Neni to zadna novinka, metodu zpracovani potravin pouzivali jiz nasi predkové. Re¢ je
o konfitovani, které je dnes spojené predevsim s nenarocnou Upravou masa.

Hobby v kuchyni aneb nebojte se konfitovani

Jiz v ¢asech davno minulych bylo nutné zpracovat potraviny tak, aby zlstaly v poZivatelném stavu po
del$i dobu. Uprava potravin konfitovanim je tak jednim z nejstarsich zpGsobd konzervovani, ktery byl
pouzivan ve Francii.

A o co vlastné jde? V dnesni dobé pod pojmem konfitovani chdpeme predevsim pomalé peceni nebo
spiSe duseni masa ponofeného v tuku nebo oleji bez pfistupu vzduchu. Teplota peceni by neméla
presahnout 90 stupnd, maso tak zistane mékké a krehké.

Pfiprava je velmi jednoducha a zvladne ji opravdu kazdy. Ke konfitovani se hodi pekac nebo jina
nadoba v priblizné velikosti kusu upravovaného masa, velmi dobfe mliZzeme pouZzit i Fimsky hrnec.
Jediné, co musime dodrzet, je nizka teplota a to, aby maso bylo celé ponofeno v tuku. Obvykle je
vhodné pouzit tuk, ktery je k danému masu vlastni. Jinymi slovy pro veprové se hodi veprové sadlo,
ke kachné zase to kachni. Ale neni to dogma a stejné dobife mizeme pouZit také olej.

Pfed pecenim mlZeme osolené a okofenéné maso nechat nékolik hodin odleZet v chladu. Také to
neni nutnost. Pro lepsi chut mdZeme protnout strouzky ¢esneku, prospikovat slaninou. Velmi chutné
jsou také oblibené bylinky, které poklademe na dno pekace pod maso. Takto pripravené maso uz jen
zalijeme rozpusténym tukem a vloZime do trouby, kterou jsme v prvni fazi predehtali na maximalni
teplotu. Zhruba po 10 minutach peceni snizime teplotu na 90 stupnll a peceme okolo 4 aZ 6 hodin

a pak uZ jen drzime na uzdé nasi zvédavost do nddoby neustale nakukovat. Po upeceni bude na dné
pekace vlastni stava z masa, sadlo je mozné slit ¢i sebrat po jeho ztuhnuti a pouzit znovu na dalsi
peceni nebo pfipadné do Skvarkové pomazanky.

Jedna rada na zavér, maso je tfeba opravdu dobfe ochutit, pozdéji to jiz nebude moc mozné.

Je to opravdu tak snadné, Ze i kdyZ neni vareni zrovna vasim konickem, mzZete timto kulinafskym
kouskem sbirat kladné body a ovace za vynikajici pecinku.

Konfitovani vsak neni jen o mase. Podobné se zpracovava ovoce, které zndme jako kandované. Ovoce
je konzervované v cukru. MlZzeme tak konzervovat také zeleninu, ke které se pro zménu bude dobre
hodit olivovy ole;j.



