Rillettes (rijet) - tradicni francouzska
pochoutka z ceskeé zabijacky

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/rillettes-rijet-tradicni-francouzska-pochoutka-z-ceske-zabij
acky.html

NasSe znamost, tedy moje a rillettes, je zatim kratka, ale v nasi kuchyni zapustila hluboké koreny. Je
to i moje vzpominka na détstvi. Vzpominka na témeér prazdny pekac, ve kterém se peklo veprové. Jen
bilé sadlo a vypek z masa. Ta dobrota, kterou jsem si mazala na chleba a sypala pazitkou.

Pri posledni zabija¢ce jsme ocekavali prasatko asi o hmotnosti 150 kg, ve skutecnosti mélo 200 kg.

Hned mé napadlo, co udélame s takovym mnozstvim sadla. Kdyz se sadlo pripravovalo ke Skvareni,
bratr priSel s genidlnim ndpadem, Ze bychom mohli udélat rillettes.

V duchu jsem si pripravila rozpocet jednotlivych surovin, které budeme potrebovat na tuhle velice
delikatni pochoutku z veprového masa.

Recept je velmi jednoduchy, ale mé jeden hécek, vyroba trva velmi dlouho.

Suroviny na pripravu rillettes

¢ 1 kg syrového sadla

1 kg veprové plece

1 kg veprovych orezi nebo bucku

0,5 1 tekutiny (ja davam kvalitni suché bilé vino)

32 g hrubozrnné morské soli

1-2 jakeékoli kosti z prasatka (z kotlet, panevni nebo z nohy ¢i Zebra)
2 kusy kuze (10x25cm) anebo kus sadla s kuzi
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RADA: Zvoleny pomér vina a vody pri pripravé Rilletes zalezi na chuti kazdé rodiny.
Muzete pridat jen vodu nebo pouze vino. Obecné plati, ze na 1 kg masa se pridava 0,25 1
tekutin (sadlo se nepocita). Vice vina, vice chuti.

Postup pripravy

Sadlo i maso si nakrajime na kostky o hrané 2-3 cm. Smichdme si vodu s vinem, na misticku
odvazime stl.

Pepr si nameleme az pozdéji, aby si zachoval své aroma.

Vezmeme si vétsi hrnec se silnym dnem. VSechno rozkrajené sadlo tam vlozime v momentu, kdyz je
radné rozpdaleny a promichdvame, az zaCne poustét sadlo.

To je vhodny Cas pridat nakrajené maso. Maso i sadlo obcas zamichame, ze zacatku ma tendenci se
prichytavat ke dnu.
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Kdyz se maso opece a sadlo se krasné rozpousti, priddme sul a smichanou vodu s vinem, kosti i kuze.

Promichame, priklopime a vlozime do trouby nebo obsah prelijeme do pomalého hrnce a pe¢eme na
120 °C celych sSest hodin.

Obsah hrnce je treba nékolikrat promichat.

V troubé pecené se to chova trochu jinak, budete-li mit pocit, Ze v hrnci je malo tekutiny, pridejte
malinko vody.

V pomalém hrnci se to nestane, protoze odpar tekutin je podstatné nizsi.
Po Sesti hodinach by mélo byt maso krasné meékkeé.

Z hrnce odstranime kosti i kiize. Pripravime si porceldnovou nebo sklenénou naddobu a nabérackou
odebereme z hrnce vyskvarené sadlo.

Nyni do hrnce priddme mlety Cerny pepi a méchackou nebo vidlickou vétsi kusy masa, které varem
nerozpadly, rozmélnime a v$e dukladné promichame.

Mezi tim jsme si pripravili nadobky (sklenicky, misticky, plastové nadobky na zamrazeni), které
hotovym rillettes naplnime. Obsah kazdé nadoby zalijeme odebranym sadlem a nechame
vychladnout.

TIP: Kdyz vam odebrané sadlo zbude, pouzijte ho treba k omasténi pecenych brambor
nebo do slanych kolacu ¢i do Spenatu. Moznych variant je cela rada.

Mém vyzkouseno, ze tahle pochoutka za¢ne nejlépe chutnat az treti den, az kdyz se vSechny chuté
propoji.

Do mrazéaku ji také nedavejte drive. Bajecné chutnd s Cerstvym nebo opeCenym chlebem. Barevné i
chutové ladi s jarni cibulkou nebo nakrajenou pazitkou.

Neni vétsi potéseni pro kucharku, nez opakované telefonaty: , Kdy budes zase délat rijet?”



