Kudlanka

BOLOALSKAs OMAAEKA PODLE FLORENTANY

NedAsle, 14 zZAjA™A- 2014

Hezké pondAsli, Kudlanky, musim se vam svA>A™it se svym Aeerstvym zaA¥itkem. Byla jsem A«lenkou poroty na festivalu
Foodparade. V soutA>A%i se devAst amatérskych kuchaA™A ™ pokou&scaron;elo uvaA™it to nejlep&scaron;i houbové jidlo. Sou
byli originalni, &scaron;ikovni, pini fantazie, jejich jidla byla promy&scaron;lena a dobA™e pA™ipravena. Ja i zbytek poroty
jsme z nich mAsli opravdu radost. Abychom urAeili toho jediného, kdo vyhraje, museli jsme na jejich vytvorech hledat chyby.

Ale chyby na jidle, které bychom s chuti snA>dli, které bylo krasnA> naaranA¥sované a nemusela by se za nAsj stydAst neje
restaurace, se hledaji s velmi tA>A¥%kym srdcem. VlastnA> mA> role porotce tA>&scaron;ila i netA>&scaron;ila zaroveA™. KdyA¥s
pak pA™emy&scaron:lela, jakym receptem, vypravA>nim a radami vas potA>&scaron;it, bylo rozhodovani mnohem
snaz&scaron;i, neA¥ vybrat vitA>ze v soutA>A¥i. Jestli totiA¥4 existuje nAsjaké jidlo, na kterém se snadno hledaji chyby, pak je 1
boloA"ska omaA«ka. PA™isaham. Kdykoli nA>kde zveA™ejnim recept na boloA"skou, vA¥dycky nAskdo A™ekne, A¥se jsem

PA™estoA¥se omaA«ka vyAvsaduje dlouhé, nAskolikahodinové du&scaron;eni, zas tak moc prace a pozornosti to z mé strar
neobna&scaron;i. Av2adné cizokrajné ingredience nepotA™ebuju, kromA> mletého masa si na svoji verzi beru na pomoc uA¥%
jen rajAsatovy protlak a trochu zeleniny. TakA%.e, kdyA¥s na to pA™ijde, zvladnu udAslat boloA"skou i ve v&scaron;edni dny k ve
KdyA¥: omaAsku uvaA™im, podavam ji uprostA™ed hnizda vaA™enych tA>stovin &ndash; a protoA¥.e jde o pohodové vaA™e
nezavrhuju ani &scaron;pagety, pA™estoA¥e uA¥, jsem zaslechla nAsco o tom, A¥%e boloA"ska a tento druh tAsstovin nejdou
dohromady.

VA¥idycky se zaAeind osmahnutim masa, pA™ipadnA> dal&scaron;ich surovin. Pokud chcete podlivat vinem, udAslejte tak |
osmahnuti a zase poAskejte, aA¥% se v&scaron;echna tekutina vypaA™i. Tim se postarate o to, A¥e Aservené vino nezanech
fialovy nadech v jidle a bilé vino zase nebude zbyteAsnA> chuA¥ovA> vyAsnivat svou kyselinkou. TotéA¥. byste mAsli udAslat s
rajAs=atovym protlakem, pokud je na seznamu surovin. Musi se opéct se zakladem, dokud nezmAsni barvu, protoA¥%e tak se
podstatnA> zmAsni jeho chul¥ k vyraznAsj&scaron;i, lep&scaron;i a ménA> agresivni. Teprve potom podlévejte ostatnimi
tekutinami, rajAeatovym pyré, vyvarem, mlékem &ndash; podle toho, po A~em recept vola.

Duste zvolna, zakryté, nespAschejte, uA¥iivejte si linouci se vA'nAs>. Pokud se u toho hodlate tvaA™:it, A¥e mate hodnAs pré
neda vam to pA™ili&scaron; zabrat. Tohle vam kaA¥dy uvA>A™i,

Suroviny (na 4 porce)

&bull; 400 g smAssi mletého vepA™ového masa (ale klidnA> vezmAste tA™eba smAss nebo jen hovA>zi)
&bull; 2 1A%ice oleje nebo sadla
&bull; 1 stA™ednA> velka cibule

&bull; 1 snitka A™apikového celeru
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&bull; 1 vAst&scaron;i mrkev
&bull; 1-2 vrchovaté IA%ice rajAsatového protlaku (zhruba 1 konzerva o 70 g)

&bull; -1 1A%iAska soli

Postup

1. Oloupejte cibuli, A™apikovy celer a mrkev o&scaron;krabejte. V&scaron;e nakrajejte na drobné kostiAsky. Ve vAst&scaron;i
panvi zaAenAste rozehA™ivat olej, vhoAste do nA>j mrkev, osolte &scaron;petkou soli a na stA™ednim plameni za obAsasného
michani nechte dvA> minuty trochu zmAsknout. PA™idejte cibuli a celer a dal&scaron;i dvA> minuty pozornA> michejte.
V&scaron;e by mAslo trochu zmAsknout, ale nikoli zhnA>dnout.

2. Zvy&scaron;te plamen, pA™idejte maso a zprudka ho osmahnAste. VAst&scaron;i hrudky masa vaA™eAskou rozdAslte nebc
rozmaAsknAste, aby se rychleji opeklo. Jakmile se &scaron;A¥ava vydusi a maso se koneAsnA> zaAene opravdu opékat a
pA™ichytavat ke dnu panve, malou chvili ho pA™itom nechte.

3. Teprve aA¥ bude hrozit nevyhnutelnym pA™ipalenim, pATMldeJte protlak. | ten se musi trochu osmahnout v tuku a zmAsnit
z Aeervené na rezavou, takA¥se pokraAeujte v michani je&scaron; tA> asi minutu - zmAsna barvy vam urAeitA> neunikne. Zalijte
zhruba 200 ml vrouci vody, pA™ipadnA> vice nebo ménAs - kaA¥idopadnAs tak, aby hustota vznikajici omaAsky v panvi uA¥a tr
pA™ipominala znamy vysledek. Osolte podle chuti, pokaA¥.dé zaleA%si na ochuceni mletého masa z obchodu.

4. Ztlumte plamen na minimum, zakryjte poklici a nechte omaAe«ku jen lehce pobublavat nasledujicich 90 minut. ObAsas
promichejte nebo doplA“te odpaA™enou tekutinu.

5. OmaAsku znovu ochutnejte a dolaAste soli. Podavejte, jak uA¥% bylo naznaAeeno vy&scaron;e.

Budu rada, kdyA¥: mi v komentaA™i nechate zminku, co nesmi chybAst ve va&scaron;i boloA ské omaAsce a kde jste
pA™i&scaron;li k receptu. Jsem baba zvA>dava a hroznAs rada nahliA%im pod pokliA«ky :-)

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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