
BOLOÅ‡SKÃ• OMÃ•ÄŒKA PODLE FLORENTÃ•NY
NedÄ›le, 14 zÃ¡Å™Ã­ 2014

Hezké pondÄ›lí, Kudlanky,  musím se vám svÄ›Å™it se svým Ä•erstvým záÅ¾itkem. Byla jsem Ä•lenkou poroty na festivalu
Foodparade. V soutÄ›Å¾i se devÄ›t amatérských kuchaÅ™Å¯ pokou&scaron;elo uvaÅ™it to nejlep&scaron;í houbové jídlo. SoutÄ›Å¾ící
byli originální, &scaron;ikovní, plní fantazie, jejich jídla byla promy&scaron;lená a dobÅ™e pÅ™ipravená. Já i zbytek poroty
jsme z nich mÄ›li opravdu radost. Abychom urÄ•ili toho jediného, kdo vyhraje, museli jsme na jejich výtvorech hledat chyby. 

          Ale chyby na jídle, které bychom s chutí snÄ›dli, které bylo krásnÄ› naaranÅ¾ované a nemusela by se za nÄ›j stydÄ›t nejedna
restaurace, se hledají s velmi tÄ›Å¾kým srdcem. VlastnÄ› mÄ› role porotce tÄ›&scaron;ila i netÄ›&scaron;ila zároveÅˆ.  KdyÅ¾ jsem
pak pÅ™emý&scaron;lela, jakým receptem, vyprávÄ›ním a radami vás potÄ›&scaron;it, bylo rozhodování mnohem
snaz&scaron;í, neÅ¾ vybrat vítÄ›ze v soutÄ›Å¾i. Jestli totiÅ¾ existuje nÄ›jaké jídlo, na kterém se snadno hledají chyby, pak je to
boloÅˆská omáÄ•ka. PÅ™ísahám. Kdykoli nÄ›kde zveÅ™ejním recept na boloÅˆskou, vÅ¾dycky nÄ›kdo Å™ekne, Å¾e jsem úplnÄ› mimo. 
       PÅ™estoÅ¾e omáÄ•ka vyÅ¾aduje dlouhé, nÄ›kolikahodinové du&scaron;ení, zas tak moc práce a pozornosti to z mé strany
neobná&scaron;í. Å½ádné cizokrajné ingredience nepotÅ™ebuju, kromÄ› mletého masa si na svoji verzi beru na pomoc uÅ¾
jen rajÄ•atový protlak a trochu zeleniny. TakÅ¾e, kdyÅ¾ na to pÅ™ijde, zvládnu udÄ›lat boloÅˆskou i ve v&scaron;ední dny k veÄ•eÅ™i. 
KdyÅ¾ omáÄ•ku uvaÅ™ím, podávám ji uprostÅ™ed hnízda vaÅ™ených tÄ›stovin &ndash; a protoÅ¾e jde o pohodové vaÅ™ení,
nezavrhuju ani &scaron;pagety, pÅ™estoÅ¾e uÅ¾ jsem zaslechla nÄ›co o tom, Å¾e boloÅˆská a tento druh tÄ›stovin nejdou
dohromady. 

 

 

     VÅ¾dycky se zaÄ•íná osmahnutím masa, pÅ™ípadnÄ› dal&scaron;ích surovin. Pokud  chcete podlívat vínem, udÄ›lejte tak hned po
osmahnutí a zase poÄ•kejte,  aÅ¾ se v&scaron;echna tekutina vypaÅ™í. Tím se postaráte o to, Å¾e Ä•ervené víno  nezanechá
fialový nádech v jídle a bílé víno zase nebude zbyteÄ•nÄ›  chuÅ¥ovÄ› vyÄ•nívat svou kyselinkou. TotéÅ¾ byste mÄ›li udÄ›lat s 
rajÄ•atovým protlakem, pokud je na seznamu surovin. Musí se opéct se  základem, dokud nezmÄ›ní barvu, protoÅ¾e tak se
podstatnÄ› zmÄ›ní jeho chuÅ¥ k  výraznÄ›j&scaron;í, lep&scaron;í a ménÄ› agresivní. Teprve potom podlévejte ostatními 
tekutinami, rajÄ•atovým pyré, vývarem, mlékem &ndash; podle toho, po Ä•em recept  volá. 

   

     Duste zvolna, zakryté, nespÄ›chejte, uÅ¾ívejte si linoucí se  vÅ¯nÄ›. Pokud se u toho hodláte tváÅ™it, Å¾e máte hodnÄ› práce,
nedá vám to  pÅ™íli&scaron; zabrat. Tohle vám kaÅ¾dý uvÄ›Å™í. 

 

 

 

 

 

 

  Suroviny (na 4 porce)

 

 &bull;	400 g smÄ›si mletého vepÅ™ového masa (ale klidnÄ› vezmÄ›te tÅ™eba smÄ›s nebo jen hovÄ›zí)

  &bull;	2 lÅ¾íce oleje nebo sádla

  &bull;	1 stÅ™ednÄ› velká cibule

  &bull;	1 snítka Å™apíkového celeru

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 8 September, 2024, 04:34



  &bull;	1 vÄ›t&scaron;í mrkev

  &bull;	1-2 vrchovaté lÅ¾íce rajÄ•atového protlaku (zhruba 1 konzerva o 70 g)  

&bull;	½-1 lÅ¾iÄ•ka soli 

 

 Postup 

 

1. 	Oloupejte cibuli, Å™apíkový celer a mrkev o&scaron;krábejte. V&scaron;e nakrájejte na  drobné kostiÄ•ky. Ve vÄ›t&scaron;í
pánvi zaÄ•nÄ›te rozehÅ™ívat olej, vhoÄ•te do nÄ›j  mrkev, osolte &scaron;petkou soli a na stÅ™edním plameni za obÄ•asného
míchání  nechte dvÄ› minuty trochu zmÄ›knout. PÅ™idejte cibuli a celer a dal&scaron;í dvÄ›  minuty pozornÄ› míchejte.
V&scaron;e by mÄ›lo trochu zmÄ›knout, ale nikoli  zhnÄ›dnout. 

 

 2.	Zvy&scaron;te plamen, pÅ™idejte maso a zprudka ho  osmahnÄ›te. VÄ›t&scaron;í hrudky masa vaÅ™eÄ•kou rozdÄ›lte nebo
rozmáÄ•knÄ›te, aby se  rychleji opeklo. Jakmile se &scaron;Å¥áva vydusí a maso se koneÄ•nÄ› zaÄ•ne opravdu  opékat a
pÅ™ichytávat ke dnu pánve, malou chvíli ho pÅ™itom nechte.  

 

3. 	Teprve aÅ¾ bude hrozit nevyhnutelným pÅ™ipálením, pÅ™idejte protlak. I ten  se musí trochu osmahnout v tuku a zmÄ›nit barvu
z Ä•ervené na rezavou,  takÅ¾e pokraÄ•ujte v míchání je&scaron;tÄ› asi minutu - zmÄ›na barvy vám urÄ•itÄ›  neunikne. Zalijte
zhruba 200 ml vroucí vody, pÅ™ípadnÄ› více nebo ménÄ› -  kaÅ¾dopádnÄ› tak, aby hustota vznikající omáÄ•ky v pánvi uÅ¾ trochu 
pÅ™ipomínala známý výsledek. Osolte podle chuti, pokaÅ¾dé záleÅ¾í na  ochucení mletého masa z obchodu. 

 

 4.	Ztlumte plamen na  minimum, zakryjte poklicí a nechte omáÄ•ku jen lehce pobublávat  následujících 90 minut. ObÄ•as
promíchejte nebo doplÅˆte odpaÅ™enou  tekutinu. 

 

 5.	OmáÄ•ku znovu ochutnejte a dolaÄ•te solí. Podávejte, jak uÅ¾ bylo naznaÄ•eno vý&scaron;e. 

 

 Budu ráda, kdyÅ¾ mi v komentáÅ™i necháte zmínku, co nesmí chybÄ›t ve va&scaron;í boloÅˆské omáÄ•ce a kde jste
pÅ™i&scaron;li k receptu. Jsem baba zvÄ›davá a hroznÄ› ráda nahlíÅ¾ím pod pokliÄ•ky :-)

  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ      
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