsle. NesmA-te to ale pA™ehnat, pAjr vteA™in bohatA> staAsA-.
PA™i delAjA-m pobytu v teplA© vodA> rozpustA-te dalAjA- a dalAjA- AeAjst rosolu, aA¥ se
vAim mA"A%e stAjt, Ave vAjm polovina pekAjA«ku vyteAse. Pokud byste mAsli pocit, A¥se
se sulc v nahA™A;tA© nAjdobA> nAsjak podezA™ele kvedlA;j a dole pod nA-m to dost
AevachtAj, radAsji nic nevyklAjpAsite, nAjdobu znovu odloA¥ste do lednice, nechte
aspoA” pAT hodiny zatuhnout a pak pokus o vyklopenA- zopakuite.

VyklopenA¥: sulc 1AjskypInA> nakrAjjejte na
kousky, sypte Aeerstvou cibulA-, pA™A-padnA> i petrA¥elkou. Pokud to mAite rAjdi,
zalA©vejte octem, octovou vodou nebo olejem a octem, a pA™ikusujte k chlebu.
ProstA> si udAslejte takovAY2 malA¥s masopustnA- rAjj na zemi.

Zde se sluAjA- jedno upozornA>nA-.

Tento jemnAYs sulc nenA- tak tuhAYs jako tlaAsenka. PoA«A-tejte s tA-m, A¥e ho na tenkA©
plAjtky vA'bec nemusA-te nakrAjjet a A¥e se mA A%e trochu rozpadat pod rukama.
PovaA¥.ujte ho spA-Aj za vepA™ovAYs aspik. DA-ky tomu je ale mnohem snAjz stravitelnA>;jAjA-
a netlaAsA- v A¥saludku.

FLORENTASNA
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