
SULC PRO MASOPUSTNÃ• OBDOBÃ•
PÃ¡tek, 22 Ãºnor 2019

DomÃ¡cÃ sulc patÅ™Ã k tÄ›m formÃ¡m kouzlenÃ v kuchyni, ke kterÃ½m se pÅ™istupuje s jistou opatrnostÃ a obezÅ™etnostÃ,
aÄ•koli se jednÃ¡ o naprosto jednoduchou zÃ¡leÅ¾itost, kterÃ¡ se pÅ™i troÅ¡e peÄ•livosti snad vÅ¾dy musÃ podaÅ™it. Kdybych ho mÄ›la
porovnat s tlaÄ•enkou, je to takovÃ½ jejÃ chudÅ¡Ã pÅ™ÃbuznÃ½, protoÅ¾e se dÄ›lÃ¡ z podÅ™adnÄ›jÅ¡Ãho masa. To ovÅ¡em
neznamenÃ¡, Å¾e si zaslouÅ¾Ã, aby se na nÄ›j koukalo skrz prsty. I obyÄ•ejnÃ½ sulc se dÃ¡ trochu vylepÅ¡it, odlehÄ•it a udÄ›lat z nÄ›j
pochoutku hodnou bÃlÃ©ho ubrusu a stÅ™ÃbrnÃ©ho pÅ™Ãboru.
    

Na sulc v malÃ©m lahÅ¯dkovÃ©m mnoÅ¾stvÃ
vÃ¡m bude staÄ•it jedna vepÅ™ovÃ¡ noÅ¾iÄ•ka, jejÃÅ¾ poÅ™izovacÃ cena se pohybuje kolem
19 korun za kilo. NoÅ¾iÄ•ka
proto, Å¾e obsahuje spoustu kÅ¯Å¾e, Å¡lach, chrupavek i kus kosti, coÅ¾ jsou vÅ¡echno
dÅ¯leÅ¾itÃ© pÅ™Ãsady pro ÃºspÄ›Å¡nÃ½ vznik rosolu. Å½Ã¡dnÃ© prÃ¡Å¡kovÃ© Å¾elatiny netÅ™eba,
ztuhne to vÅ¡echno samo. PÅ™ÃpadnÄ› mÅ¯Å¾ete postupovat po vepÅ™ovÃ© noÅ¾iÄ•ce jeÅ¡tÄ›
kousek vÃ½Å¡ a pouÅ¾Ãt kolena,
jsou tÃ©Å¾ skvÄ›lÃ¡ a obsahujÃ vÃc masa neÅ¾ noÅ¾iÄ•ky.

Druhou dÅ¯leÅ¾itou pÅ™Ãsadou je Ä•as, neboÅ¥ rosol vznikne
jedinÄ› pÅ™i delÅ¡Ãm vaÅ™enÃ. Å˜eknÄ›me, Å¾e dvÄ› a pÅ¯l aÅ¾ tÅ™i hodiny budou tak akorÃ¡t. 

A poslednÃ dÅ¯leÅ¾itou
surovinou, na kterou nezapomeÅˆte, je louÄ•ÃcÃ se zima za okny. BlÃÅ¾Ã se konec masopustu, vrchol
vepÅ™ovÃ½ch hodÅ¯, za chvÃli zaÄ•ne Å¡estitÃ½dennÃ velikonoÄ•nÃ pÅ¯st a tedy to sprÃ¡vnÃ©
obdobÃ pro shazovÃ¡nÃ nÄ›kolika pÅ™ebyteÄ•nÃ½ch kil. Je prostÄ› nejvyÅ¡Å¡Ã Ä•as uÅ¾Ãt si
vepÅ™ovÃ© v jeho zimnÃ podobÄ› vonÃcÃ zabÃjaÄ•kou.
    



Jak udÄ›lat dobrÃ½ sulc

 

Pokud si chcete v kuchyni
trochu pohrÃ¡t, nabÃdnu vÃ¡m svÅ¯j oblÃbenÃ½ postup na sulc, kterÃ½ je v rÃ¡mci
moÅ¾nostÃ Ä•istÃ½, zbavenÃ½ tuku a plnÃ½ zeleniny. NeÄ•ekejte tedy klasickÃ½ recept
pro domÃ¡cÃ zabÃjaÄ•ku, kde nenÃ Ä•as se s tÃmto jÃdlem dva dny pÃ¡rat a piplat.

Tenhle recept naopak mÅ¯Å¾ete s
Ä•istÃ½m svÄ›domÃm nabÃdnout nÃ¡vÅ¡tÄ›vÄ›, aniÅ¾ byste riskovali, Å¾e se od vÃ¡s
nÃ¡sledujÃcÃ tÃ½den nebude schopnÃ¡ odvalit, pÅ™ÃpadnÄ› Å¾e jÃ budete volat odvoz v
rÃ¡mci Å¾luÄ•nÃkovÃ©ho zÃ¡chvatu.  

VÃ¡Å¡ tÅ™ÃdennÃ plÃ¡n bude vypadat
zhruba takto:  

Den prvnÃ

 

PrvnÃ den budete mÃt za Ãºkol
vÅ¡echny suroviny uvaÅ™it a dÃ¡t vychladit. 

VepÅ™ovÃ© noÅ¾iÄ•ky a kolÃnka nejprve dÅ¯kladnÄ›
     vydrhnÄ›te pod studenou vodou, klidnÄ› si k tomu na pomoc vemte kartÃ¡Ä•ek.
     MÃ¡te-li v Ãºmyslu kÅ¯Å¾i pozdÄ›ji pouÅ¾Ãt do sulcu, zbavte ji vÅ¡ech zbylÃ½ch
     Å¡tÄ›tin â€“ buÄ• je budete muset opÃ¡lit, nebo pouÅ¾ijte jednorÃ¡zovÃ© holÃtko.Maso vloÅ¾te do co nejmenÅ¡Ãho hrnce, do
     kterÃ©ho se vÃ¡m vejde natÄ›sno. Zalijte studenou vodou, aby bylo tÄ›snÄ›
     ponoÅ™enÃ©, pÅ™iveÄ•te k v varu a po pÃ¡r minutÃ¡ch vaÅ™enÃ tuhle vodu bez
     pardonu slijte a nahraÄ•te Ä•istou studenou vodou. DÅ¯vod je prostÃ½, zbavÃte
     se tak spousty neÄ•istot, kterÃ© by vÃ¡m pozdÄ›ji kalily sulc.Do druhÃ© vody uÅ¾ mÅ¯Å¾ete vloÅ¾it koÅ™enÃ
     (pouÅ¾ÃvÃ¡ se obvykle bobkovÃ½ list, Ä•ernÃ½ pepÅ™ a novÃ© koÅ™enÃ, ale stejnÄ› tak
     nemusÃte dÃ¡vat vÅ¯bec Å¾Ã¡dnÃ©) a pÅ™idat lÅ¾iÄ•ku soli. OpÄ›t nalijte vody jen
     tolik, aby tÄ›snÄ› zakrÃ½vala maso, ale ne vÃc, jinak budete mÃt vÃ½var pÅ™ÃliÅ¡
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     slabÃ½ a sulc tÃm pÃ¡dem Å™ÃdkÃ½ a mÃ¡lo tuhÃ½.Po dvou aÅ¾ dvou a pÅ¯l hodinÃ¡ch velmi
     mÃrnÃ©ho, skoro neznatelnÃ©ho varu pÅ™idejte k masu oÄ•iÅ¡tÄ›nou mrkvev a tÅ™eba
     i kousek petrÅ¾ele nebo celeru a vaÅ™te jeÅ¡tÄ› pÅ¯l hodiny. Po tÃ©to dobÄ› by
     mÄ›la bÃ½t zelenina mÄ›kkÃ¡, ale stÃ¡le jeÅ¡tÄ› chutnÃ¡, a maso by se mÄ›lo tÃ©mÄ›Å™
     rozpadat a samo oddÄ›lovat od kosti.MÃrnÃ½ var je dÅ¯leÅ¾itÃ½ proto, Å¾e se
     klihovatina lÃ©pe ve vodÄ› rozpouÅ¡tÃ a nezÃskÃ¡vÃ¡ pachuÅ¥ jako pÅ™i prudkÃ©m
     varu.Po uvaÅ™enÃ vÅ¡e vyjmÄ›te, koÅ™enÃ vyhoÄ•te,
     vÃ½var opatrnÄ› sceÄ•te, abyste ho zbavili kalÅ¯ na dnÄ›, a vÅ¡e nechte do
     druhÃ©ho dne vychladnout. ProstÄ› postupujte podobnÄ›, jako byste vaÅ™ili hovÄ›zÃ vÃ½var.        
 

Den druhÃ½

 

DruhÃ½ den to zaÄ•nete sklÃ¡dat
dohromady. 

Rozeberte maso a nakrÃ¡jejte ho na kousky
     velikosti sousta. DÃ¡te si tedy zvlÃ¡Å¡Å¥ kÅ¯Å¾e, kosti a chrupavky a zvlÃ¡Å¡Å¥ to,
     co vÃ¡m pÅ™ipadÃ¡ hezkÃ©, libovÃ© a k jÃdlu.Z vychladlÃ©ho vÃ½varu lÅ¾ÃcÃ seberte vÅ¡echno
     sÃ¡dlo, kterÃ© ztuhlo na povrchu. Bude to celkem hezkÃ¡ hromÃ¡dka, klidnÄ› si
     ji uloÅ¾te do lednice a pouÅ¾ijte pÅ™i jinÃ©m vaÅ™enÃ â€“ kdekoli tam, kde byste
     sÃ¡dlo tak jako tak vzali do hry.

     Zeleninu nakrÃ¡jtejte na drobnÃ© kostiÄ•ky.NynÃ pÅ™ijde zlatÃ½ hÅ™eb tohoto dne. Vyklopte
     ztuhlÃ½ vÃ½var do misky a potÄ›Å¡te se, jak je uÅ¾ teÄ• krÃ¡snÄ› rosolovatÃ½ a
     tÅ™aslavÃ½. MÄ›l by se pÅ™i dotyku tÅ™Ã¡st, ovÅ¡em nikoli rozpadat. KlidnÄ› si
     tuhle chvÃli poÅ™Ã¡dnÄ› uÅ¾ijte. Pokud by se vÃ¡m konzistence nezdÃ¡la a pÅ™iÅ¡lo
     vÃ¡m, Å¾e je rosol pÅ™ÃliÅ¡ Å™ÃdkÃ½ a mÃ¡lo pevnÃ½, budete ho za chvÃli moct
     trochu svaÅ™it, aby se odpaÅ™ila voda a zlepÅ¡ila hustota.

     SmÄ›Å™ujte svou pozornost k tomu, co vidÃte
     na povrchu vyklopenÃ©ho rosolu: najdete tam zbytky usazenin ze dna hrnce.
     PÅ™estoÅ¾e jste o den dÅ™Ãve slÃ©vali vÃ½var s nejvyÅ¡Å¡Ã opatrnostÃ, i tak se
     trocha usazenin najde. OdÅ¡krÃ¡bnÄ›te je lÅ¾ÃcÃ, vÃc dÄ›lat netÅ™eba.A teÄ• prosÃm pozor. Sulc v tÃ©hle hustotÄ›,
     jak ho vidÃte, uÅ¾ neuvidÃte. Po pÅ™idÃ¡nÃ surovin zÅ™Ãdne, protoÅ¾e Ä•Ã¡st svÃ½ch
     sil vynaloÅ¾Ã na to, aby vÅ¡e udrÅ¾el pohromadÄ›. TakÅ¾e pokud mÃ¡te
     pochybnosti, Å¾e sulc nenÃ dost silnÃ½, opÄ›t se rozhodnÄ›te vÃ½var jeÅ¡tÄ›
     malinko svaÅ™it na menÅ¡Ã objem a tedy i vÄ›tÅ¡Ã rosolovacÃ sÃlu.
  
 NynÃ oÄ•iÅ¡tÄ›nÃ½ vyklopenÃ½ vÃ½var vraÅ¥te
     zpÃ¡tky do kastrÅ¯lku a zahÅ™ejte ho. StaÄ•Ã, aby zÅ¯stal vlaÅ¾nÃ½ a rozpustil
     se, nemusÃte ho zahÅ™Ãvat vÃc. LedaÅ¾e byste ho potÅ™ebovali trochu svaÅ™it,
     jak jsem prÃ¡vÄ› vysvÄ›tlila.Po zahÅ™Ã¡tÃ nebo po svaÅ™enÃ mÅ¯Å¾ete
     rozehÅ™Ã¡tÃ½ vÃ½var ochutit malou trochou octa nebo citronovou Å¡Å¥Ã¡vou. Anebo
     taky nemusÃte. ZÃ¡leÅ¾Ã na tom, jak kyselÃ½ si sulc pÅ™ejete mÃt.NakrÃ¡jenÃ© maso a nakrÃ¡jenou zeleninu
     smÃchejte s vlaÅ¾nÃ½m vÃ½varem a nabÄ›raÄ•kou vlijte do vhodnÃ© nÃ¡doby, ve kterÃ©
     mÃ¡ vzniknout hotovÃ½ sulc.Pokud si rÃ¡di hrajete, jeÅ¡tÄ› pÅ™ed
     smÃchÃ¡nÃm masa s vÃ½varem mÅ¯Å¾ete do nÃ¡doby nalÃt malou trochou vÃ½varu a
     nechat ji v lednici ztuhnout. NÃ¡slednÄ› na ni rozloÅ¾te pÃ¡r kouskÅ¯
     petrÅ¾elky, zeleniny a masa, znovu zalijte malou trochou vÃ½varu a znovu
     nechte ztuhnout. Teprve potom zalijte smÄ›sÃ vÃ½varu, masa a zeleniny. TÃm
     se postarÃ¡te o to, Å¾e vyklopenÃ½ sulc bude mÃt esteticky ztvÃ¡rnÄ›nÃ½ povrch. 

 Jestli na tohle hraÄ•iÄ•kovÃ¡nÃ Ä•as nemÃ¡te, tak se tÃm netrapte, zas tak
     dÅ¯leÅ¾itÃ© to nenÃ. 


Pro obzvlÃ¡Å¡Å¥ parÃ¡dnÃ efekt vytvoÅ™te
     jednoporcovÃ© mistiÄ•ky pro kaÅ¾dou zamÃ½Å¡lenou strÃ¡vnickou osobu. NÃ¡dobu
     odloÅ¾te do lednice a vyÄ•kejte do dalÅ¡Ãho dne. 
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Den tÅ™etÃ

 TÅ™etÃ den koneÄ•nÄ› pÅ™ijdou na
Å™adu sulcovÃ© hody. Ale abyste je mÄ›li obzvlÃ¡Å¡Å¥ vydaÅ™enÃ©, budete muset sulc
nejprve dostat z nÃ¡doby na talÃÅ™ manÃ©vrem zvanÃ½m vyklÃ¡pÄ›nÃ. 

UdÄ›lÃ¡te to snadno, kdyÅ¾ nÃ¡dobu na chvÃli
     ponoÅ™Ãte do teplÃ© vody, aby se tenkÃ¡ vrstva rosolu rozpustila, dÃky tomu
     vyklouzne jako po mÃ¡sle. NesmÃte to ale pÅ™ehnat, pÃ¡r vteÅ™in bohatÄ› staÄ•Ã.
     PÅ™i delÅ¡Ãm pobytu v teplÃ© vodÄ› rozpustÃte dalÅ¡Ã a dalÅ¡Ã Ä•Ã¡st rosolu, aÅ¾ se
     vÃ¡m mÅ¯Å¾e stÃ¡t, Å¾e vÃ¡m polovina pekÃ¡Ä•ku vyteÄ•e. Pokud byste mÄ›li pocit, Å¾e
     se sulc v nahÅ™Ã¡tÃ© nÃ¡dobÄ› nÄ›jak podezÅ™ele kvedlÃ¡ a dole pod nÃm to dost
     Ä•vachtÃ¡, radÄ›ji nic nevyklÃ¡pÄ›jte, nÃ¡dobu znovu odloÅ¾te do lednice, nechte
     aspoÅˆ pÅ¯l hodiny zatuhnout a pak pokus o vyklopenÃ zopakujte.
VyklopenÃ½ sulc lÃ¡skyplnÄ› nakrÃ¡jejte na
     kousky, sypte Ä•erstvou cibulÃ, pÅ™ÃpadnÄ› i petrÅ¾elkou. Pokud to mÃ¡te rÃ¡di,
     zalÃ©vejte octem, octovou vodou nebo olejem a octem, a pÅ™ikusujte k chlebu.
     ProstÄ› si udÄ›lejte takovÃ½ malÃ½ masopustnÃ rÃ¡j na zemi.  

Zde se sluÅ¡Ã jedno upozornÄ›nÃ.
Tento jemnÃ½ sulc nenÃ tak tuhÃ½ jako tlaÄ•enka. PoÄ•Ãtejte s tÃm, Å¾e ho na tenkÃ©
plÃ¡tky vÅ¯bec nemusÃte nakrÃ¡jet a Å¾e se mÅ¯Å¾e trochu rozpadat pod rukama.
PovaÅ¾ujte ho spÃÅ¡ za vepÅ™ovÃ½ aspik. DÃky tomu je ale mnohem snÃ¡z stravitelnÄ›jÅ¡Ã
a netlaÄ•Ã v Å¾aludku.  

FLORENTÃ•NA
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