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Vite, co je frikasé?

Z ceho se sklada frikaseé?

Maso do frikasé se pouziva predevsim kureci nebo napriklad kruti. V pokrmu také nesmi chybét
tuc¢na smetana nebo créme fraiche a rovnéz kvalitni bilé vino.

Abychom vas ovSem nemystifikovali, pojmem frikasé se Casto (predevsim prave ve Francii) oznacuje
rovnéz samotna puvodni priprava masa jako takova Ve zkratce jde vlastné o prudké osmazeni
drobnych kousku masa, nasledné zalitého tekutinou. Vznika tak prechod mezi rychlym smazenim
(neboli soté) a pozvolnym dusenim. Koreny takovéto pripravy sahaji az do 15. stoleti.

V soucasné dobé uz pod ndzvem frikasé naleznete nejruznéjsi recepty a zplisoby Gpravy, my jsme se pokusili
vybrat a sestavit jeden z téch zédkladnich a puvodnich. Nebojte se ovSem experimentl a pridejte do smési
napriklad bilé fazolky, houby (bajecné se hodi treba smrze ¢i liSky) nebo mandle. A pokud kutecimu zrovna
neholdujete, vyzkousejte pokrm pripravit z perlicky nebo z bilé ryby, napriklad z morského dasa c¢i
pangasiase.

Kureci frikase

® 1 stredni kure
®* 1,51vody
* 300 ml kvalitniho suchého bilého vina



2 stredni cervené cibule

2 vétsi mrkve

100 g zampionu

* 2 bobkové listy

* 2 1zice prepusténého masla (ghi) - na osmahnuti
* 50 g masla + 1 1zice hladké mouky - na jiSku

* 500 g tucné smetany Ci créme fraiche

* sul a pepr

Vodu vlijeme do hrnce, pridame vino, osolime, opeptrime, vhodime bobkové listy a privedeme k varu.
Mezitim naporcujeme kure na mensi kusy, pokrajime cibuli, mrkev, Zampiony a vSe spolecné zprudka
osmahneme na prepuSténém maésle a poté vhodime do pripravené vody.

Plamen trochu stdhneme a pozvolna nechdme varit po dobu asi 45 minut, dokud maso nezmékne a nejde od
kosti. Vyndame bobkovy list i maso, které pokrdjime na mensi kousky. Ze zméklého masla a mouky
vytvorime hladkou kasi, kterou vmichdme do vyvaru a tim zahustime. Na zavér vSe zjemnime smetanou ¢i
créme fraichem, vlozime maso a jesté chvilku nechdme prohrat. Jako priloha se bajecné hodi ryze nebo
opecena bagetka a pro doplnéni dokonalého gastronomického zazitku poddvame samozrejme s bilym vinem,
které jsme pouzili pri vareni.



