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Jak udélat jisku?

Co na ni potrebujeme?

Jiska se pripravuje ze stejného mnozstvi tuku i mouky (napt. 30 g tuku, 30 g mouky). Mnozstvi tuku je
ale rozumné zvysit asi o tretinu az polovinu oproti pouzitému mnozstvi mouky (45 g tuku, 30 g
mouky) - neudélaji se ndm pak v jiSce hrudky.

Postup:

Na hlubsi pdnvi nechame rozehrat tuk, pridame urcené mnozstvi mouky a na teple stale michame
Hotovou jisku pomalu zalévame studenym vyvarem nebo studenou vodou (nékdo dava vlaznou, nebo
dokonce horkou tekutinu) a za stadlého michéni ¢i rozslehdvani provarujeme zhruba 20 minut. Poté
vlijeme do pripravovaného pokrmu a jesté chvili provarime.

Druhy jiSky podle stupné osmahnuti

RozliSujeme dva druhy podle stupné osmahnuti - svétlou a tmavou:



* Svétlou jiskupouzivimena zahusténi zeleninovych polévek, napriklad
hraskové, porkoveé, kveétakoveé, chrestové, brokolicové. Ddle ji pouzivame
na zahusténi zadélavanych pokrmu, jako ragu z teleciho ¢i drubeziho masa,
na krenovou, koprovou, zampionovou omacku apod.
* Zlutou jisku, tj. ponékud tmavsi, nez je jiSka svétla, pouzivdime na zahusténi
vétsSiny polévek, jako je bramborova, drstkova, lusténinova. Hodi se také
do pikantnéjsich omacek, napriklad cibulové, horcicné, na pokrmy ze
zveriny.
Pozor! Nikdy nesmazime jiSku tak dlouho, Ze by Uplné ztmavla. V takovém pripadé je totiz diky prepalenému
omastku tak hotrka, ze jidlo, do kterého bychom ji pridali, iplné znehodnoti.

Vyzkousejte nase recepty:

Krémova porkova polévka

1 velky porek, 30 g mdsla, 30 g hladké mouky, 100 ml mléka nebo sladké smetany na vareni, 1 vajecny
Zloutek a sl pro dochuceni polévky, 1 | vody nebo zeleninového vyvaru, rohlik nebo bageta na krutény

Bilé ¢asti porku dobre oCistime, omyjeme a nakrajime na kolecka, ktera uvarime v osolené vodé. Uvareny
poérek i s tekutinou propasirujeme nebo rozmixujeme. Poté polévku zahustime jiSkou z masla a mouky a
dobre provarime. Nakonec rozslehdme Zloutek s mlékem nebo smetanou, vlijeme do polévky a podle chuti
osolime. Zelené Casti pérku muzeme hodné nadrobno rozsekat a na zavér rovnéz nasypat do polévky. Na
kazdy talir dame krutdny, které si pripravime z kole¢ek rohliku nebo platkli bagety osmahnutych na oleji, a
nalijeme polévku.

Zadélavané fazolky po bulharsku

500 g cerstvych nebo mrazenych zelenych fazolek uvarenych v cca ¥ | osolené vody nebo 1 velkd konzerva
sterilovanych fazolek, 1 velka cibule, 1 konzerva drcenych rajcat, 1Zice rajc¢atového protlaku, IZice mleté
cervené papriky, Spetka susené saturejky nebo oregana (nebo snitka cerstvych bylinek), IZice nasekané
zelené petrzelky, 4 1Zice slunecnicového oleje, 2 1zice mouky, na spicku nozZe pepre, stl na dochuceni

Na 2 1zicich oleje orestujeme cibuli, priddme rajcata a chvili dusime, az cibule zmékne. Poté vlozime fazolky
i s vodou, ve které jsme je varili, pripadné cely obsah konzervy i s ndlevem. Okorenime bylinkami, zahustime
rajcatovym protlakem, ¢ervenou paprikou a Zlutou jiSkou ze dvou lZic oleje a mouky. Podavame s bagetou
nebo ryzi.



