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Jak na dokonaly steak? Dozvite se ve Skole vareni v
pare Electrolux

Mrknéte spolu s nami na kulinarni kurz pod vedenim Séfkuchare Jiriho Hilgarta. Ukaze
vam, jak si s multifunkéni parni troubou Electrolux vychutnat pripravu masa i ovocnych -
knedlikd. Fa:
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Kuchafské studio Vareni hravé v brnénskych Zidenicich obvykle patfi détem, dnes si viak zastéry
obléknou dospéli. Hosté se pomalu schazeji, vybiraji si sva mista a uzdibuji uvitaci pfedkrm - trhané
kachni maso. Drabezi se snadno vysusi, Setrna Uprava v multifunkéni parni troubé Electrolux viak
zajistila, Ze se v puse jen rozpada.

Prvni dougky vina bouraji poéateéni ostych a $éfkuchar Jirka Hilgart pfedstavuje dobroty, jez si
viichni spoleéné pfipravi. Pro horky éervencovy podveder zvolil perfeking vyvazené menu. Kurz
zahaji losos na citronu a chilli. Po ném se hosté mohou tésit na flank steak z dvanact dni stafeného
masa irskych byékd. Doplni ho zelenina s bylinkami v papiloté. Sladkou teéku obstara lehky kolac s
luéinou a ovocnou omackou.

Priplouva prvni chod

Séfkuchaf diouho neotali a po kratkém pfedstaveni se pousti do dila. ,, Podivejte na tu nddheru, *
fika Jirka a na pracovni desku poklada dvoukilovy plat syté riZzového rybiho masa. ,,Nebojte si rybu
osahat. Pii stlaéeni musi klast odpor, cerstvé maso se okamzité vraci zpét do tvaru” odpovida
séfkuchaf na otazku jedné Géastnic kurzu, jak spravné nakupovat ryby. ,,Do Ceska se ryby zavdZeji
vZdy v pondéli a ve étvrtek, to jsou dny, kdy mate Sanci na nejlepsi kusy, " doplfiuje zkugeny
profesional.

Lososa osoli, opepfi, poklade platky citronu, nasekanou chilli paprickou, zakapne olivovym olejem a
vlozi do multifunkéni parni trouby Electrolux. Hotovou rybu pak na talifi zkombinuje s peéenymi
brambdrkami, chfestem, hraskovymi lusky a pazitkovym tvarohem.

Vsichni jsou vysledkem nad3eni. ,,PaneboZe, to je lahddka,” nesetfi uznanim Lenka, kterd na kurz
pfisla se svoji sestrou. Parni troubu Electrolux si nemuaze vynachvalit. ,,PouZivam ji prakticky
denné. Pfilohu éasto pecu spoleéné s masem, usetfi mi spoustu prace. A navig, jidlo z ni nam
s pfitelem chutnd, mé prosté vic §tavy,"” sméje se kuchafka.

Panev, co zabije chlapa

Po prvnim chodu se viichni vraceji do kuchyné, kde Séfkuchaf Jirka Hilgart poskytne Géastnikim
cennou lekei pfipravy dokonalého steaku. ,,Zaéneme u pomicek. Uréité si pofidte téZkou
litinovou nebo ocelovou panev, bez té se neobejdete. S touhle zabijete i chlapa!” ukazuje Jirka
se smichem svlj pracovni nastroj a vysvétluje, Ze dobra panev vede teplo rovnomémeé a nevytvari
pod masem paru. A hned se pousti do demonstrace.

Panev rozehfeje, pokape olejem, pocka, az zacéne dymit, a poloZi na ni maso. ,,Suroviny vZdy
vytahnéte z lednice 30 minut pFed dpravou. Nedostanou tak teplotni Sok," fika éfkuchafr.
Jeden z hostl se podivuje, e steak nemé| v 2adné marinadé. Séfkuchaf s Gsmévem zavrti hlavou.
- Kvalitni maso nekazte Zadnym kofenim. Kupte si radéji vioékovou sul, ta da jidlu i dalsi
strukturu a chut'ovy rozmér,” ukazuje krabicku s kralovskou soli Fleur de Sel.

Mezitim pozorné opéka maso. Jemné ho tiskne obraceckou K panvi, aby se pod nim nevytvarely
bubliny s parou. Po zataZzeni a opeéeni nechda maso 3—4 minuty odpoéinout v parni troubé
Electrolux. ,Veskerd stdva je diky pfipravé napresovana ve stfedu. Kdybyste maso nakréjeli
okamZité po vylaZeni z panve, v§echna vyteée," vysvétiujte Séfkuchaf, zatimco pfes viakno kraji
dokonale $favnaté platky hovéziho. Stadi uz jen kousek bylinkového masla nebo péar krystalki soli a
jde se jist.

0Od masa ke knedlikiim

Po dezertu (a par deci vina) se rozbéhne ¢&ila diskuze. Hosty kurzu vareni mimo jiné zajima, ¢im
praci s multifunkéni troubou Electrolux vylepsit. ,,Pokud byste si méli dokoupit jen jedno
prislusenstvi, rozhodné doporucéuju dérované plechy. A kupte si rovnou tfil” sméje se liSacky
Jirka. ,,Mam s nimi skvélou zkusenost. Pdara se dostane ke kazdému kousku jidla a vse se
krasné propecde. Udélejte si na nich ovocné knedliky, to je parada,” iika nad$ené Jirka.

Nejen diky této inspiraci hosté odchazeji z kurzu vafeni s jasnym planem: hned o vikendu budou
kynuté knedliky s merurfikami. A taky Honzovy buchty! Prosté oblibena éeska klasika, kterou diky
multifunkéni parni troubé Electrolux hravé pfipravi kazdy.
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