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0 autorce

Jmenuji se Barbora Charvatova a jsemm mama, ktera kromé své malé holéicky miluje také vareni. Moje ku-
chyné je typicka vyuzitim zakladnich surovin, jez volim také s ohledem na svou malou dcerku. Rada experi-
mentuji, nepouzivam polotovary a nahrazky, pri vareni ocenuji kvalitu a poctivost. Pfi vybéru surovin se fidim

hlavou, p¥i priprave jidel citem - a zatim mi to vychazi.

Jsem autorkou blogu www.mamavkuchyni.cz a také dvou stejnojmennych kucharek, které vysly v letech
2017 a 2019. Zatimco knihy Mdma v kuchyni a Mama v kuchyni 2 jsou uréeny predevsim malym détem a je-
jich maminkam, tato kucharka se na déti primo nespecializuje. Nic to ale nemeéni na pristupu, ktery k varenti
mam a podle kterého jsem tvorilairecepty v této kucharce - aby byla jidla vyzivna, chutna a pfitom jednodu-
ch4, s vyuzitim zakladnich a u nas jednoduse dostupnych surovin. SnaZzila jsem se p¥i vybéru receptl prede-
v§im o pestrost, aby si v kucharce kazdy nasSel to své, a proto zde najdete jak starou dobrou ¢eskou klasiku,

takirecepty inspirované moderni a zahraniéni kuchyni.

Kromé tvorby receptl se vénuji také prednaskoveé ¢innosti, a to v rdmci vlastnich kurzl na téma vyzivy déti do
3 letijako lektorka skoly ,Zdrava 5 prostfednictvim které se déti v materskych a zakladnich Skolach uéi vzta-
hu ke zdravému zivotnimu stylu, stravovani i pohybu. Informace o vSech mych ¢innostech véetné objednavek

na kurzy najdete na mych webovych strankach.

Do vareni v pomalém hmci jsem se zamilovala pro jeho jednoduchost, ¢asovou Usporu i pfinos pro zdravi.
Ocenuji ho predevim jako mama, nebot vim, Ze se mohu vénovat jinym éinnostem, zatimco muj hrnec pfi-

pravuje jidlo plné chuti, z néhoz bude nadsena cela rodina. Vé¥im, Ze i vy si najdete spoustu ddvodd, proé vas






Co je pomaly hrnec?

Pomaly hrnec neni nic jiného nez hrnec, ktery je mozno diky pfipojeni na elektfinu ovladat a casovat.
Jde o moderni elektricky pristroj, jehoz termostat umoznuje setrvavani na nizké teploté, pri které se pokrm
v hreivari. Prave diky vareni za nizkych teplot (zpravidla kolem 80-90 °C) je mozné potraviny pripravovat né-
kolikanasobné déle, nez jako je tomu u klasického vafent, a jidlo tak ma vice Gasu propojit svou chut a silu do
vysledného pokrmu. Jidlaz pomalého hrnce jsou typicka svou intenzivnéjsi a plnéjsi chuti, jakou z klasického
vafeni neznate. Priprava pokrmu je snadnéjsi i v tom, Ze nevyzaduje zadny dohled ani pravidelné michani,
v pomalém hrnci se zkratka nic nepfipali. Jidla navic mohou byt i mnohem zdravéjsi, nebot zde nenastava
prepalovani tukd p¥i vysokych teplotach a zaroven nedochdzi k tak vysolké ztraté vitaminl a minerall jako

u bézného vareni.

V éem se lisi od tlakového hrnce?

Zatimco papinak umoznuje koncentrovat vysoky tlak v hrnei a vafit tak jidlo mnohem rychleji, princip poma-
lého hrnce je vlastné opacény. Nejde o snahu uvafrit jidlo co nejdrive, ale naopak co nejpomaleji - tak, aby se to

projevilo na intenzité jeho chuti.

V éem se lisi od pristroje na sous-vide?

U metody sous-vide varime jidlo ve vakuovém obalu, diky ¢emuz si zachovava predevsim obsah tekutin
a stavnatost. V pomalém hrnci se tekutina z potravin vyvafi, je vak intenzivné&jsi a tvofi vyznamnou chutovou

sloZku celého pokrmu.



Jaké mam moznosti ve vybéru pristroje
a jak vybrat ten spravny?

S oblibou pomalého vareni roste i nabidka nabizenych pristrojd. Vybrat si mtizeme od téch Uplné jednodu-
muzeme dle vlastnich preferenci vybrat p¥istroj pravé takovy, aby vyhovoval nasim potifebam, a proto je dule-
zité si dopredu ujasnit, jaké pozadavky pri jeho vybéru mame. Pokusim se tedy nastinit zakladni kritéria pro

volbu spravného pristroje.

Objem

Objem nadoby je dllezitym parametrem predevsim tehdy, pokud mate velkou rodinu a potfebujete uvarit pro
vice stravnik(, nebo také tehdy, vafite-li na nékolik dnt dopfedu. Pokud je vas naopak v rodiné malo nebo jste

omezeni kuchynskym prostorem, vyberte si nadobu mensi.

Pro béZznou Gtyrélennou rodinu, kterd nevatina delSi dobu dopredu, postaéii mensi hrnec o objemu pfiblizné
3,5 litru. BEhem své praxe jsem dosud nevarila jidlo, které by se mi do tohoto hrce neveslo — samoziejme za
predpokladu, ze v ném nepotrebuji péct celou kachnu nebo zasobu vyvaru.

Jste-livétsirodina, mate doma naroénéjsijedliky, varite na vice dnd nebo radiobcas hostite navstévy anedéli
si neumite predstavit bez husi pec¢inky, zvolte p¥istroj s vétsim objemem nadoby. Okolo 6 litrl by mélo staéit,

ale na vybér mate samozrejme i o néco vetsi kousky.

Tvar nadoby

| takova zdanliva banalita, jako je tvar nadoby, maze byt v nékterych pripadech dllezita. Zpravidla mame na
vybér mezi tvarem kulatym ¢i ovalnym. Pokud planujete pomalit dribez vecelku (napfiklad kachnu éi kufe), do-
porucuji zvolit spiSe ovalny tvar nadoby, do které se tento typ masa snadnéji ulozi. Nezanedbatelna je i vyska
nadoby. Obzvlasté hrnce s vétsim objemem jsou zaroven i vyssi. To pro vas pak maze byt limitujici, pokud hod-
late hrnec s hotovym jidlem ukladat do lednice, ale nemate na takové rozmeéry dostatecné vysoké prihradky.



Material nadoby

Material nadoby je dilezity predevsim z hlediska jeho vlastnosti. V zasadé jsou v nabidce dvé varianty: nado-

ba keramicka a hlinikova, hlinikové palk ¢asto byvaji opatfeny jesté neprilnavou povrchovou Upravou.

Hlavnivyhodou nadoby keramickeé je jeji vysoka tepelna stabilita. Takova nadoba si tedy dlouho udrzi teplo,
¢imz soucasné setfi naklady na vyhtev. Vyhoda ale mGze byt i nevyhodou v pripadé, ze takovou nadobu po-
trebujete prohtvat — napriklad kdyz znovu ohtivate jiz uvarené jidlo nebo také na zacatku varenti, kdy hrmeci po
zapnuti néjaky Gas trva, nez ziska spravnou teplotu. Diky keramice je nadoba odolna a nemusite se bat, ze ji
poskrabete nebo se zaéne olupovat jeji povrchova Uprava. Zpravidla lze davat do trouby i mycéky, nelze ji vSak

pouzit na sporak.

Hlinikova nadoba rychleji ztraci teplo, na druhou stranu dlouho netrva, nez se ohieje. Oproti keramice je vy-
razné lehéi a lépe se s ni tak manipuluje. Vétsina hlinikovych hrnct je zaroven oSetfena nepfilnavou povr-
chovou Gpravou, diky c¢emuz se na stény nadoby nic nelepi. Je ovSem potreba s ni zachazet amérneé povr-
chu — nedotykat se ho kovovymi predmeéty a dbat na to, aby nedoslo k jeho porusent, protoze posSkrabani by
v budoucnu vedlo k olupovani povrchové upravy. Nespornou vyhodou takovych hrncl je moznost pouziti na

sporaku iv troubé, zaroven je mizete datido mycky.

Casovaé

Oproti béznému vafeni na sporaku je dalsi nezanedbatelnou vyhodou pomalych hrmc jejich éasovanti, které
vétsina z nich nabizi jiz ve standardu. MZete si tak u vareninastavit, na jaky stupen a kolik minut ¢i hodin ma
hrnec pracovat. A protoZe v pomalém hrnci se jidlo nepripaluje, mizete spotiebic¢ bez obav opustit a vafit tak

v dobé, kdy jste treba v praci, na prochazce ¢i spite.

Nejvice propracované hrnce dokonce nabizeji moznost odlozeného startu, tedy Zze sepnou az v ¢as, ktery
jim urcite. Pri vyuzivani této funkce je vSak potreba uvazit, jaké potraviny hrmec obsahuje, aby se v mezicase

nezacaly pfipadné kazit.

Naopalk ty uplné nejjednodussi a nejlevnéjsi hrnce moznost ¢asovani nékdy nemajt, jejich absence se ale da
vytesit jednoduchym zpisobem - staéiv hobby marketu ¢i prodejné s elektronikou poridit redukei do klasic-
ké zasuvky, ktera v sobé ¢asovac ma. Jednoduchym feSenim za par korun tak mizete ¢asovat i hrnce, které

to samy o sobé neumt.



Dalsi funkce

Nad ramec zakladu nabizeji nékteré hrnce jesté dalsi moznosti, kterak sivareniv nich zpohodlnit. Lisi se zpra-

vidla dle znacky a typu, nicméné mezi nejéasteéjsi patri:

Prihiev hrnce

Vétsina hrncl automaticky prechazi do této funkce ve chvili, kdy je ukonéen nastaveny ¢as vareni. Znamena
to tedy, ze jiz nevyvijeji tolik tepla, aby se jidlo varilo, pritom vSak stale udrzuji teplotu na takové arovni, aby
jidlo v hrnci zGstavalo teplé a pFipravené ke konzumaci. Pfihfev hrnce je nespormym plusem hlavné pro ty,
kteti vari v dobé nepfitomnosti a ocenuji, ze po navratu maji jidlo pripraveno k okamzitému podavani. U né-

kterych hrncl mizete tuto funkci nastavit i samostatné a ohvat si tak napriklad jiz drive uvarené jidlo.
Digitalni displej
Digitalni displej, tedy malou obrazovku, na které vidime odpocet Gasu, pripadné dalsi dopliujici informace,

maji vétSinou hmce, ve kterych najdete zaroven funkci éasovani. Jednodussi a levnéjsi hrnce, které presné

¢asovanineovladaji, nepotrebuji zbyvajici ¢as zobrazovat, a displej tedy nemaji.

Funkce presné volby teploty

Tuto moznost zpravidla nabizeji kombinované ¢i multifunkéni hrnce, které zaroven umoznuji 1 individualni
uzivatelské nastaveni. Jednou z takovych moznosti je prave ta, diky niz si uzivatel mdze presné zvolit teplotu,
za jaké bude pokrm pfipravovat. Pfesné ¢asovani se ¢asto vyuziva u pfipravy metodou sous-vide, kdy se vari

na nizkou teplotu potraviny zavakuované do specialni folie.

Volba programu

Volit jednotlivé pfednastavené programy vétsinou umoziuji hrnce multifunkéni, nebot ty lze vyuzivat vice
zplsoby. Mohou obsahovat napfiklad vareni pod tlakem (tedy jako v tlakovém hrnci), sous-vide (tedy varenti
ve vakuu), umi ale naopak i vyvinout vyssi teplotuy, takze v nich mlzete péct ¢i smazit, vyuzit mizete rovnéz

funkei na vyrobu jogurtl ¢i marmelady a podobné. Propracovanéjsi hrnce pak umi zachazet i pfimo s obsa-

Vyuziti nadoby do trouby éi na sporak

Nadoba pouzitelna na sporak

Tuto moznost ocenite predevsim v pripade, ze jste zvykli pFipravovat pokrmy ve vice krocich. Nékteré recepty,
stejné jako je tomu i s mnoha v této kucharce, vyzaduji smazeni zakladu pokrmu predtim, nez jej nechame
pomalu dusit. Pokud je nddoba vaseho pristroje vhodna na sporak, mizete tento proces jednoduse realizovat,



aniz by bylo nutné hrnec ménit. S pripravenym zakladem pak jidlo pfesunete v tomtéz hrnci do pristroje, coz

Setfinejen praci, ale i ¢as a naklady.

MoZnost umisténina sporak vétsinou nabizeji ty pristroje, jejichz hrnec je z hliniku, mGze byt i se specialnine-
prilnavou Upravou povrchu. Nadoby z keramiky ¢éi kameniny neni vhodné na sporaku pouzivat, na indukénich

deslkach navic ani nereaguji, nebot nejde o material vodivy pro tento druh plotny.

Pokud tuto moznost u svého pristroje nemate, je potreba zaklad osmazit v jiném hrnci, ktery na sporak dat
muUzete, a az poté vse presunout do nddoby pristroje. Budete mit o néco vice Spinavého nadobi, ale prestojidlo
bez problému uvarite. Pohodlnym fesenim muze byt i pouziti adaptéru na sporalk, ktery koupite ve speciali-
zovanych obchodech s domacimi potfebami &i elektronikou. Redukce je investici v fadu stokorun, miZze tedy

byt izajimavym feSenim z hlediska financi, samozfejmé jiz ale na tkor pohodli.

Nadoba pouzitelna do trouby

Tuto funkeijisté ocenite v pfipadé, kdy pomalé vafeni preferujete pro chut daného pokrmu, ale zaroveri se vam
styska po kfupavé kiréicce ¢i zlatavém propecéeni. Neni totiz nic jednodussiho nez hotovou pecinku rovnou
v nddobé pristroje presunout do trouby a dozlatova si ji dopéct. Abyste tak mohli uéinit, potfebujete k tomu
nadobu z materialu, jehoz pouziti je vhodné do trouby. Tuto moznost vétSinou nabizeji jak hlinikové, tak i ke-
ramické hrnce. Pozor si v8ak dejte i na material poklice, nebot se Gasto stava, ze nadoba samotna do trouby

vhodna je, ovsem jeji poklice uz ne. Tuto informaci vzdy zjistite v ndvodu svého pristroje.

Jednotlivé stupné vareniv pomalém hrnci

Vétsina pristroji nabizi dva, respektive tfi stupné vareni. V navaznosti na jednotlivou znacku p¥istroje jsou

oznacovany ¢i éislovany rizné, avSak zpravidla se jedna o tyto zakladni principy:

Varenina nizsi stupen (low)

Nejpomalejsi stupen vareni byva vétSinou oznacovan jako ,low* (tedy anglicky ,nizky“), od ¢ehoz také pocha-
zijeho vtipné a pfihodné pojmenovani ,lowdal’, které ve své hantyrce pouzivaji nadsenci do tohoto zplsobu
vareni a které krasné propojuje podobnosti ceského vyrazu s timto anglickym slovickem. Hmce, jez uvedeny
zplsob terminologie nevyuzivaji, maji zpravidla stupné ¢islovany. Je tedy mozné, Zze vdm tento stupen vatfent
vas hrmec nabizi jako ,&islo 1% nékteré hmce maji zndzornént i jen obrazkové &i vyuzivaji zobrazeni pomoci

tecek. Pozor si dejte u hrne(, které nabizeji tfi stupné v podobé low/medium/high. Ty maji primami vyznamy



v ramci tohoto zplsobu vafeni trochu posunuté, nebot na funkei low maji jen pfihfev a vafit v nich mazete
az na funkci medium (nizsi stupen) a high (vySsi stupen). Vzdy nejdrive dobre Gtéte pribalovy letak vaseho

pristroje, abyste se zorientovali.

Varenina vyssi stupen (high)

Analogicky k nizs§imu stupni pak byva oznacovan i ten vyssi. Vétsina hmca tedy vyuziva oznacéeni ,high”
(z anglického ,vysoky“), najdete ale i oznacenti jako ,Eislo 2° pfipadné obrazek s vice teckami, nez kolik jich

ma stupen ,low"

Ptihfev neboli udrzovani teploty

Nejde vlastné pfimo o nastaveni stupneé varenti, nybrz funkei, ktera udrzuje teplotu idealni pro ohrev jidla ¢i jeho

udrzovaniv teple. Pristroje s funkcicasovace se do této funkce zpravidla prepinaji samy po ukonéenidoby varent.

Konkrétni teplotni stupen zalezi na znacce a typu hmce, ale bézné se u vétsiny pristrojd pohybuje tésné pod
bodem varu, tedy okolo 90 °C. Taktéz i rozdil mezi stupni low a high se mGze u jednotlivych znacek lisit, vét-
Sinou v§ak mezi nimi nent rozdil v konkrétni teploté, nybrz v rychlosti, jakou pozadované teploty dosahnou.
Cilem u obou je tedy stejna teplota. Nez ji dosdhne pristroj nastaveny na stupen low, trva to zpravidla 2-3 ho-
diny. P¥i funkei high to pfistroj stihne za 1-2 hodiny. Svou roli v tomto pfipadé hraje i material nadoby, nebot ty

keramické se prohrivaji déle nez hlinikové.

Obecné plati, ze na stanovenou teplotu pod bodem varu se hrnec v poloze high dostane dvakrat rychleji,
nez je tomu u funkce low. TakZe pokud vafime na stupen high, miizeme éas vareni zkratit na polovinu
oproti stupni low. Napriklad kdyz vime, ze hovézi klizku v celku bychom méli na stupen low délat 8 hodin, na
stupni high by méla byt hotova ptiblizné za 4 hodiny.

Funkeihigh vSak nedoporucuji vyuzivat pfimo k samotnému vareni pokrmu, pripadné jen v ¢asové tisni. Kouz-

lo pomalého vareni totiz skuteéné spociva v pomalém vareni a neni dobré jej uspéchat. Funkce high najde své

uplatnéni spiSe v pFipadech, kdy jiz hotovy a dlouho vafeny pokrm potfebujeme néjakym zptisobem doladit -
napriklad jej zahustit &i jsme jen pridali nékteré suroviny, které neni potfeba dlouho varit a chceme je spisSe
jen prohtat. Vyuziva se také, pokud potrebujeme ohvat jiz hotoveé jidlo, a v ramci této kucharky ji pouzivam i pfi
pripravé rdznych kolacl a buchet, u kterych nejde ani tolik o propojeni chuti pokrmu jako spise o kreativni

vyuziti moznosti pristroje.
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Proé mi u nékterych pokrmu jidlo vafi vice a u jinych jsou bublinky
sotva znatelné?

To zavisi na pouzitych surovinach, resp. na tom, jaky maji bod varu. Ten ma totiz kazda latka jiny, a zatimco
asi vSichni vime, ze voda vafi pri rovnych 100 °C, jsou i potraviny, kterym staci teplota nizsi. Obsah hrmce by
samozrejmé nemeél vafrit jako zbésily, ale lehky var s mensimi bublinkami je pfi pomalém vareni naprosto

normalnia bézny.

Pro jaky pristroj je koncipovana tato kucharka?

Osobné vlastnim dva pomalé hrmce znacky Crock-Pot. Mensi s nadobou z keramiky a vétsi s nadobou z hlini-
ku. Oba mi pf¥i pFiprave této kuchafky pomahaly, a to bez sebemensich problémU ¢i zavad. Crock-Pot jsem si
vybrala zamémé, nebot ma v tomto zplsobu vafeni opravdu dlouhou tradici a hrnce této znacky jsou i velmi
rozsirené, mohu tedy predpokladat, ze recepty budou vétSinové dobve sedét a ¢asy vareni budou vyhovovat

vétsiné majiteld pomalych hmcd.

Neznamena to vSak, ze v hrnci jiné znacky recepty z této kucharky neuvarite. Ba naopak - princip pomalého
vafenti je pro v8echny hrnce v zasadé stejny a kuchatka by pro vas méla byt funkéni, at uz jste si oblibili jaky-
koliv pomaly hrnec. Drobné odlidnosti mohou byt v nastaveni stupfii a 6asu, nebot nékteré hrnce jsou vykon-
neéjsiajiné naopak pomalejsi, pri prvnim zkouSeni receptu tedy na tuto skute¢nost myslete a pripravu v hrnci

sipohlidejte.

eee  POZNAMKY:

w Pro snazsi planovani je u kazdého receptu nahoie umistén TENTO PIKTOGRAM (obrazek)
s 5SAS 8

s uvedenim pfiblizného éasu ptipravy a teploty. Doporucené ¢éasy jsou vSak orientaéni a vzdy
je potfeba fidit se funkcemi a nastavenim vaseho piistroje.
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Kolik stoji vareni v pomalém hrnci?

Vareniv pomalém hrncije samozfejmé mnohem delsi, a tedy Gasoveé narocnéjsinez klasické u sporaku. Tento
falct vede casto k zamySlent, zdali to neni nelsporné také finanéné, kdyz spotrebi¢ bézi mnohonasobné delsi
dobu a po cely tento ¢as Cerpa elektrickou energii. Obava je samoziejmeé pochopitelnd, le¢ zbytecna. Jednou
z Gzasnych vlastnosti pomalého hrnce je totiz jeho vysoka tepelna stabilita, diky éemuz nedochazi k velkému
Uniku tepla a hmec tak od dosazenipotrebné teploty vari velmidspomé. V podstaté si teplotu jen udrzuje, coz
neninic finanéné narocného. Existuji na toto téma rdzné vypocty, které se samoziejme lisiidle zvyklosti a ta-
rifu samotného majitele, prlmérné se ale uvadi spotfeba prepoéitana na ¢astku 1 Ké za hodinu. Oproti vafeni

na sporaku tak mize pomalé vafeni vychazet i levnéji.

Je varenina nizkeé teploty vnééem nebezpeéné?

Ano, ivareniv pomalém hmcima sva drobna Gskali a je potfeba se drzet nékolika zasad, abychom se moznym

negativnim dasledkdm vyhnuli.

Pokud se budeme bavit o nebezpeci bezprostfednim, pak je ur¢ité nutné davat pozor na to, ze pristroj je horky.
Pfimanipulacije proto tfeba dbat zvySené opatrnosti, abychom se nespalili, a je také dllezité pristroj umistit

tak, aby vysoka teplota a unikajici para neznicily kuchynskou linku &i pfedméty umisténé v okoli pristroje.

Castou obavou je takeé to, zdali je bezpeéné vafit pres noc i ve chvilich nepfitomnosti. Tato otazka je spise
na osobnim nastaveni kazdého jednotlivce, nicméneé asi vétSina z nads odchazi z domu i ve chvilich, kdy je za-
pnuty néjaky spotrebig, jen jsme sinajejich pfitomnostjiz zvykli. Co naptiklad takova televize, mycéka, pracka
nebo zapojeny kadvovar? Kazdy z téchto spotfebic i samozrejmé mUze potkat zkrat a znéj plynoucinepiijemné
okolnosti. Pomaly hrnec v tomto neni jiny, a je tedy na vas, jak toto riziko uvazite. Zadného dalsiho se ale oba-
vat nemusite, na rozdil od hrnce na sporaku se vam v pomalém hrmcinemUze stat, Ze by se obsah p¥ipaloval

avas pak doma ¢ekalo neptijemné seSkvarené prekvapenina dné hrnce.

Pri apraveé potravin je potreba dbat na tato zakladni doporuceni:

« Obecné se nedoporucuje varfit v pomalém hrnci lusténiny, coz je ostatné dlvod, proé ani v této kucharce
recept na né nenajdete. Nékteré druhy lusténin (predevsim fazoli] totiz potrebuji projit vyssi teplotou, aby
se znehodnotily nezadoucti latky v nich obsazené. A protoze pomaly hrnec vaiina nizsi teplotu nebo nevaii

dostatec¢né dlouhou dobu na to, aby k jejich vyvareni spolehlivé doslo, nelze pri vareni lusténin zajistit
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bezpecnost konzumace. Vyjimkou jsou samoziejmé tepelné upravené lusténiny v plechovce a podobné,
které jiz vysokymi teplotami prosly.

- NepouZzivejte mrazené potraviny, nebo alespon ne ty, které podléhaji rychlejsi zikaze. MZe se totiz snadno
stat, ze pri pouziti mrazené suroviny se doba vareni natolik protahne, ze bude vystavena po dels§i dobu niz-

ke teploté, coz by mohlo napomoci mnozeni bakterii a naslednému znehodnocenti potraviny.

» Nedavejte mrazené potraviny do rozpalené nadoby a opacné. Tyto teplotni Soky totiz mohou zplsobit po-

niceni nddoby pristroje.

Jakeé jsou zakladni principy pomalého vareni v praxi?

Pokud se chcete v pomalém hrnci nauéit varit jednoduse a efektivng, doporucuji osvojit si téchto par zaklad-
nich principd, které vdm pomohou v zadatcich a pri vareni jakychkoliv dalsich jidel, aniz byste k nim méli

podrobnéjsi recept ¢i ndvod:

1. Privareniv pomalém hrnci se pouziva minimum tekutiny, protoze jeji mnozstvi se varenim az zdvojna-
sobi. Nedochazi k vysokému varu, a tudiz ani vysoké ztraté tekutin prostfednictvim pary. Zkratka se vibec
nemusite bat, Ze se tekutina z hrmce vyvari, a s touto skuteénosti pfedem pocitejte, pokud do néj tekutinu

nalévate.

2. Privareni polévek ¢i omacek proto dejte nejdfive jen minimalni nezbytné mnozstvi tekutiny a v pripa-
dé, Zze chcete vysledek tekutéjsi, pridejte dalsi vodu az pred koncem vareni. Konzistenci vysledku si tak

lépe doladite a nebudete mit omacku ¢i polévku prilis fidkou.

3. Zelenina se v pomalém hrnci vaii pomaleji nez maso, nerozvari se tak snadno jako p¥i klasickém varent.
Nemusite se tedy obavat, Ze z ni budete mit kasi jesté dfive, nez se udéla maso. U vétsiny receptl proto
muzete maso i zeleninu pridavat spolecné, vyjimkou jsou kfehéi druhy zeleniny jako napriklad Spenat,

brokolice, hraSek a podobng, kterym kratsi doba vareni postaci.

4. Vareni masa se lisi dle jeho velikosti i tuénosti. Libové maso se vari rychleji, tuéné a vlaknité maso se

varidéle. Stejné tak se mnohem déle pfipravuje maso v celku nez nakrajené na kosticky.

5. Kofeni davame v mensim mnozstvi, nez jako jsme tomu zvykli u klasické pripravy. Pfi pomalém vareni
totiz dochazi k zintenzivnéni chuti, néktera koreni navic dlouhou tepelnou Gpravou i hotknou (typicky na-

priklad mleta paprika, libecek ¢i skovice).
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6. Pokud neni uvedeno jinak, do vafeni se nemusi pfidavat Zzadny tuk. Nadoba se zpravidla nijak nevyma-
zava a zadny olej se nedava ani pod suroviny. Hodné tuéna a prorostla masa se odkrajuji, Slachy a v nich

obsazeny kolagen jsou naopak zadouci, protoze pomalu vareny je nejchutnéjsi.

7. Pokud recept obsahuje smazeni surovin v zakladu, vétsinou to byva z chutovych divodd, protoZe os-
mazeny zaklad vylepsuje chut daného pokrmu. Spokojite-li se ale s dietnéjsim nebo chutové jemnéjsim
vysledkem, zpravidla se nic nestane, kdyz tuto fazi vynechate a tuky si tak uSetrite. Jsou ale jidla, kde sma-
zeni zakladu déla opravdu hodné - napfiklad chut klasického Geského gulase je pravé na tomto vyslovené

zavisla.

8. Vaieni na funkei high ptiblizné dvojnasobné zrychli éas vareni oproti obvyklému low. Jak jsem vSak
vysveétlovala jiz vySe, doporucuji varit vyhradné na nizsi stupen, pokud to ¢as a moznosti dovoli, protoze
jen tak se jedna o skute¢né pomalé vareni s nejsilnéjsim vysledkem v chuti, kvili kterému v pomalém

hrei varime.

Nez sipracis hrncem osvojite a ziskate ve vareni trosku zvyklosti, mGzete pro zakladni orientaci vyuzit nasle-
dujici tabulku s ¢asy vareni. Vzdy je ale potfeba brat ohled i na okolnosti, Iteré v tabulce predpokladat nelze.
Ovliviiovat je mize naptiklad vykon nebo nastaveni hrnce stejné jako kvalita ¢i velikost pouzitych surovin
asamozrejmeé takeé individualni oéekavani kazdého z nas, protoze i chuté a preference mame rozdilné. Osobné

vychazim z ¢asll v tomto rozmezi:

Low High

Dribezi a kraliéi maso 4-6 hodin 2-3 hodiny
Hovézi, telect, veprové a zvérina 7-10 hodin 4-5 hodin
Ryby a morskeé plody 2-3 hodiny 2 hodiny

TvrdSizelenina 4-6 hodin 3-4 hodiny
Mékeéti zelenina 3-4 hodiny 2-3 hodiny
Zapélkani X 3-4 hodiny
KKolace a buchty X 3-4 hodiny
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