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Flambovani a jak na néj

Flambovéani je velice pékna podivana, kterd se zaroven podepise na jedinecném chutovém zazitku na taliti.
Patri k vy$Sim gastronomickym udalostem, které si nedopravame kazdy den.Jedna se o finalni apravu
pokrmu ohném (z francouzského flamber - horet). Pouziva se pri ném vysokoprocentni alkohol,
kterym prelijeme jidlo pred dokonc¢enim a zapalime. Muze probihat v kuchyni, ale také primo na taliri
nebo servirovacim stolku. K flambovéani primo vybizi svate¢ni vanoc¢ni stil, ale odepirat si ho nemusite ani
pri letni grilovacce.

Ziejmeé nejznameéjSim flambovanym pokrmem jsou palacinky. Tradicni tprava pochézi z Francie a na
jidelnicku je najdete jako Crepes Suzette. Tento lahodny dezert je vlastné palacinka pripravend s omackou z
karamelizovaného cukru a mésla, mandarinkovou nebo pomerancovou $tavou a kuirou a flambovana likérem
Grand Marnier. Na tuzemskych talirich se také stéle vice objevuji dezerty s flambovanymi banény,
ananasem, jablky i viSnémi.

K flambovani se ale pouziva Siroka skdla surovin. Hodi se k nému veskeré druhy jate¢niho masa.

Na tmava masa pouzivame vyrazneéjsi palenky, jako je gin, borovicka, rezna, merunkovice a
slivovice. Ke svétlym masum se hodi konak, whisky, vodka, tresnovice ¢i jablkovice.Dokonce lze
pripravit i flambované teplé napoje. Svétoveé nejproslulejsi je flambovana kava s brandy.

DESATERO SPRAVNEHO FLAMBOVANI:

1. Pouzivame dostatecné velké panvicky a nadobi vhodného tvaru (kulaté, s
vySSim okrajem).



2. Pred flambovanim musi byt nadobi i pouzivané suroviny dobre nahraté.
3. Na jednu porci pocitame zhruba 0,02 1 lihoviny.
4. Po naliti lihoviny do panvicky stahneme okraj naklonéné panvicky nad
plamen, aby uvolnéné alkoholové pary vzplanuly.
5. Lihovinu muzeme zapalit také pomoci 1zice nebo nabéracky a néasledné horici
lihovinou pokrm prelit.
6. Pokud je potreba horeni alkoholu ukoncit, prelijeme pokrm omackou ci
stavou.
7. S ohledem na to, Ze se jedna o praci s otevrenym ohném, je tfreba dbat zvySené
opatrnosti.
8. Alkohol zahrivame opatrné a pomalu.
9. Horici pokrmy nikdy neprenasime, ale upravujeme je na pevné podloZce.
10. Po ruce mame velkou poklici, kterou usmérnime ¢i udusime priliS prudky ohen.
Flambovaci pistole je dalsi moznosti, jak pokrmy upravit pred podavanim. Nepouzivadme pritom alkohol, ale
pouze rucni horédk. Plni se plynem do zapalovacu a jeji pouzivani neni nijak slozité. Ocenite ji pri vytvareni

lahodné kurc¢icky na dezertech i masu. Muze se hodit i pfi loupdni zeleniny, gratinovani syrt nebo pro
ocisténi dribeze i $tétin z veprovych kolen.

Koktejl pro flambované ovoce
40 g jemného krystalového cukru, 60 g masla, Stdva z poloviny citronu, $tdva ze 2 pomerancii,

Cukr nechame lehce zkaramelizovat na vétsi panvi¢ce, promichdme s maslem a shrneme stranou. Opatrné
prilijeme $tavu z citrust a smés dobre promichdme, nechame rozpustit pripadné kousky karamelu a omacku
ohrejeme. Ovoce kratce dusime na tomto zakladu, posypeme mouckovym cukrem, priddme ovocnou palenku
a flambujeme.

TIP: K chutové vyraznéj$im druhiim ovoce muzeme pridat také tmavy titinovy rum ci likéry. Misto Cerstvé
pomerancové Stavy je mozné pouzit kvalitni dZus.

Flambovany Spiz

300 g veprové panenky, 100 g cerstvé papriky, 100 g cibule, 100 g anglické slaniny, 40 g mdsla, 40 g hladké
mouky, 2 Izice hor<ice, stl, pepr, vyvar na podlévani, olej, 4 cl koriaku

Veprovou panenku nakrdjime na kousky, mirné naklepeme. Osolime, opeprime, potreme horcici,
okorenime peprem. Cibuli nakrajime na Sirsi kolecka, papriku a slaninu na stejné

velké kousky jako maso a pripravené suroviny stridavé napichujeme na Spiz. Pripravené Spizy opeceme na
rozpaleném oleji dozlatova ze vSech stran. Ve vétsi panvi rozehrejeme maslo, zpénime na ném mouku a
zalijeme vyvarem. Stavu dobi'e provaiime a ochutime soli. Ke §tavé priddme opecené Spizy a nechame
spolecné prohrat. Flambujeme konakem. Flambované maso ihned poddvame. Vhodnou prilohou jsou
brambory, ryze nebo pecivo.



