Tento tradicny pokrm bol v case komunizmu
velmi oblubeny. Dnes sa pripravuje menej
casto, no stale vyborne zasyti
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"Vinna klobasa patri medzi klasické jedla stredoeuropskej kuchyne, najma ceskej, no dobre
znama je aj na Slovensku. Jej povod siaha hlbSie do minulosti - rozhodne nejde o vydobytok
jednej konkrétnej éry, ako sa niekedy mylne uvadza. Pripravovala sa uz davno pred druhou

polovicou 20. storocia a postupne sa stala pevnou sucastou tradicnej gastronomie."

Typicka je najma svojou jemnou chutou a Stavnatostou. Vyraba sa z mletého méasa, dochuteného
koreninami a ¢asto aj malym mnozstvom vina, podla ktorého dostala svoj nazov. V priebehu rokov si
ziskala oblubu prave preto, Ze ide o dostupné a pomerne jednoduché jedlo.

Kedy a preco sa podava?
Dnes sa vinna klobasa najcastejSie spaja s vianocnym obdobim, ked ju mozno najst na sviato¢nych
stoloch alebo v ponuke masiarstiev. Neznamena to vsak, zZe ide vylucne o sviato¢né jedlo. V minulosti

aj dnes sa pripravuje pocas celého roka ako rychly a syty obed Ci vecera.

Jej popularita nikdy Uplne nezanikla - skor sa zmenila frekvencia, s akou sa pripravuje. V porovnani s
minulostou, ked sa varilo viac doma a z jednoduchych surovin, sa dnes objavuje menej ¢asto, no stale
ma svoje pevné miesto v kuchyni.

Preco je stale oblubena?

Jednym z hlavnych dévodov, preco sa vinna klobasa udrzala dodnes, je jej praktickost. Na jej
pripravu netreba komplikované ingrediencie ani dlhy cas.

V kombindcii so zemiakovou kasou vznika plnohodnotné jedlo, ktoré:
« zasyti na dlhsi Cas
* je chutovo vyvazené

 nevyzaduje zlozité postupy

Zemiakova kasa doda jedlu jemnost a vyvazi vyraznejSiu chut mésa, ¢im vznika harmonicka
kombinéacia.

Ako pripravit vinnu klobasu spravne?

Spravna priprava zohrava klucovua ulohu. Vinna klobasa sa tradicne staca do Spiraly, aby sa
rovnomerne prepiekla.

Pri tepelnom spracovani je dolezité:

 pouzivat strednu teplotu
* klobasu pravidelne obracat



e vyhnut sa prudkému smazeniu, ktoré méze sposobit prasknutie obalu a Unik Stavy

Vhodnym doplnkom je kratke podliatie malym mnozstvom tekutiny (napriklad vody, piva alebo vina)
a nasledné kratke dusenie pod pokrievkou. Tento krok poméha zachovat Stavnatost a zvyraznit chut.

Recept: vinna klobasa so zemiakovou kaSou

Suroviny:

e 500 - 700 g vinnej klobasy
1 kg zemiakov

2 - 3 lyZice masla
priblizne 150 ml mlieka
sol, ¢ierne korenie

Postup:

Klobasu rozdelte na mensSie Casti, stocte ju do Spirdly a upevnite Spajdlou.

Na panvici ju pomaly opecte zo vSetkych stran do zlatista.

Zemiaky oStpte, nakrajajte a uvarte v osolenej vode domékka (priblizne 15 az 20 mintt).

Po uvareni ich scedte, roztlacte s maslom a postupne prilievajte teplé mlieko, kym nevznikne
hladka kasa.

5. Dochutte solou a korenim podla chuti.

Ll

Hotovu klobasu podavajte s horticou kasou. Podla preferencii mozete jedlo doplnit napriklad o
restovanu cibulu alebo kyslu kapustu.

Jednoduché jedlo, ktoré ma co poniuknut

Vinna klobasa so zemiakovou kasou je prikladom toho, ze kvalitné a chutné jedlo nemusi byt zlozité.
Ide o tradi¢ny recept, ktory prezil desatrocia a dodnes si nachadza svoje miesto v domdacnostiach.

Nejde o zabudnuty pokrm, ale skor o klasiku, ktoré sa pripravuje menej Casto nez kedysi.
O to viac vSak vynikne vzdy, ked sa objavi na stole.
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