
ADOPTUJTE HOT DOG!
PondÄ›lÃ­, 04 Ä•erven 2018

Ano, kdyÅ¾ pÃ­Å¡u hot dog,

skuteÄ•nÄ› mÃ¡m na mysli opravdovÃ½ americkÃ½ hot dog, nikoli Ä•eskÃ½ pÃ¡rek zasunutÃ½

do rohlÃ­ku, kterÃ½ vÃ¡m ochotnÄ› prodajÃ­ z kaÅ¾dÃ©ho druhÃ©ho stÃ¡nku s rychlÃ½m

obÄ•erstvenÃ­m a doprovodÃ­ otÃ¡zkou, zda do nÄ›j chcete radÄ›ji keÄ•up, anebo

hoÅ™Ä•ici.



 


     
AmerickÃ½ hot dog je podÃ©lnÄ› rozÅ™Ã­znutÃ½, nepodÃ¡vÃ¡ se

v tradiÄ•nÃ­m Ä•eskÃ©m rohlÃ­ku, a hlavnÄ› je zasypÃ¡n a dozdoben spoustou surovin,

kterÃ© mohou snadno a nenÃ¡padnÄ› zvÃ½Å¡it vÃ¡Å¡ dennÃ­ pÅ™Ã­dÄ›l zeleniny. Cuketka v

minulÃ½ch dnech napsal, Å¾e popularita

hot dogÅ¯ v ÄŒesku prudce roste a Å¾e to vypadÃ¡, Å¾e se dost moÅ¾nÃ¡

brzy doÄ•kajÃ­ podobnÃ© popularity jako hamburgery. Jsem s nÃ­m naprosto zajedno,

myslÃ­m, Å¾e zanedlouho tu budou vyhlÃ¡Å¡enÃ¡ hot dogovÃ¡ bistra a jejich fanouÅ¡ci se

budou pÅ™edhÃ¡nÄ›t v sestavovÃ¡nÃ­ Å¾ebÅ™Ã­Ä•kÅ¯ oblÃ­benosti. TakÅ¾e je nejvyÅ¡Å¡Ã­ Ä•as

podÃ­vat se na to, jak si i doma dopÅ™Ã¡t zÃ¡Å¾itek jako z americkÃ©ho seriÃ¡lu.



  
  
 



Suroviny

pro dobrÃ½ hot dog



VlastnÄ› to mÃ¡te jednoduchÃ©, potÅ™ebujete jen pÃ¡rek, housku a trochu dobÅ™e

vybranÃ© zeleniny.  




PÃ•REK PÃ¡rek vÅ¯bec nemusÃ­ bÃ½t podÅ™adnÃ¡ surovina plnÃ¡

nÃ¡hraÅ¾ek, na trhu se dajÃ­ koupit i opravdovÃ©

pÃ¡rky, kterÃ© klidnÄ› mÅ¯Å¾ou poslouÅ¾it jako plnohodnotnÃ½ veÄ•ernÃ­

zdroj bÃ­lkovin. PÅ™Ã­padnÄ› se nemusÃ­te bÃ¡t popustit uzdu svÃ© nÃ¡kupnÃ­ fantazie

smÄ›rem ke klobÃ¡skÃ¡m vÅ¡ech druhÅ¯. 



RÃ¡da bych ale v prvnÃ­ Å™adÄ› odmÃ­tla vÃ½hrady, Å¾e

pÃ¡rek je surovina pro nezkuÅ¡enÃ© kuchaÅ™ky a Å¾e o nÄ›jakÃ©m vaÅ™enÃ­ nemÅ¯Å¾e bÃ½t

vlastnÄ› Å™eÄ•. Chyba lÃ¡vky. I s pÃ¡rkem si mÅ¯Å¾ete v kuchyni uÅ¾Ã­t pÄ›knÃ© chvilky.

NemusÃ­te totiÅ¾ vÅ¡echny pÃ¡rky jen ohÅ™Ã­vat ve

vodÄ›. Zkuste tÅ™eba pÃ¡rek Ä•i klobÃ¡su rozpÅ¯lit a opÃ©ct na Å™eznÃ© stranÄ› na pÃ¡nvi.

Nebo zvolna povaÅ™it v pivu. Nebo

na nÄ›kolika mÃ­stech zlehka naÅ™Ã­znout a upÃ©ct

v troubÄ›. PÃ¡rkÅ¯m a klobÃ¡skÃ¡m taky svÄ›dÄ•Ã­ gril, konec koncÅ¯ uÅ¾ je na nÄ›j venku

poÄ•asÃ­. 



Dokonce se tu mÅ¯Å¾ete vyÅ™Ã¡dit i chuÅ¥ovÄ›: neomezujte

se na jemnÃ½ vÃ­deÅˆskÃ½ pÃ¡rek, ale nebojte se i grilovacÃ­ klobÃ¡sy, italskÃ©

klobÃ¡sy, sÃ½rovÃ©ho pÃ¡rku, prostÄ› jak je libo. KdyÅ¾ to dÃ¡te dohromady s

rozliÄ•nÃ½mi technikami ohÅ™Ã­vÃ¡nÃ­, mÃ¡te dost kombinacÃ­ aÅ¾ do zimy.



Kam bych Å¡la pro pÃ¡rky a klobÃ¡sy jÃ¡? BuÄ• k

FrantiÅ¡ku KÅ¡Ã¡novi do Å™eznictvÃ­ NaÅ¡e maso,

nebo tÅ™eba do pojÃ­zdnÃ© prodejny MlÃ©ko z farmy s

vÃ½robky z NÄ›mcovy selskÃ© mlÃ©kÃ¡rny v RadonicÃ­ch. To je takovÃ© to auto, co buÄ•Ã­ a

kterÃ© mimo jinÃ© prodÃ¡vÃ¡ pÃ¡rky bez dusitanÅ¯. PÅ™Ã­padnÄ›, kdybych chtÄ›la utrÃ¡cet

vÃ­c, porozhlÃ­dla bych se v potravinovÃ© sekci Marks and Spencer, zda nemajÃ­ nÄ›co

mÃ©nÄ› tradiÄ•nÃ­ho k vyzkouÅ¡enÃ­.



     



PEÄŒIVO PomlouvanÃ½ obyÄ•ejnÃ½ rohlÃ­k mÅ¯Å¾ete nahradit buÄ•

domÃ¡cÃ­ upeÄ•enou brioÅ¡kou, nebo
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domÃ¡cÃ­, podÃ©lnÄ› tvarovanou hamburgerovou

houskou, anebo si hotdogovÃ©

peÄ•ivo prostÄ› koupÃ­te v obchodÄ›. JÃ¡ vÃ­m bezpeÄ•nÄ›, Å¾e ho majÃ­

tÅ™eba v Kauflandu, balenÃ© po Ä•tyÅ™ech kusech. Je trochu naslÃ¡dlÃ©, mÄ›kkÃ©, a kdyÅ¾

ho trochu prohÅ™ejete a rozpeÄ•ete v troubÄ›, taky nebezpeÄ•nÄ› jedlÃ©. Ale ani u

vÃ½bÄ›ru peÄ•iva se nebojte svÃ© vlastnÃ­ kreativity. VidÄ›la jsem hot dog v

klasickÃ©m croissantu,tak proÄ• by

nemohl bÃ½t tÅ™eba v dalamÃ¡nku? 



DÅ¯leÅ¾itÃ© je myslet na to, Å¾e hot dog vyÅ¾aduje teplÃ© peÄ•ivo. JÃ¡ ho obvykle, jeÅ¡tÄ›

nerozkrojenÃ©, nahÅ™Ã­vÃ¡m v troubÄ› nastavenÃ© na 100 stupÅˆÅ¯, staÄ•Ã­ mu pak pÃ¡r minut

â€” asi tak dlouho, neÅ¾ se prohÅ™ejÃ­ nebo opeÄ•ou pÃ¡rky. 



AlternativnÄ› mÅ¯Å¾ete peÄ•ivo rozkrojit, rozevÅ™Ã­t a

opÃ©ct na grilu, pÅ™Ã­padnÄ› nad toustovaÄ•em, pokud si chystÃ¡te jen jeden nebo dva

kousky. Jinak to zbyteÄ•nÄ› trvÃ¡.



NÄ›kteÅ™Ã­ profesionÃ¡lnÃ­ pouliÄ•nÃ­ stÃ¡nkaÅ™i v Chicagu,

mÄ›stÄ› vyhlÃ¡Å¡enÃ©m skvÄ›lÃ½mi hot dogy, zase pÅ™Ã­sahajÃ­ na nahÅ™Ã­vÃ¡nÃ­ peÄ•iva nad

pÃ¡rou, ovÅ¡em jen chvilku a opatrnÄ›, aby pÅ™Ã­liÅ¡ nenavlhlo.



AÅ¥ uÅ¾ se rozhodnete pro cokoli, jistÄ› mi i zde dÃ¡te

za pravdu, Å¾e to vÅ¯bec nevypadÃ¡ na podÅ™adnou veÄ•eÅ™i. A to jsem jeÅ¡tÄ› nezmÃ­nila

to hlavnÃ­.



 



 



KONDIMENTY To, co dÄ›lÃ¡ hot dog opravdovÃ½m hot dogem, je vÅ¡echno to ostatnÃ­, co do nÄ›j jeÅ¡tÄ› pÅ™ijde a co mu

dodÃ¡ osobnost. Co vyvolÃ¡ touhu se okamÅ¾itÄ› zakousnout a nepÅ™estat jÃ­st, dokud

jeÅ¡tÄ› zbÃ½vÃ¡ byÅ¥ jedinÃ½ drobeÄ•ek. (NeoficiÃ¡lnÃ­ etiketa jezenÃ­ hot dogÅ¯

mimochodem Å™Ã­kÃ¡, Å¾e byste hot dog mÄ›li zvlÃ¡dnout na pÄ›t soust. PÅ™Ã­padnÄ› na

sedm, pokud je pÃ¡rek dlouhÃ½ a hodnÄ› vyÄ•nÃ­vÃ¡ na obÄ› strany.) 



NemÃ¡m vÅ¯bec na mysli vÄ›ci jako keÄ•up nebo hoÅ™Ä•ici, ty

beru aÅ¾ jako poslednÃ­ instanci nebo spÃ­Å¡ doplnÄ›k. Nechte teÄ• svÃ© myÅ¡lenky

ubÃ­rat smÄ›rem ke kysanÃ©mu zelÃ­, kyselÃ½m

okurkÃ¡m, salÃ¡tu, rajÄ•atÅ¯m, cibuli, karamelizovanÃ© cibuli, paprikÃ¡m, naloÅ¾enÃ½m paprikÃ¡m,

Ä•ili papriÄ•kÃ¡m, zelnÃ©mu salÃ¡tu, zelnÃ©mu salÃ¡tu coleslaw, strouhanÃ©mu sÃ½ru,

bylinkÃ¡m, pÃ¡livÃ½m omÃ¡Ä•kÃ¡m, vÅ¡ech myslitelnÃ½m druhÅ¯m hoÅ™Ä•ice, vÅ¡em myslitelnÃ½m

druhÅ¯m majonÃ©zovÃ½ch dresinkÅ¯ nebo bylinkovÃ½ch ochucenÃ½ch solÃ­. 



 
 



 



Jak hot dog sestavit dohromadyNehledejte za tÃ­m Å¾Ã¡dnou vÄ›du ani pÅ™esnÃ© pomÄ›ry,

ale Å™iÄ•te se citem a uÅ¾ivatelskou pÅ™Ã­vÄ›tivostÃ­. ProstÄ› to udÄ›lejte pÄ›knÃ© na

pohled a pohodlnÃ© pro drÅ¾enÃ­ v ruce.



Nejprve rozloÅ¾te naloÅ¾enou a Ä•erstvou zeleninu v

podobÄ› plÃ¡tkÅ¯ nebo salÃ¡tovÃ½ch listÅ¯ na obÄ› strany rozkrojenÃ© hotdogovÃ© housky.

Takto upotÅ™ebte pÅ™edevÅ¡Ã­m natrhanÃ½ salÃ¡t, rajÄ•ata, plÃ¡tky okurek.



Potom vloÅ¾te doprostÅ™ed pÃ¡rek, housku zaklapnÄ›te a

smÄ›rem z rozkrojenÃ© strany vÅ¡echno tohle zakÃ¡pnÄ›te hoÅ™Ä•icÃ­ nebo keÄ•upem nebo

jinou omÃ¡Ä•kou. Nakonec jeÅ¡tÄ› vstupnÃ­ otvor ozdobte pro potÄ›chu oka drobnÃ½mi,

nasekanÃ½mi nebo drobnÄ› pokrÃ¡jenÃ½mi surovinami, jako je cibule, strouhanÃ½ sÃ½r, kysanÃ© zelÃ­, coleslaw, naloÅ¾enÃ©

pÃ¡livÃ© papriÄ•ky a podobnÄ›.
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Zapojte do toho vÅ¡echny okolo



Hot dogy jsou hlavnÄ› zÃ¡bava. AÅ¥ uÅ¾ u grilovaÄ•ky

nebo doma pod stÅ™echou, nebojte se vÅ¡echny mistiÄ•ky, talÃ­Å™ky a omÃ¡Ä•ky s

pÅ™ipravenÃ½mi surovinami postavit na jedno stanoviÅ¡tÄ› a starejte se jen o to,

abyste mÄ›li dost ohÅ™Ã¡tÃ½ch housek a horkÃ½ch pÃ¡rkÅ¯. Nechte vÅ¡echny okolo, aÅ¥ si

svÅ¯j pÃ¡rek v rohlÃ­ku sestavÃ­ sami. JdÄ›te jim pÅ™Ã­kladem a jeden kousek nÃ¡zornÄ›

pÅ™edveÄ•te.



MÃ¡ to jeden pozitivnÃ­ vÃ½chovnÃ½ aspekt. VaÅ¡e dÄ›ti a

problematickÃ© drahÃ© poloviÄ•ky takto snÃ­ mnohem vÃ­c zeleniny, neÅ¾ kdybyste jim

veÄ•eÅ™i dali na talÃ­Å™ hotovou. MÃ­ra vlastnÃ­ho zapojenÃ­ totiÅ¾ dÄ›lÃ¡ divy. MyslÃ­m,

Å¾e to mÃ¡ co do Ä•inÄ›nÃ­ s hrdostÃ­ na vlastnÃ­ dÃ­lo, kterÃ¡ utluÄ•e tÃ©mÄ›Å™ vÅ¡echen

odpor k neÅ¾Ã¡danÃ½m surovinÃ¡m.



PÅ™i nÃ¡kupu v obchodÄ› nezapomeÅˆte, Å¾e si vÅ¡ichni

budou chtÃ­t pÅ™idat a pak si

jeÅ¡tÄ› pÅ¯jdou pro nÃ¡Å¡up, takÅ¾e

vÄ•as znÃ¡sobte mnoÅ¾stvÃ­ potÅ™ebnÃ½ch surovin.








Zbytek pÅ™enechÃ¡vÃ¡m vÃ¡m a vaÅ¡Ã­

fantazii. 



FLORENTÃ•NA    
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