Cocka s uzeninou, bez jisky

https://varimesmarcelou.cz/lusteniny/cocka-s-uzeninou-cibulkou-a-korenim-bez-jisky.html

Proc¢ se ¢ocka za mého détstvi doma nepripravovala opravdu nevim. V mé kuchyni ma ¢ocka zelenou
a nikdy v mych zasobach nesmi chybét. Priprava ¢ocky neni slozitd, muze byt podavéana jako hlavni
jidlo, jako priloha i jako salét.

Vzpominam si, Zze cocku na kyselo varili ve Skolni jidelné minimalné dvakrat do meésice. Jedla jsem ji
pomeérné rada. Jediné, co mé na ni vadilo, byla ta ,hustd omacka*“, ve které se Cocka utapéla. Az
mnohem pozdéji jsem pochopila, Ze to bylo hodné vody z varené Cocky, kterou pani kucharka
zahustila jiSkou (nebo mozna jen moukou).

Napadlo vas nékdy, kde se vzalo v ¢eském jazyce slovo ,lentilka-lentilky”. Kdyz se podivate na
jednotliva zrna Cocky, tak vypadaji jako malé lentilky. Francouzsky se totiz Coc¢ka rekne: ,lentille”.

Na pripravu 4-5 porci cocky budeme potrebovat

Na cocku

* 300 g cocky v suchém stavu

350 ml vyvaru

50 ml horké vody nebo vyvaru na pripadné podlévani cocky

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 polévkovou Izici olivového s chilli paprickou (nebo jen olivového oleje)
200 ml rajcatové passaty (pridani az do uvarené a mékké cocky)

Na obohaceni chuti cocky si uvarime (20 minut od bodu varu)

e Y4 1vody

LZicku soli

1 stredné velkou cibuli prekrojenou na polovinu do smési zeleniny
1 velkou nebo 2 mensi mrkve

Platek celeru (asi 1 cm silny)

2 polévkové 1zice octa (az do zeleniny uvarené "al dente")

2 polévkové 1zice olivového oleje

1 plétek uzeného Speku nakrajeného na kosticky

1 cibuli nakrajenou na pulkole¢ka na osmazeni na panvi

1 ¢ajovou 1zicku sladké papriky

200 g nakrajené uzeniny na velikost sousta (Spekacky, klobasky...)
1-2 polévkové 1zice vinného octa

Na dochuceni

e Sl

e 2 kyselé okurky nakrdjené na tenka koleCka

e Nasekanou nat petrzelky nebo pazitky

» Doba varu ¢ocky: 30 minut od bodu mirného varu
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Postup pripravy ¢cocky s uzeninou

Coc¢ku diikladné proplachneme pod tekouci studenou vodou a presypeme ji do hrnce, ve které se
bude varit. Pozorné zkontrolujte, zda se do cocky omylem nedostaly i malé kaminky. Obcas se to
stane. Muj bratr si na jednom zapomenutém kaminku zlomil zub. To je docela neprijemny zazitek.

Cocku zalijeme vyvarem, piiddme 1 polévkovou lZici olivového oleje. Promichdme, hrnec priklopime
poklici a za¢neme zahrivat. Kdyz vyvar dosdhne bodu varu, pridame k ¢o¢ce cajovou 1zicku soli a
promichdme. Od tohoto momentu budeme Cocku varit na mirném ohni presné 30 minut. Za tuto dobu
bude uvarena.

Mam vyzkous$eno, Ze namocena cocka i nenamocena cocka, je uvarena za 30 minut. A proto
¢ocku nikdy dopredu nenamacim.

Po dobu varu ¢oc¢ku obcas zkontrolujeme a promichame. Pokud by se nam zdalo, Ze ve varené ¢occe
chybi tekutina a mohla by se pripalovat, podlijeme ji nékolika Izicemi z 50 ml pripravené vody ¢i
vyvaru.

Do kastrulku nalijeme studenou vodu, osolime ji, pfidéme oSkrabanou mrkev, cibuli a platek celeru.
Od bodu varu zeleninu varime priblizné 20 minut, aby byla ,al dente”. Pak zeleninu sejmeme ze
zdroje tepla, prilijeme k ni 2 polévkové Izice octa a nechame 15 minut macerovat. Pak octovou vodu
vylijeme a zeleninu nakrajime na drobné kosticky.

Nez bude Cocka i zelenina uvarena, pripravime si panev a za¢neme ji zahrivat. Vlozime do ni kosticky
uzeného Speku a olej. Do zahratého tuku prihodime nakrajenou cibuli a asi po 4 minutach i
nakrajenou uzeninu. Michame. VSe spolecné béhem par minut osmazime. Zdroj tepla vypneme a
uzeninu s cibuli zasypeme pripravenou mletou paprikou a vSe promichame.

Uvarenou ¢ocku odstavime. Méla by byt mékka a neméla by v ni byt Zadna tekutina. Uvarenou ¢ocku
prisypeme do panve, prilijeme 200 ml rajcatové passaty a vSe zlehka promichdme. Jako posledni
pridame 1-2 polévkové 1zice vinného octa a platky kyselych okurek. Jesté jednou promichame.

Coc¢ku ochutnéme, zda je pokrm dostate¢né slany a chutové vyvazeny. Coéku miizeme pripadné
dochutit jesté mletym Cernym peprem, ¢i par kapkami vinného octa.

Cocku podévame jako hlavni pokrm teplou nebo klidné studenou. Vyborna je jako priloha ke
grilovanému ¢i pe¢enému masu nebo k rybé. Na talifi ji miZeme dozdobit nasekanou petrzelkou ¢i
pazitkou nebo listky oregana.
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