Polenta - kukuricna kase
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Kdyz se rekne ,polenta” tak prvni, co si predstavuji, je nadhernd zlatavé zluta barva. Polenta je kaSe
z kukuricné mouky nebo krupice. Polenta je zdravy pokrm bohaty na vlakninu, bilkoviny a také na
mineraly a vitaminy.

Z polenty pripravite nejedno ldkavé jidlo, a to na pohled i na chut. Vahate? Nesouhlasite?

Nez si budete ¢ist o polenté jeden priklad - polentové knedliky.

Pojdte se projit svétem polenty a nechte se inspirovat. Treba ji prijdete na chut, nebo se nechate
zlakat k jeji pripravé a ochutnani.

Polenta je kukuric¢ni kase rozsirena predevsim v severni Itdlii a také v Chorvatsku, Rumunsku,
Moldavsku a Cerné hore, kde se podava silné omasténa se sklenici kyselého mléka. Oblibend je
rovnéz v kavkazskych republikdch, v Arménii, Gruzii, Abchazii aj..

V téchto zemich je vsak znama pod jinymi nazvy, jako jsou pura, kajmak, palenta, bakardan nebo
mamaliga (v kavkazskych republikach).

Tato zdanlivé obyCejna kukuri¢na kase muze byt chutnou a zdravou prilohou stejné jako
samostatnym jidlem.

Z polenty pripravime nejen kasi, ale noky, knedliky nebo ruzné placky.
Polenta se podava teplé jako krémova kase, nebo se nechava vychladnout ve formickach ¢i na
plechu. Vychladla se kraji na kousky, které se peCou, smazi, zapékaji ¢i griluji. Podavaji se k masum,

houbdm, rybdm, morsky plodum, zeleniné i omackam.

Kukuri¢nou krupici ¢i instantni polentu miizeme v nasi kuchyni pouzit na misto strouhanky, na
obalovani rizkd, karbanatku, do téstovin.

Polentu si v soucasnosti muzeme v nasich obchodech koupit instantni ¢i predvarenou. To nam
pomuze pri jeji pripravé usetrit Cas. Polentu koupime nejen v hypermarketech, ale i v prodejnach
zdravé vyzivy.

Polentu pripravime opravdu snadno.

Jak na to? Ve vétsim hrnci privedeme k varu tekutinu a za stalého michani do ni pomalu, tenkym
praminkem, nasypeme kukuri¢nou mouku ¢i krupici. Dikladné a vytrvale polentu Slehdme metlou na
snih.

Zacne-li polenta houstnout, vyménime metlu za vareCku. Snizime teplotu ohrevu, a jakmile se kase
zacne odlepovat od stén nadoby, je uvarena. Pokud by prili§ zhoustla, mizeme ji dolit podle potreby
varici vodou. Pred koncem michani muzeme pridat sul, maslo nebo pepr.

Doba pripravy zavisi na druhu (typu) polenty. Instantni mame hotovou za 5 minut, obycejnou varime
obvykle 30-40 minut.

Alternativnim zptisobem pripravy je polentu 10 minut povarit v tekutiné a pak ji nechat dojit pod
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utérkou.

Tekutinou pri vareni polenty nemusi byt jen voda.

Polentu Ize uvarit v masovém vyvaru, v mléce (bude krémoveéjsi), nebo v osolené vodé.

Do uvarené polenty muzeme vmichat zpénénou cibulku, nastrouhany syr (parmazéan, Gran Padano,

syr s modrou plisni), nebo muzeme pridat Cerstvé bylinky (bazalku, tymian), chilli papri¢ky, olivy,
susena rajcata apod.

Jé& kukuri¢nou krupici nebo instantni polentu pouzivam také k obalovani plnény rizka.

Je chutové a barevneé vyraznéjsi nez klasicka strouhanka.

Polenta neni typicka jen pro italskou kuchyni. Oblibena je i ve Svycarsku, zejména kantonu Ticino.
Svycari polentu vaii ve vyvaru a podéavaji ji politou smetanou.

Na Balkéané se polenta také nazyva kajmak. Polentu tady podévaji k brudetu, paprikasi, dusenym
jatrum. Vari se zde napriklad i souCasné s bramborami a pridava se do ni syr a smetana.

V zemich byvalé Jugoslavie pripravuji polentu nasledovné. Do vrici osolené tekutiny zavari
kukuri¢nou krupici tak, aby se v hrnci vytvoril kopec.

Kdyz vrici tekutina obejde cely kopec, propichneme jej méchackou az doll. Voda pak vyvre i
prostredkem a zacne se pozvolna prelévat pres krupici. Nechame ji na mirném ohni varit asi 40
minut. Pak ji rozmichdme na stejnomérnou kasi. Podle potreby dolijeme varici vodou.

Uvarenou polentu nalijeme do vymasténé nadoby, nechdme trochu vychladnout, dokud neztuhne.
Pred podavanim ji vyklopime na val a bilou niti rozkrajime na platky.

V Bulharsku a kavkazskych republikach se polenté rika mamaliga a do vrouci vody se k ni pridava
jesté sadlo. Ji se zde hlavné s vejcem a na koleCka nakrajenou osmazenou cibulkou.

V Arménii, Gruzii a Abchdzii aj., se podava s korenim adzika, a to jako priloha ke smazenému nebo
grilovanému kureti (Tabako), smazené rybé i k ostatnim druhiim masa.

Protoze jde v téchto zemich o velmi bézny pokrm, je pro néj v domdacnostech uréena i zvlastni, asi
Sestilitrovd, nadoba zvana "cvani". Aby bylo jidlo spravné pripraveno, micha se zvlastni drevénou

1zici.

Na Sardinii primo do horké kase pridavaji rajcata, Cesnek, kousky susené klobasky, petrzel a
nastrouhany ovci syr. Ji se tepla i studena.

Na Korsice davaji prednost polenté z kastanové mouky.

Vari ji zavazanou v ubrousku ve tvaru koule. Britsky $éfkuchar Rick Stein tuto kastanovou polentu
prezentoval ve svém filmovém dokumentu o Korsice, ktery jsem méla moznost sledovat na TV
Paprika.

V Moldavii polentu serviruji s brynzou. V Madarsku a Rumunsku Vam ji prinesou jako prilohu k
veprovému gulasi nebo paprikasi.

Polenta je idealni pro pripravu rychlé vecere.
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Dobrym tipem je recept na zapeCené polentové noky se Sunkou a syrem. Polentu pripravime podle
vysSe uvedeného popisu. Po uvareni ji vlijeme do vymasténého pekacku a nechame 30 minut
vychladnout.

Po vychladnuti z polenty vykrajujeme noky, které skladame do maslem vymazané zapékaci misky.
Noky posypeme na kosticky nakrajenou Sunkou nebo anglickou slaninou, nastrouhanym syrem a
bylinkami, a postup zopakujeme jesté v jedné vrstve.

Posledni vrstvou by mél byt vzdy syr.

Zakapeme rozpusténym maslem a dame zapéct na 20 minut do stredné vyhraté trouby (150 °C). Jako
alternativu muzeme noky zalit 300 ml smetany nebo pro zménu 300 ml rajcatové omacky.

Urcité jste po precteni ¢lanku dostali na polentu chut.



