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Vino v kuchyni
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Vino by pri vareni mélo hrat nepostradatelnou roli. Dokaze totiz jidlu dodat jedinec¢nou chut,
kterou se jinak snazime nahradit méné kvalitnimi ¢i méné zdravymi dochucovadly. Velmi vsak
zalezi na tom, po jaké lahvi sahneme. Urcité nelze tvrdit, Ze je plytvanim pouzivat na tepelnou Gpravu
kvalitni odridy. Na druhou stranu je tfeba dodat, Ze kvili vareni nemusime zruinovat rodinny rozpocet a
podlévat archivnimi ro¢niky nebo vybérem z bobuli. Stac¢i najit rovnovdhu mezi cenou a kvalitou. Tresnickou
na dortu je poté snadny vybér, jaké vino zvolit ke konzumaci, aby ladilo s hotovym pokrmem. Jednoduse v
obchodé kupte dvé lahve - jednu na vareni, druhou na degustaci.

KdyzZ na vareni pouzijete Spatné vino, na némz byste si nepochutnali ani jako na napoji, ziskate
spatny vysledek. Naopak vino, které lahodi chutovym bunkam ve sklenici, slibuje zajimavy gurmansky
zazitek také na talifi. Spoléhate-li pri vareni na nedopité lahve, spotfebujte je nejdéle do 14 dnu po otevreni.
Poté se mohou chutové i smyslové vlastnosti vina zménit, ¢imZ opét riskujete nedobry pokrm.

Trochu jina degustace

Podlévani vinem muze v mnoha receptech nahradit vyvar, ktery nemusite mit vzdy po ruce.Zato
lahev dobrého ¢erveného ¢i bilého vina se v domacnosti jisté najde. Pokrmu tim dodate bohatsi chut, nez
kdyz na podliti pouzijete pouze vodu. Nebudete muset pouzivat tolik soli, sojovych omacek, worcesteru a
dalSich aditiv. Ale i s vinem musite zachdzet v rukavickach - zatimco hovézi maso ¢i zvérina snesou veétsi
mnozstvi, do odleh¢enych receptu z ryb nebo driubeze sta¢i maly zastrik. Vino by mélo celkovy dojem jidla
podtrhnout, dokreslit, rozhodné neni ucelem, aby bylo jedinou chuti.

Bilé vino si obecné velmi dobre rozumi s drubezim a veprovym masem, rybami i plody more.Pouzit



ho muzete i do zeleninovych zakladu pro polévku, jiz dodd intenzivni chut. Italové suché bilé vino nemohou
postradat pri priprave rizota ani Cerstvé pasty. Nemate-li zrovna bilé vino po ruce, zkuste ho nahradit treba
sektem, ktery zbyl po oslavé. Chybéjici perleni neni prekazkou. Podlévani neni jedinym zpusobem, jak vino
zasadit do technologickych postupl. Lze ho vyuZit pro marinovani masa, zeleniny i ryb, na pfipravu vinné
redukce nebo pény, jejiz popularita diky molekuldrni kuchyni stale stoupa.

Pokud pouzijete na marinadu cervené vino, pocitejte s tim, Ze se maso zabarvi a pri tepelné
upravé se na ném vytvori lehka kiupava krusticka. Maso takto marinujte nejenom pred grilovanim, ale
také pred dusenim. Marinadu rozhodné nevylévejte, protoze ji maso budete v prubéhu tepelné upravy déle
podlévat, pripadné potirat, aby se nevysusilo.

Kromé slanych jidel muzeme vino vyuzivat i béhem pripravy dezerta.Béjecné si rozumi s ¢erstvym
ovocem, které ve viné muzeme povarit a nasledné ze $tavy zredukovat lahodny sirup, jimz dochutime mnoho
moucnikl od livanct a palac¢inek az po dorty nebo zmrzlinové pohary. Do dezertu volte podle druhu bud
lehéi polosladké odrudy véetné rosé, pripadné sahnéte po tézkych fortifikovanychvinech. Témi muzete
pokapat piskoty do nepecenych zdkuskl i upecené dortové korpusy pred jejich naplnénim. Odvaznéjsi
Ctenari mohou s vinem experimentovat tfeba pri vyrobé domaécich zelatinovych bonbénu. Ty ovSem nejsou
uréené pro déti nybrz pro dospélé, pravé kvili obsahu alkoholu vzristé jejich obliba u mladsi generace,.

Pokud si chcete v kuchyni zaexperimentovat, zamérte se na chutové snoubeni pokrmu s jednotlivymi
odrudami vina! Smetanové omacky krasné doplni chardonnay nebo rulandské $edé, dribezi maso a ryby
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muskat nebo sauvignon, zvazte, zda nenarusi rovnovahu pokrmu. Z ¢ervenych vin jsou pro vareni
nejoblibénéjsimi odridami merlot, shiraz ¢i cabernet. Rozhodné se vyhnéte suchym ¢ervenym vinum s
vysokym obsahem trislovin, kterd pti konzumaci drhnou na jazyku.

Specifickou kapitolu by mohlo predstavovat ryzové vino vyuzivané v asijské kuchyni. Jeho uplatnéni v
kuchyni je skutecné Siroké a da se pouzivat pred tepelnou tpravou i po ni. Je nezbytné pri pripravé sushi,
marindd na ryby i maso, pridavéa se do zalivek na ryZzové nudle nebo primo na ryzi. M4 vyraznou nasladlou
chut, proto byste ho méli davkovat s rozmyslem.

Par dobrych rad

* Pri podlévani vinem nezapomente na jeho vyvareni. NejlepSim pomocnikem je
vytrénovany ¢ich, kdy z pokrmu neni citit ostra viné syrového vina.

* Dokud se vino nevyvari (ramcovée jde o minuty), nepridavejte do jidla zadné dalsi
ingredience.

* Podlévate-li vypek peceného masa, pridejte do néj nejprve par 1zic mouky a
teprve potom zalijte vinem. Opét nechte poradné provarit. Zbavite se nechténé
pachuti i obsahu alkoholu.

* Spousta laickych kucharu se vinu v receptech vyhyba pravé kvili obavé z obsahu
alkoholu ve vysledném pokrmu. Ten je obvykle nulovy, pripadné velice maly - v
zavislosti na teploté a zpusobu technologické upravy. Pokud si tedy k lahodnému
menu nepripijete sklenkou bozského moku na zdravi.



Vyzkousejte nase recepty:

Redukce z cerveného vina

olivovy olej, 2 1Zice mdsla, 1 mald cibulka, 125 ml suchého ¢erveného vina, 125 ml zeleninového vyvaru,
Spetka soli, cerstvé mlety pepr’, 1/2 I1Zice provensdlského koreni

Na panvi rozehtejeme olivovy olej, vsypeme najemno nakrajenou cibulku a nechame zesklovatét. Podlijeme
cervenym vinem a nechame svarit zhruba na polovinu. Priddme vyvar, maslo a bylinky. Podle potreby
ochutime soli a peprem. Poddvame k masu nebo téstovinam. TIP: dle chuti mUZeme do zdkladu pridat
cesnek, zeleninu nebo jinou kombinaci bylinek.

Karamelizované cibulky s Zampiony

1 vétsi ¢ervend cibule, 200 g ¢erstvych malych Zampioénii, 3 IZice krystalového cukru, spetka soli, bobkovy
list, 120 ml vinného octa, 250 ml polosuchého rizového nebo bilého vina

Na neprilnavé panvi rozpustime krystalovy cukr na karamel. Cukr nemichame, jinak se prichyti na varecku,
pouze opatrné prohazujeme na panvi. Ztlumime plamen a opatrné podlijeme smési bilého vina, octa a Spetky
soli. Nechame spole¢né povarit, aby se karamel rozpustil. Do oméacky vsypeme oloupané hlavicky zampionu
a cibuli nakrajenou na tenké pulmésicky. Priddme bobkovy list, zakryjeme poklickou a nechame spole¢né
dusit asi 30 minut, dokud se $tédva nezredukuje a nebude pripominat sirup. MuZeme podéavat ihned jako
prilohu k masu, na topinky, tortilly nebo zavarit do sklenicek.

Kureci maso dusené na viné s rajcaty

1,5 kg kureciho masa (idedlné ocistend kureci stehna nakrdjend na kousky), 1 mrkev, 1/2 vétsiho celeru, 1
petrzel, 4 strouzky ¢esneku, 3 vétvicky ¢erstvého tymidnu, 1 bobkovy list, 700 g zralych rajcat, 75 ml
suchého cerveného vina, 2 IZice rostlinného oleje, 50 g hladké mouky, stl, ¢erstvé mlety pepr’, ¢erstva
plocholistd petrzelka na ozdobu

V misce smichdme mouku, Spetku soli a pepre. V této smési lehce obalime ocisténé a osusené kousky
kureciho masa. Ve vétsi panvi s neprilnavym povrchem rozehirejeme olej a kui'e na ném po ¢astech ze vSech
stran opec¢eme. Maso vyjmeme stranou, do vypeku priddme najemno nakrajenou cibuli a nechdme
zesklovatét. Priddme korenovou zeleninu nakrajenou na kosticky, lisovany cesnek, tymian a bobkovy list a
nechdme spolecné orestovat asi 5 minut. Poté k zeleniné pridame nahrubo nakrajend rajcata, pripadné
muzZeme pouZit drcend rajc¢ata v plechovce. Podlijeme vinem, nechdme lehce povarit, aby se chuté spojily.
Do smési vlozime maso, zakryjeme poklickou a nechdme varit asi 45 minut na mirném plameni. Ze smési
vyndame koreni, podavame ozdobené plocholistou petrzelkou.



