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ZKRATKY

cm = centimetr g =gram ml = mililitr

PL = polévkova lzice kg = kilogram MP = mrazeny produkt
HP = hotovy produkt 1 =litr CL = ¢ajova lzicka
UPOZORNENI

V mnozstvi pfisad je vidy uvedena surova hmotnost, tj. hmotnost potraviny pfed zpracovanim.
Pti adajich o poctu kusti predpokladdme vzdy sttedné velké suroviny.
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JOE SE NA T0

SE SPRAVNOU DUTCH OWEN TROUBOU
TO PORADNE ROZJEDETE
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TEN SPRAVNY HRNEC DUTCH OVEN

N a grilovani je skvéld jedna véc: existuje
snad 30 000 moznosti. Jednou z nich
trouba/hrnec dutch oven neboli holandska
trouba/holandsky hrnec. Pokud jste si koupili
tuto knihu, bud jiz mate tento hrnec doma

a pak vam mtzeme dodat inspiraci nékolika
tipy a 42 skvélymi recepty, anebo mate chut
si dutch oven koupit. I k tomu zde najdete
dostatek informaci. Sestavili jsme par otazek,
které nam casto kladou jak zacatecnici, tak

i téméf profici.

PROC DUTCH OVEN VLASTNE
POUZIVAT?

Dutch oven znamena svobodu a autenticitu.
Jakmile zaéne nékdo nehorazné tvrdit, Ze se
da stejné tak dobfe Soupnout bézny litinovy
hrnec do trouby, zalapame vzdy po dechu.
T-R-O-U-B-A. M¢li snad osadnici

v Americe pied 200/300 lety troubu?

S na$im hrncem dutch oven miizeme byt
pti ptipravé pokrmi zcela svobodni -

a i daleko od civilizace si dobfe uvafit jen

s trochou dfeva a ohné. A uz tohle je dobry
davod k porizeni dutch oven. Hrnec mutizete
samozrejmeé klidné pouzivat i v klasické
troubé, neni problém. Cili mate skute¢nou
svobodu volby!

JAK SI VYBRAT SPRAVNY DUTCH
OVEN?

Dulezité je predem si ujasnit, co presné
hodlate s hrncem délat. Daji se koupit

celé litinové soupravy. V nich je pak vzdy
obsazeno nékolik hrncti, panvi, podlozek,
vik... Pokud ale vlastné ve skute¢nosti chcete
jen jeden dutch oven bez té spousty ostatnich
vécicek, muze byt sice celd sada celkové levna,
ale pro vasi pottebu vyrazné predimenzovana.

Dalsi rozhodnuti: hrnec s nozi¢kami, nebo
bez? Pokud byste chtéli hrnec pouzivat i na
varné desce nebo plynovém sporaku, méli
byste se rozhodnout pro hrnec bez nozicek.
Abyste jej pak ale mohli zahtivat i briketami,
budete navic potfebovat samostatny
podstavec. Pokud se rozhodnete pro hrnec

s nozickami, miizete na vareni na sporaku
zapomenout.
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TEN SPRAVNY HRNEC DUTCH OVEN

S viky je tomu podobné: Ty bez okraje lze
otocit dnem vzhuru a pouzivat jako panev,
ale zase neni mozné rozlozit na né brikety.

Rozmyslete si tedy dobfe uz predem, jak
budete chtit vafit.

A nakonec se jesté musite rozhodnout
pro spravnou velikost. Rizni vyrobci
pojmenovavaji tyto hrnce rtizné. V zdsadé se

vSak pouzivaji udaje pro primeér v palcich nebo

pro objem v litrech. Pokud nékde jako tfeba
v této knize narazite na oznaceni ft 4,5, ft 6
nebo ft 9, je to vlastné priblizné udaj v litrech.
Podobné je tomu se zkratkou qt pfipojenou
k ¢islu: i zde se jedna o udaj v litrech:

Hrnec 6 qt pojme zhruba 6 litrt.
Desetipalcovy hrnec pojme ptiblizné 6 litr,
ale 10 palct hlubokd varianta pojme dokonce
9 litra. Ft 4,5 odpovida priblizné 8 palctim,

ft 6 priblizné 10 palctim a ft 9 priblizné

10 palctim hluboké varianty.

Na zacatek doporucujeme 10palcovy hrnec
(6 litrt) nebo ft 4,5 ¢i ft 6, které jsou vhodné
pro 3-6 osob.

NAKUP

Pfi ndkupu se ujistéte, ze hrnce nejsou prilis
tenké, prili§ bledé nebo prilis lehké. Méli byste
si dat pozor i na jemné praskliny.
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HRNEC BYCHOM MELI -
A CO TED?!

Nova dutch oven ¢asto prichazi do vaseho
domova jiz vypalena. Staci jen hrnec
vyplachnout horkou vodou a pak uz mutzete
zacit varit. Zda uz je vas hrnec vypaleny, to
poznate podle jakési cerné patiny na povrchu.
Pokud je naopak vas dutch oven zarivé

¢isty, méli byste hrnec nejprve pfi vysokych
teplotach vypalit rostlinnym olejem (podobné
jako u zelezné panve) (viz str. 12 - Jak hrnec
spravné vypalit a proc?).

Cim ¢astéji se dutch oven pouzivd, tim bude
nakonec hez(i jeji patina, ktera pak zabrani
nalepeni nebo napeceni pokrmti. V kvalitnich
hrncich mtiZzete snadno upéct palacinky nebo
bramboraky, aniz byste pak museli skrabkou
odstranovat pripalené zbytky jidla.

Na zac¢atek mozna pouzijte trochu vice oleje
nebo nejdriv zkuste pripravit pokrmy, které
jsou hodné tekuté (gulas, trhané maso nebo
chlili con carne). Obal od zakoupené holandské
trouby (dutch oven) si uchovejte a po pouziti
ji do né&j opét ulozte. V obchodech ale miizete
k litinovym hrncim dostat i pfepravni tasku
nebo dievénou bedynku. At tak, nebo tak, nez
se pustite do pfipravy prvniho pokrmu, naneste
na papirovou utérku trochu oleje (napriklad
fepkového) a potiete vnitrek i vnéjsi stranu
dutch oven. Zabranite tim jeji korozi.
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TEN SPRAVNY HRNEC DUTCH OVEN

JAK HRNEC SPRAVNE VYPALIT
A PROC?

Vypalit jej vlastné musite pouze ze dvou
diivod: bud jesté hrnec nebyl vypaleny, kdyz
jste ho koupili (viz str. 10 - Hrnec bychom
meéli), nebo nebylo optimalni jeho skladovani
a hrnec zacal rezavét. (To zase z druhé strany
znamena: pokud se o svého milacka dobre
starate, nemusite ho vypalovat!)

Protoze pti vypalovani mtize vzniknout hodné
koufe, je nejlepsi odbyt si to venku na grilu,

a ne v troubé v byté. Jde to ale samoziejmé také.

Jak na to: Cisty a suchy hrnec potiete zevnitt

i zvenci fepkovym nebo slune¢nicovym olejem.

Umistéte jej otvorem dolt na grilovaci rost
a viko jednoduse polozte nahoru. Vypalujte
1% hodiny pti 200-250 °C. Cern patina, ktera

pri tom vznikd, je v podstaté neptilnavy povlak.

JAK DUTCH OVEN CISTIT
A PECOVAT O NEJ?

Stru¢né rec¢eno: hrnec dutch oven by nikdy
nemél spatfit myci prostedek. K jeho ¢isténi
sta¢i horka voda a karta¢ na nadobi. Pokud
by se snad prece jen néco pripalilo, existuje
nerezova draténka na litinové nadobi (vypada
jako kus draténé kosile). Po vycisténi dobre
osuste. Poté dutch oven troubu potfete zevnitf
i zvenku rostlinnym olejem (nikoli olivovym,
ten po case zlukne) nebo pastou na oetfeni.
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JAKE PRISLUSENSTVI JE NUTNE
ZAPOTREBI?

Zasadni je zveddk vika, pomoci kterého mutizete
bezpecné zvednout horké viko i s uhliky.

Stejné dilezité jsou protipozarni rukavice.
Pokud neméte misto, kde by mohl hrnec

dutch oven stat, aniz by spalil travnik nebo
terasu, budete jesté potfebovat desku k jeho
podlozeni, naptiklad kameny ze $amotu,
bauxitu nebo magnezitu. My jsme koupili par
desek z omyvaného betonu, protoze jsme na né
zrovna narazili, a funguji také. Pecovaci nebo
vypalovaci pasta jsou velmi Sikovné vécicky, ale
nejsou nezbytné nutné. A pak se jesté mizou
obcas hodit klesté na prendavani uhlika.

A samoztejmé takzvany rozpalovaci komin.
Ale ten uz urcité mate.



Vazeni Ctenafi, prave jste docetli ukazku z knihy Jeden hrnec, stovky chuti - Dutch Oven.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



