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PosSirovani

Posirovani (nebo tahnuti) je jemny a Setrny
zpuisob vareni. Suroviny se piipravuji tésné
zakryté tekutinou — vodou, court-bouillonem
(to je ochuceny vyvar s vinem, paprikami
anati z celeru, petrzelky a pérku, s tymianem
a bobkovym listem v uzlicku z organtynu),
Cistym vyvarem nebo mlékem. Teplota se
udrzuje tésné pod bodem varu. Obvykle se
pouZziva na prvotiidni maso nebo ryby, které
vyzaduji opatrné vareni. Budete prekvapeni,
co dokaze posirovani udélat napiiklad s vep-
fovou panenkou. Dostane opravdu jemnou
a ¢istou chut.

Duseni
DusSeni je podle mne skvéla metoda. Moc rad
dusim ve velkém hrnci néco, co miizu nabid-
nout spousté hosti k veceii. Casto taky pouzi-
vam spoustu riznych zbytkt a cpu je do can-
nelloni nebo lasagni, jako to délaji Italové. Ti
nikdy nic nevyhodi! Vzdycky, kdyz jim né&jaké
dobré dusené maso, mam pocit druzné domaci
pohody. A krom toho se pii duseni daji kousky
masa promeénit v delikatni lahtidku, pfitom
vSechny ziviny a vitaminy zistanou v hrnci.
KdyZ néco dusite, za¢néte tim, Ze maso oprazi-
te na zhavé panvi, nebo prudce opecte v trou-
bé. Tim se maso zatahne a ziska dobrou chut
a péknou barvu. Kdyz potom pouzijete vino,
vyvar, riznou zeleninu a lusténiny, vytvorite
vlastni pokrm, na kterém se ukaZe, co mate ve
Spajzu. VSechno se da pripravit za nékolik mi-
nut a pak se to necha dusit tfeba cely den, tak-
Ze kdyz prijdete domi, uvita vas lakava viné
a potom i pohadkové jidlo.
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Cena: 599 K¢
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in.ihned.cz/jidlo

Rajcatova foccacia.
Chlebové tésto na plechu poklademe
oloupanymi cervenymi, Zzlutymi
a zelenymi rybizovymi rajcaty,
navrch olivovy olej a bazalka.

Ochucené soli.
Sl smichame s cerstvymi prisadami —
cesnekem, citrusy, zelenymi bylinkami
nebo korenim.
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Vaite s Jami

Tunak nalozeny v citronové stavé
s kifupavymi nudlemi,

bylinkami a chilli

4 porce

2 ruZové grapefruity * 1 IZice rybi omacky
* 500 g Cerstvého turiaka * 1 [Zice seza-
mového oleje 6 IZic olivového oleje » 2 —
3 Cerstvé chilli papricky nakrajené na vel-
mi tenké prouZky ¢ morska sul ¢ cerstvé
umlety cerny peprs 1 vétsi trs cerstvého
koriandru ¢ 1 mensi trs Cerstvé maty  par
vétsich hrsti sklenénych nudli * 4 jarni ci-
bulky nakrdjené nasikmo na tenké platky

Z grapefruitl vymackeijte stavu, nalijte ji
do mikrotenového sacku, pridejte rybi
oméacku a vlozte kousky tunaka. Z pytliku
vymackejte vzduch, aby byl tunak uplné
pokryty lakem, a zavazte. Nechte asi 40
minut lezet, za tu dobu tunak zbledne

a ,uvafi se”. Stavu ze sacku opatrné pre-
lijte do misky a tunaka osuste. Na dresink
pfimichejte do grapefruitové stavy chilli,
sezamovy a olivovy olej. Chilli, pepre

a soli dejte podle chuti. Z maty a koriand-
ru otrhejte listky na zdobeni. Zbytek na-
jemno nasekejte a turdka v bylinkach di-
kladné vyvalejte. Zabalte ho do kuchyni-
ské félie a odlozte do lednicky.

Nudle varte asi minutu, az jsou trochu
pruzné, pak vodu slijte, hrnec pfiklopte

a nudle nechte dojit a vychladnout. Do
nelepivé panve nalijte trochu olivového
oleje, pridejte nudle a smazte, az jsou
uplné mékké a z jedné strany kfupavé.
Pak celé klubko otocte a do kfupava os-
mazte i z druhé strany. Nudle rozdélte na
Ctyfi talife. Tunaka nakrajejte na platky asi
pul centimetru silné, rozlozte je na nudle,
zasypte natrhanymi listky maty a koriand-
ru, pfidejte platky cibulek a v8echno $téd-
fe zalijte dresinkem.
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