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FLORENTASNA - PA"AsRODNAe KUA"ECAe« PLA*TKY Z PRSOU | ZE STEHEN

AsterAvs, 12 A™A-jen 2021

PA™A-rodnA- kuA™ecA- plAjtky jsou takovA% malAvz pilA-A™ domAjcA-ho vaA™enA-. VynikajA- malou pracnostA-, pA™A-je
rychle dosaA%¥zitelnou mAskkostA- a moA¥nostA- dochutit je na vAjechny myslitelnA© zpA'soby. No a taky se na nich dAj pozn:
jak vIAjdce kuchynA> viIAjdne zAjkladnA-m kuchaA™skAYsm technikAjm. Ne tA>m pokroAsilAvsm. Docela a doAvista zAjkladnA-
PA™ejme si tedy pro tentokrAit zlatavA© (nikoli bledA©) kuA™ecA- plAjtky s pA™A-jemnA> vAYsraznou (nikoli mdlou) chutA-, n
AijA¥avnatA© (nikoli tuhA© a suchA©), doprovAjzenA©® sympaticky zhoustlou AjA¥Ajvou (nikoli vodnatou a nikoli klihovatou), to
v pA™A-jemnA©m mnoA¥stvA- a bez pouA¥itA- jakAvschkoli dochucovadel.

Maso B o
na pA™A-rodnA- kuA™ecA- plAjtky

Co vzA-t jako

zAjklad pro pA™A-rodnA- kuA™ecA- plAjtky? Maso z prsou, nebo vykostA>nA© maso ze stehen? OdpovA-m ponAskud obAjA.
sto padesAjtA©

0smA®© zopakuju sama sebe: kaA¥:dA© zvA-A™e mA;j jen dva druhy masa: MASO RYCHLA%, A MASO

POMALA%.. PrvnA- druh masa pochAjzA- ze svalA™, kterA© zajiAjA¥ujA- pohyb. PatA™A- sem

svaly z nohou, bA™icha, kKA™A-del, dokonce A¥vAyzkacA- svaly, protoA¥se i ty musA-

zvlAjdnout dost sluAjnou nAjmahu. DruhAY% druh masa pochAjzA- naopak ze svalA™, kterA©

zajiAjA¥ujA- stabilitu a rovnovAjhu. U drA"beA¥.e je to prsnA- maso a u AstyA™nohAYsch

zvA-A™at svaly uloA¥%enA© podA®©I pAjteA™e, jako je vepA™ovAj panenka nebo peAsenA> a taky

hovA>zA- svA-AskovA; a roAjtAsnec.

PrvnA- druh

masa je logicky vAYsraznAsji zZAjsobenAYs krvA-, tedy tmavAjA- a zAjroveA” prorostlejAiA-. MA;
hrubAjA- svalovAj vlAjkna, obsahuje blAjny, Ajlachy, tukovA© prorosty, a to nejen na

povrchu, ale i uvnitA™. DruhAY: druh masa je oproti tomu dokonale libovAYs, AsistAls,
svAstlejAjA-, a pokud nAsjakA© blanky mAj, tak hlavnAs> na povrchu. KvATTi rozdA-InA©

povaze tAschto dvou druhA”masa se na kaA%dAYz z nich hodA- jinAj tepelnAj Acprava a
jinAY: postup.

PrvnA-mu druhu

to docela dlouho trvAj, neA% zmAskne. Nejprve se toto maso musA- zahA™Ajt, a pak

jeAitA> potA™ebuje pA™i tAGto teplotA> nAsjakou dobu pobA¥st. VAjechny prorosty a tuAsnA©
A«Ajsti povolA- pouze dostateAsnA¥sm teplem. DruhAY: druh je naopak minutkovAYz a
nepotA™ebuje teplem trAjpit. KdyA¥% se toto maso dost prohA™eje, je hotovA©. Mnoho

tepla mu AjkodA-, vysuAjuje ho, maso tuhne

a tvrdne. MASkkA© a AjA¥avnatA© uA¥. bylo, jen si toho kuchaA™ nevAjimnul.

PlatA- tu
jeAitA> jedna dATeA%itA; zAjkonitost: AsA-m vAs;tAjA- zvA-A™e, tA-m VAtA;A- rozdA-I mezi tA>mito
dvA>ma druhy masa.

Co z toho

vyplA¥%vAi pro pA™A-rodnA- kuA™ecA- plAjtky? AY%e maso z prsou je minutkovA®©, zatA-mco maso
ze stehen je pomalA©. Ale protoA¥.e je kuA™e celkem malA© zvA-A™e, majA- si tyto dva

druhy masa k sobA> pomAs>rmA> blA-zko a nAskdy se dajA- v receptech zamAsnit. Prsa,

kterAj by mAsla bAvst z povahy vAsci pouze minutkovAj, ustojA- i kratAjA- duAjenA-, a

stehna, jsou-li vykostA>nAj, zviAjdnou zmAsknout uA¥ tAO@mMA>A™ za pAT hodiny.
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Tento recept, vVAjm tedy bude

fungovat na oba druhy kuA™ecA-ho masa. Za podmA-nky, A%:e si z nich udAslAjte plAjtky o
stejnA© vAsAjce a zbavA-te se vAjech kostA-, kA"A%e a chrupavek. Tepla a tekutiny bude
tak akorAit, aby obojA- bylo milosrdnA®© pro kATMehkA. kuA™ecA- prsa, a ZAjroveA” dost na
zmAsknutA- prorostlejAjA-ch kuA™ecA-ch stehen.

ZAiklad o
chuti pro pA™A-rodnA- kuA™ecA- plAjtky

PA™A-rodnA-

plAijtky vznikajA- tak, A¥e se maso nejprve zprudka opeAse, potom se trochu podlije

a jeAjtA> se chvA-li dusA- pod pokliAskou, aA¥ je mA>kkA®© tak akorAjt. Na barvA> a chuti vAYsledku se ze vAjeho nejvA-c
podepA-Aje, kdyA% osmahnutA© maso podlijete co ne]posz>J| v podstatA> aA¥, v

okamA¥iiku, kterAvz leA%A- na pomezA- vydatnA©ho opeAsenA- a pA™ipAijlenA-.

Barva na

povrchu masa a barva pA™A-peAskA na dnA> hrnce pA™edA| barvu AjA¥AjvA>. Bez vA¥%raznA©ho
opeAsenA- budete mA-t AjA¥Ajvu bledou. To by se jeAjtA> dalo zamaskovat napA™A-klad
barevnAYam koA™enA-m, jako je kari nebo paprika, pA™A-padnA> protlakem, ajvarem,

suAjenA¥mi houbami. Nebo Ize do bledA© AjA¥Ajvy pA™ilA-t smetanu a vydAijvat to vAjechno

za svAstlou smetanovou omAijA«ku.

Ale barva na

povrchu masa taky pA™edA; AjA¥AvA> chuA¥. A kdyA¥: tahle chuA¥ chybA-, uA¥ se to tak
snadno jako barva zamaskovat nedAj a€* leda nA>A«A-m, co masovou chuA¥ zvAlsrazAuje.

Tedy prA myslovA¥%m bujonem nebo nA>AsA-m jinA¥sm, co obsahuje glutamAit (sA3jovAj omAjA«ka,
worchestr, vegeta, podravka, magi a jim podobnA®©).

JinAvmi slovy:

kdyA¥: neopeAsete maso poA™A;dnA>, bude to mdIA©. MA"A¥sete si to dochucovat solA-,
koA™enA-m i bylinkami, jak chcete, ale

poA™A;d to nebude A°pInA> ono. ZachrAjnA- vAjs z toho jen dochucovadla s glutamAjtem. A
naopak, pokud se nauAsA-te opA©ct plAjtky masa zprudka a dA'kladnA>, uA¥ nikdy
nebudete dochucovadla potA™ebovat.

MnoA¥istvA-
tekutiny

V receptu

pouA¥zA-vAim na podlitA- vodu &€" jen trochu, asi Astvrt litru. ASpInA> to staAsA-, maso

taky trochu AjA¥Ajvy pustA- a nakonec bude omAjAsky dost. NicmA©nA> pokud byste mAsli v
A°myslu vyrobit omAjAsky vVA-c, uA¥ ji nemA A¥sete nastavit dalAjA- vodou &€* teAs je chuA¥
podle mnoA¥istvA- surovin v receptu v rovnovAijze a voda by ji naA™edila.

MA-sto

dodateAsnA®© vody je tA™eba pouA¥A-t nAsjakou jinou tekutinu, kterAj viastnA- chuA¥ uA.
mA;. NapA™A-klad vAvsvar. Nebo rajAeatovou passatu. Trochu vA-na. Smetanu. Vodu z
namoAeenAlsch hub. Vodu z vaA™enAYzch brambor. ZeleninovA© pyrA© ze vAeerejAjka. Zbylou
omAjAsku Asi AjA¥Ajvu od jinA©ho masa. A tak podobnAs.
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ZahuAjtAnA-
AjA¥A vy

KdyA¥: AjA¥Ajvu

pod masem nechAjte bA%:t a nijak ji nezahustA-te, bude to na talA-A™i dost smutnAYz
pohled. VodnatA;j AjA¥Ajva se snadno vpije do rA¥%:A%e i do knedIA-kA™, brambory a
tAsstoviny v nA- naopak budou plavat a nepoberou ji. MA"A%ete je do nA- namAjAset, jak
chcete, ale skoro nic na nich neulpA-.

NejlepAjA-

zahuAjtA>nA- pro pA™A-rodnA- plAjtky poskytne jA-Ajka. Navzdory nAjzorA'm, A%e jA-Ajka je
zlo, prohlaA;uiji, A%e jA-Ajka je velkA© dobro a€* samozATMeJmA> pokud se to s nA- umA-.
StaAsA- jA- trochu rozumAst a staAeA- jA- pouA3A-t jen trochu.

U pA™A-rodnA-ch

plAjtkA"se dAj dodateAsnA© prAjci s jA-Ajkou vyhnout, a pA™esto mA"A¥e bAvat AjA¥A va hezky
zahuAjtA>nA|. Finta spoAsA-vAj v tom, A¥%e se maso pA™ed opeAsenA-m letmo obalA- v mouce,
takA¥se jA-Ajka v podstatA> vznikne bA>shem opA©kA nA- masa na jeho povrchu. U nudliAsek

nebo vAstAjA-ho mnoA¥istvA- kostek masa to uA¥a tak praktickA© nenA-, ale u plAjtkA " se s
moukou nha mase celkem hezky pracuje.

Tohle mouA+snA© ) ) ) ) ) )
opeAeenA- se bA>hem nAjslednA©ho duAjenA- postupnAs> rozpustA- do omAjAsky a bezpracnA©
zahuAjtA>nA- je na svAstAs.

Cezenh-

aA%dA, Aj A¥A|va
kterA| je zahuAjtA>nA; jA-Ajkou, mA; rAjda, kdyA¥ ji nakonec jeAjtA> pA™ecedA-te. NA>co
szA.A,tnA ho se s nA- stane, je to jako kouzelnA;j promA>na Popelky na princeznu ze
zA.mku A A¥Ava ZA- skA. lesk a noblesu. Pokud dA>lAjte
rychlA© pA™A-rodnA- plAjtky k vAjednodennA- veAseA™i, asi dojdete k nAjzoru, A¥%e nemA;
smysl cezenA-m ztrA.cet cennou minutu, kterou Ize vyuA%A t ke kontrole domAjcA-ch
AckolA™. Pro nedAsInA- a svAjteAsnA- obA>dy bych se vAjak za toto vylepAjenA- pA™imlouvala.

ZAjkladnA-

recept, kterA¥% nynA- pA™edkIAjdAim, Ize pouA¥A-t jako vAYachodisko k duAjenA¥sm kuA™ecA-m
plAjtkA"m na mnoho zpA'sobA™. Na pA™A-rodnA- A°pravu kuA™ecA-ho masa beru pouze cibuli,
nic vA-c. Ale tA™eba se rozhodnete, A%e na zAjvAs>r vAjeho opAOKAnA- pA™ihodA-te do

kastrolu trochu nAsjakA©ho koA™enA-. Nebo nasekanA©ho Asesneku. ACEerstvAvsch hub.
PA™A-padnA> vmA-chAjte IA%A-ci protlaku Aei ajvaru. OvonA-te to bylinkami. PA™idAjte

zeleninu, kterA© nebude vadit pATThodinovA© duAjenA-.

Anebo

nebudete podlA©vat vodou, nAY2brA¥, jinAYami tekutinami. Ty mA A%.ete pochopitelnA> sladit

s koA™enA-m a dalAjA-m ochucenA-m, kterA© k masu pA™iAjly v prvnA-m kroku, takA¥se si
tA™eba vyrobA-te kuA™ecA- plAjtky na kari v omAjAsce z kokosovA©ho mIA©ka; provensAjlskA©
plAjtky s Asesnekem, bylinkami, olivami a rajAsatovA¥sm pyrA©, plAjtky s houbami ve

smetanovA© omAijAe«ce, balkAjnskou verzi plAjtkA™s rajAeaty a paprikami, a tak podobnA>.
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PA™esnA> toto ) _ _ o ) _
jsem myslela A°vodnA- vAstou, A¥se pA™A-rodnA- kuA™ecA- plAitky jsou dATeA%itAYzm pilA-A™em
domAicA-ho vaA™enA-...

Suroviny

600-800 g kuA™ecA-ch prsnA-ch nebo stehennA-ch A™A-zkA™ )
(bez kosti) 1/2 I1A%4iA«ky soli 2 1A%A-ce oleje nebo sAjdla 3 IA%A-ce hladkA© mouky 1 cibule

Postup KuA™ecA- prsa seA™A-znAste na plAjtky silnA© 1-1,5 cm.
VA bec nevadA-, Avse kaA¥.dAv: bude jinak velkAY, jde tu pouze o sjednocenou VAYAjku.
StehennA- maso nemusA-te nijak vA¥%AikovA> upravovat, ale zase ho naopak
rozkrojte uprostA™ed, kde se samo od sebe vizuAjlnA> oddAsluje A€* ono by se pA™i
duAjenA- v tA>ch mA-stech stejnAs> rozpadalo a s menAjA-mi kousky se vAjm bude IAGpe
pracovat. Maso oplAjchnAste, osuAijte, a jemnA> paliAskou naklepejte 4€* A°pInA>
staAeA- z jednA®© strany, a to tA© vnitA™nA-, kterA;j nenA- tak hladkA;, jako strana
vnAsjAiA-. Cibuli oloupejte a nakrAjjejte na drobnAs;jA;A-
kostiAsky (velkA© nejvA¥:A; jeden centimetr). Mouku nasypte na talA-A™. Maso z obou stran osolte. V kastrolu zaA«nAste
zahA™A-vat tuk na stA™ednA> silnA©m aA¥ silnAs>jAjA-m vAYzkonu plotAYsnky. Jakmile bude
tuk dost horkAv, A%e by zaAeal bublat, pokud byste do nAsj utrousili Avdibec
mouky, vezmAste plAjtek masa, VNitA™nA- stranou (viz vAv2Aje) ho poloA¥ite do
mouky, zvednAste a oklepte. Touto mouAenou stranou ho vioA¥%te do horkA©ho tuku
a nechte opA©kat. StejnAvsm zpA sobem dostaA™te do kastrolu jeAjtAs> pAijr dalAjA-ch
plAjtkA"masa, aA¥ bude dno zaplnA>nA©. OpA©kejte pomA>rAs> zprudka a pA™esto
trpAslivAs. Bude to prskat, ale bez toho nikdy nedocA-IA-te sprAjvnA©ho opeAsenA-.
Maso nepoAjA¥uchujte, neposunuijte, nenadzvedAjvejte a pA™edAeasnA> ho
neotAjAsejte. ObraA¥te ho teprve ve chvA-li, kdy mAj vAlsraznAYs a sytAvs odstA-n
zlatavA> hnA>dA®© barvy, tedy zhruba po 3-5 minutAjch podle intenzity tepla. Na
druhA®© stranA> ho opeAste stejnAlzm zpA sobem. OpeA«enA© plAjtky masa zatA-m vyjmAste
stranou na talA-A™, abyste mAsli v kastrolu mA-sto pro opeAsenA- i tAsch
zbAYsvajA-cA-ch. Jakmile mAjte vAjechno maso opeA«enA®©, do zbytku tuku
v kastrolu vhoAste nakrAjjenou cibuli. Trochu ztlumte A%Ajr plotAYznky, na
cibuli uA% nemusA-te tak zhurta. MA-chejte a nechte ji trochu zezIAjtnout.
Kdyby se vAim cokoli chtAslo zaA«A-t pA™ipalovat, podlijte kritickA© mA-sto I1AY4A-cA-
vody a odvaA™te, pA™ipAjlenA- se tA-m oddAjlA-, neA¥ cibule zmAskne a zA-skAj barvu. OpeA«enou cibuli zalijte 250 ml <
vody a
pA™iveAste vAje k varu. Do tohoto zAjkladu budoucA- AjA¥Ajvy vioA¥ite odpoA«A-vajA-cA-
maso, a to dolA"tou stranou, kde byla mouka. PA™ilijte i vAjechno, co z masa
mezitA-m vyteklo na talA-A™, zmA-rnAste teplo plotA¥anky jeAjtA> vA-c, v podstatAs na
minimum a kastrol zakryjte poklicA-. Takto nechte dusit 20-30 minut v
pA™A-padA> prsou, 35-40 minut v pA™A-padA> stehen. KaA¥dAYch 10 minut maso obraA¥te
na druhou stranu a AjA¥Ajvu promA-chejte, aby se nic nepA™ipalovalo. Ke konci
duljenA- AjA¥Ajvu ochutnejte, zda je dost slanAj, pA™A-padnA> ji dosolte. Pokud mAjte v A°myslu hotovou AjA¥Ajvu pA™
vyjmAste maso stranou a vAjechnu tekutinu v kastrolu proA¥:eAte pA™es cednA-k.
Cibule je dost mAskkAj a nechAj se rAjda propasA-rovat, coA%: pA™idA; AjA¥AijvA> chuA¥ i
strukturu. Pokud je to potA™eba, znovu AjA¥A;jvu letmo dosolte.

FLORENTA-NA
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