Opravdu dobry fizek Cesi stale udélat neumi. Jak se
pripravuje spravné, odhalil séfkuchar Jan Pun€ochar
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V8echny pfispévky autora Kristyna Lorencova 8. 3.2023

Poslechnéte si, jak Séfkuchar a majitel restaurace U Mat€je Jan
Puncochar pripravuje dokonaly rizek — vonavy, chutny a Stavnaty.
Jan je opravdovy odbornik na rakousko-uherskou kuchyni a jeho
recept na rizek je prosté skvély.

Dejte prednost telecimu masu

Pro pripravu autentického viderniského rizku je idealni pouzit teleci
maso. Nejvhodnéjsi je teleci pavoucek, coz je odd€lena ¢ast masa z
krizové kosti. Toto maso je velmi kirehké a ma jemnou chut, navic
nevyzaduje prilis dlouhou tepelnou apravu. Pokud vSak teleci maso
neni k dispozici, miizete sahnout po veprové krkovici.

Pokud nemate k dispozici teleci maso a musite sahnout po
alternativach, jako je kureci, krtti nebo krali¢i maso, miize byt
problém udrZet rizky stavnaté. Jednim z triki je vybirat maso s kosti,
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zejména stehno, coz pomiize udrzet maso vlhké. Dalsim zptisobem,
jak zlepsit texturu a chut rizki, je prospikovat maso a obalit je
klasicky. Tento postup maso zméni na delikatesu, i kdyZ pak uz nejde
o klasické teleci rizky.
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Tipy pro pripravu dokonalého fizku

Kromé kvalitniho masa je diilezitou soucasti pripravy rizku také
kifupava a chutna strouhanka. Pokud chcete dosahnout dokonalého
vysledku, snazte se vZdy pouzivat ¢erstvé rohliky a strouhanku si
pripravte sami. Obalte rizky béZnym zptisobem, ale namisto obycejné
mouky a strouhanky pouzijte strouhanku namletou z rohliki.

Smazte je na sadle, aby ziskaly krasnou zlatavou barvu a kfupavost.
Poté je dejte na plech vylozeny platky chleba a dejte péct v
predehraté troubé na 110 °C po dobu piil hodiny. Vysledkem budou
stavnaté a krehké rizky s prijemnou chuti a texturou.

Naklepavat nebo nenaklepavat?
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Kazdy ma jiny vkus a preference, co se tyce pripravy rizkt. Nékteri
preferuji rizek siln€ naklepany a rozprostreny pres cely talir, zatimco
jini si radéji pochutnaji na rizku méné naklepaném. Nicméné, i kdyz
je naklepavani rizkl tradiénim postupem, nékteri odbornici
doporucuji klepat maso méné, aby si zachovalo svou chut a bylo
méné nachylné k vysouseni.
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Nenechte si ujit
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