Jidlo jako v michelinskeé restauraci? Jde to i
doma!

Vlozeno: 24.02.2021 Komercni sdéleni

Metoda pomalého vareni (sous vide) je ¢im dal vice populdrni a stale vice lidi v ramci
zdravého zivotniho stylu o jejim zavedeni do své kuchyné uvazuje.

Co je vlastné sous vide?

Zéklad metody spocivé v tom, Ze pokrm i s pfisadami je umistén do sa¢ku, ze kterého je vysan®]
vzduch. Poté se umisti do vodni l1azné, ktera ma presné danou teplotu a pokrm se v ni pfipravuje pod
bodem varu po dobu, ktera je doporucena vyrobcem zafizeni pro dany typ pokrmu. Ta se pak udrzuje
po celou dobu varného cyklu. Zdmérem je zachovat pfirozenou chut, stdvu a texturu potravin, a
neznicit bodem varu dilezité Ziviny a vitaminy. Vari se pfi ni témér bez tuku, takze kdo hleda zdravou
kuchyni je pro néj ,sous vide” metoda tim pravym zplsobem Upravy pokrm0. Skvéle diky ni pripravite
rlzné druhy masa, ryb i zeleniny, jejim pouzitim se neméni vzhled, barva a viné potraviny, vSechny
pouzité suroviny maji minimalni vahovy ubytek.
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Popiska: Marek Fichtner, jeden z porotcl soutéze Masterchef, vyzkousel Lauben Sous Vide Stick pfimo
ve své praxi a stal se ambasadorem znacky. Jeho zavéry si miZete prohlédnout na strankach
spolecnosti Lauben.

Sous Vide Stick

Jednim ze zafizeni, kterd jsou uréena pro metodu pomalého vareni a jsou dostupna na nasem trhu je
Lauben Sous Vide Stick. Jde o ponornou varnou ty¢ s ne¢ekané snadnym ovladanim, ktera se ve finale
postard o gurmansky zazitek vam i vasim prateldm.

Na spodni strané nerezového téla najdete vrtulku, kterd zajiStuje rovnomérnou cirkulaci vody, a
oznaceni minimalniho a maximalniho ponoreni. Kvili snazsi Gdrzbé je tato ¢ast oddélitelna a Ize ji pak
vlozit do mycky. Horni ¢ast ponorné varné tyce nabizi pouze jedno otoéné tlacitko, kterym se pfistroj
zapind, nastavuje teplota lazné i Cas vareni. Jeho stiskem se pak proces vareni spusti. Pfehledny
displej pak poskytuje informace o teploté vody a o Case, jenz zbyva do konce vareni.

Do jakéhokoliv hrnce nalijete vodu a nechate pfistroj, aby ji temperoval na doporucenou teplotu.
Mezitim si pripravite jidlo do uzaviratelného sacku. Ty jsou dodavany s pristrojem. Nebo mUzete
pouzit specialni folii Sous Vide Foil 2805, kterou zatavite ve vakuovacce Vacuum Sealer. Diky
vakuovani se odstrani nechténé vzduchové bubliny, které by branily symetrickému prohrati ze vSech
stran. Navic veskeré ingredience zlistanou na pozadovaném misté a jejich chuté se vzajemné propoji.

Pak uz jen staci vlozit pokrm v sacku do hrnce, ve kterém je voda zahrata na potrebnou teplotu
pomoci Sous Vide Sticku. Ten je v hrnci udrZzovan ve svislém sméru pomoci zavésného drzaku
pripevnéného k okraji hrnce. Na skonceni varného procesu jste upozornéni zvukovym signalem a jidlo
je pripraveno k okamzitému servirovani. Diky vakuovani vydrzi potraviny mnohem déle Cerstvé, takze
pripravené pokrmy, které nebudete hned servirovat, mizete pohodIné uloZit do lednice a pouzit
pozdéji. Treba na gril.


https://www.lauben.com/cs/sous-vide-produkty/sous-vide-stick-sv01/

POPISKA: Na hrnec se neumistuje pokli¢ka. K tomu, aby se voda nevyvafila pfi velmi dlouhych ¢asech
vareni (u nékterych pokrm{ az nékolik hodin), slouZi sada kuli¢ek Lauben Sous Vide Balls 50, které
plavou na hladiné vody. Pokud dochazi k vyparu vody, tak se kondenzuje na kulickach a stéka zpét do
hrnce. Unik vody vyparem je pak minimalni. Na obrazku je viditelny i drzak (vlevo), ktery drzi pfistroj
ve svislé poloze.

Vysledky pripravy predci vase ocekavani

Zkouseli jsme vareni ,na vlastni k(zi“ a vysledky nas prekvapily. Chutné a zdravé jidlo témér bez
prace, vSechny ingredience vCetné bylinek vypadaji a jsou ,jako Cerstvé”. Navody dodavané k metodé
sous vide jsou srozumitelné a jasné, takze spousta ,kucharl” pripravi pokrm jednoduse na prvni
pokus. Kazdy z nas ma ale jiné chutové preference, a jelikoz my mame radi pikantnost, tak jsme nas
steak dovedli k chutové dokonalosti az pfi tfetim pokusu, kdy jsme si potifebné ingredience
nadavkovali pfesné podle nasSeho gusta. S tim prichazi doporuceni zavést si receptar, jako mély nase

babicky - a do néj si psat, kolik ¢eho ,jsme tam dali“, aby jidlo bylo dokonalé.

POPISKA: Steak pripraveny na panvi (vlevo) a metodou sous vide (vpravo). Jak vidite, maso vpravo je
upravené a v plném svém objemu, zatimco na panvi vidite (vlevo), Ze maso ztratilo svou Stavu, kraje
masa jsou vypecené az do sucha a prostfedek masa je jesté syrovy. U sous vide metody je maso
v celém svém objemu propecené a neni vysusené. Po stisknuti vidlickou se z néj uvoliuje Stava, coz u
pokrmu z panve neni zaruceno.

Kvalitné a bez stresu

»Michelinskym mistrem” se mlze stat vlastné skoro kazdy. Obsluha Sous Vide Stick je intuitivni a
jednoducha, samotna priprava pokrmu zabere jen nékolik minut. Vysledek je vzdy 100%, jidlo ma
chut, voni - a je zdravé. Zadné pfepalované tuky, z4dné zapachy ze smazeni, z4dné syrové vnitrky.
Hodnotny kulinarsky pozitek v pohodli domova za mnohem nizsi cenu nez v restauraci ocenite nejen
vy, ale i rodina Ci pozvani pratelé. Navic pfi pfiprave jidla pomoci Lauben Sous Vide Stick neni tfeba



hlidat, zda se néco pripaluje ani nic michat, takZze nez se jidlo uvari, mlizete ¢as vyuzit na jiné dllezité
cinnosti jako je uklid, sledovani napinavého sportovniho prenosu nebo si jen tak v klidu vychutnat
Cerstvou kavu.

www.lauben.com



