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Moji mamince Cheng, kterd vzdycky
vaff srdcem a dusi, a moji sestte Lily,
kterd podnitila moji lasku k pecent
a je se mnou pfi kazdém kroku

na této cesté.

HELEN

Mym tfrem sladkym pokladtm Karlovi,
Maxovi a Flynnovi, ktefi se se mnou
nikdy nechtéji podélit o susenky

s ¢okoladdovymi ¢ockami.

YOTAM



Predmluva.

Yotamuv uvod .

Susenky .
Minizakusky .
Moucniky ..
Cheesecaky ..
Galetky a tartaletky ..
Dezerty ..

Cukrovinky ..
Pekarovy a cukrarovy
rady a poznamky ..
Suroviny ..

Rejstrik ..

Podékovani ..



SLADKE



PREDMLUVA: NAS CUKROVY MANIFEST

V této kucharce je tolik cukru, ze jsme

ji pavodné chtéli nazvat prosté Cukr.
Kdyz potrebujete zvednout naladu

a vytvorit okamzik cisté radosti, neni

nad lehky piskotovy moucnik ochuceny
korenim a citrusem nebo nad pocukro-
vanou kiehkou susenku, pravé vytazenou
z trouby. Tato kucharka vyjadruje radost
z takovych okamziku a oslavuje sladké
stranky zivota.

Nefikdme to proto, ze bychom chtéli byt neuctivi nebo ustépacni — jsme si naprosto védomi
soucasnych obav z nepfiznivych Gc¢inkd cukru —, ale chceme, aby bylo hned na zacatku jasné, Ze tato
kucharka obsahuje vice nez 110 receptl na pfipravu sladkych dobrot.

V prelétavém svété kulinarni mody se verejny nepfitel ¢islo jedna” neustale méni: jednou jsou
to vejce, podruhé tuky nebo sacharidy — jeden rok méme jejich pfijem omezovat, dalsi rok maji byt hlavni
slozkou naseho jidelnicku. Ti, kdo se fidi takovymi doporucenimi, jsou nakonec ze véeho jen zmateni.

My se uprostfed tohoto zmatku snazime drzet jednoduchého pravidla: jezte to, u ceho znate
sloZenf. Kazdy se mtze odpovedné rozhodnout, co bude jist a kolik ¢eho sni, pokud nebudou potraviny
obsahovat skryté cukry, skryté soli, skryté prvky a slouceniny, jejichz ndzvy ani neumime vyslovit, natozpak
abychom chépali jejich slozeni. Na dobrotdch nenf nic Spatného, kdyz vime, z ¢eho jsou pfipraveny,

a pokud si na nich pochutndvame s mirou.

Stejné jako nic neskryvdme, nepfipravujeme nic,bez..." neni-li k tomu néjaky dlvod. Nastésti
nemame zadné potravinové alergie a jsme radi, ze ti, kdo nemohou jist lepek, maji na vybér mnoho jinych
dobrot, ale z vafeni,bez..." jidel jen tak bez divodu zrovna nadseni nejsme. Jestlize je néjaky nas recept
,bezlepkovy" nebo,bez ofechd” ¢i,bez mlécnych bilkovin®, je to pouze néhoda, nikoli Umysl. Stastna nahoda,
bezpochyby - ani jsme o tom nevédéli a vytvorili jsme zde vice nez 20 receptll na bezlepkové sladkosti,
jsme tim potésenil Ale nenf to nic, co bychom méli od zac¢atku v planu. (Pro usnadnéni jsme k receptiim,
kde se ndm to ndhodou podafrilo, pfipojili symboly /bez lepku/ a /bez otechil/.)

Vareni ve stylu Ottolenghi je vzdycky spojené s hojnosti, pospolitosti a oslavou. Timto zptsobem

vzdycky vafime a timto zplsobem i peceme. Timto zplsobem také vzdycky jime i Zijeme.
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YOTAMUV UVOD

Mym prvnim ukolem v profesionalni
kuchyni bylo slehani bilkl. Ano, zrovna
tohle. Bylo to v 90. letech minulého stoleti,
kdy jsem se béhem dne ucil kucharem

a po nocich jsem pomahal cukrari v jedné
nobl restauraci v centru Londyna. V sekci
dezert( se vétsina prace musi udélat drive,
nez se zacnou roznaset jidla. Protoze jsem
byl nezkuseny a obvykle jsem mival no¢ni
sluzby, travil jsem spoustu casu slehanim
bilkti na objednavku pro velmi oblibené
vanilkové suflé. Béhem tri mésicl byl ze mne
skutec¢ny odbornik na spravnou konzistenci
bilkii potiebnou pro dokonalé suflé.

Asi je to tedy osud nebo néjaké smérovani shora, Ze jsem se proslavil na zékladé bilkd, cukru a spousty,
spousty vzduchu. Ottolenghiho slavné obfi snéhové pusinky, které uz mnoho let zdobi nase vylohy, se
staly nasi obchodni znackou. Podle mne to zpUsobil spise né&jaky boZi zésah nez moje Slehani, protoze jsem
rozhodné nikdy nemél v planu, aby nékdo fikal podniku Ottolenghi,ten kram s pusinkami”. Vim, ze by nam
mohli fikat haf, ale mj rozpolceny vztah k snéhovym pusinkdm neni Zddnym tajemstvim. A vlastné je mam
docela rad, ale nesmt jich byt tolik! Napfiklad Louisin dort se slivami a kokosem na's. 173, ktery ma nahote
bilou snéhovou korunu a je ozdobeny mandlovymi vioc¢kami a kousky lahodného kokosu, patii mezi mé
oblibené recepty z této kucharky.

Podivéte-li se dale nez do vykladu podniku Ottolenghi, nebo spise pres jeho sklo, nenf nijak tézké
objevit moji lasku ke vséemu sladkému a skutecnost, Ze jsem nakonec zdokonalil své pekaiské a cukrarské
dovednosti a zvladl jsem vic nez jen svatou trojici bilek, cukr a vzduch. Vedle nasi grilované zeleniny, salatd
z obilnin a ostatnich slanych pokrmd inspirovanych détstvim, které jsme ja a Sami Tamimi stravili v Jeruzalémé,
byly vystaveny sladkosti, jez nebyly viibec nadychané nebo vzdusné. Ovocné kolace, malé cheesecaky,
susenky amaretti, danské pecivo, muffiny, dorty s citrusovym krémem a nejrliznéjsi ¢okolddové pochoutky
rychle prilakaly spoustu pfivrzenct, ktefi ochotné doplnili svoji krabicku se saldtem malou (nebo velkou)
sladkou teckou.

Vlastné pfesné tato kombinace dobrych, a pfitom odlisnych jidel - mimoradné chutnych salatd
a rucné vytvorenych sladkostf — byla zékladem zazitku z navstévy podniku Ottolenghi. A tim,dobry” myslim
cokoli, co je Cerstvé, pripravené s laskou a trochou talentu, z poctivych surovin a s velkou pozornostf

vénovanou detaildm.
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Helenin ptichod
Myslim si, Ze tato nevyslovend filozofie — a bezpochyby také nase vykladni skiiri — pfitdhla Helen do podniku
Ottolenghi a ptivedla ji k ndm, doslova hned jak v roce 2006 vystoupila z povéstné lodi z Austrdlie.

Dokonce si vzpominam na prvni telefonni hovor s ni a na nasi prvni schlizku pred jednim z nasich
obchodd. Poslechl jsem si jeji pribéh, ale tak docela jsem nerozumél tomu, pro¢ takova hvézda — Helenina
profesnf ¢innost pekarky-cukrarky a psychoterapeutky je pozoruhodna — opustila Uspésnou kariéru
v slunném Melbourne a vydala se vstfic ponékud mlhavé budoucnosti v sedivém Londyné.

Abych to pochopil, stacilo vidét Helen pfi praci — nejprve pfi vafenf slanych pokrm0 se Samim
v nasi provozovné ve ctvrti Notting Hill a rozjizdéni kuchyné v Kensingtonu, potom kdyz travila vétsinu
¢asu vymyslenim skvelého peciva, koldcl a sladkosti vsech typd pro nasi spole¢nost. Uvédomil jsem si,
7e Helen k nam privedla jeji neposednost a nenasytnd touha po dokonalosti. Ona védéla od samého
zacatku (a mné trvalo o néco déle, nez jsem na to prisel), ze mame spolecny ndzor a neexistuje pro
nas zadna horni hranice poctu pokus pfi peceni jednoho kolac¢e nebo omezeni mnozstvi myslenek
potfebnych k rozhodnutf o pfisadach urc¢itého dortu, chceme-li ho mit upeceny spravné, védéla, ze
muUzeme diskutovat o detailech ¢okolddové zmrzliny nebo ofechovych zlomkd, jako by na nasi konverzaci
zavisel osud celého vesmiru, aniz by na vtefinu méla obavu, Zze by to mohlo byt, pouze mohlo byt, malinky
kousicek za hranou.

Tento typ intenzivni ¢innosti a nadSeni pro véc je charakteristicky pro véechny Heleniny funkce
v podniku Ottolenghi. BEhem let se zapojovala do vytvéreni kanapek, testovani snidarovych pokrmd,
posuzovani saldtd a formulovani ndzord na cokoli, co se objevilo na nasich jidelnich listcich nebo bylo
poloZeno na regdly a vyZadovalo pfesné ten typ hloubky a sitky védomosti o jidle, jaké md Helen. Pfesto
vsak nejvétsi a nejvyraznéjsi stopu zanechala Helen na nasich moucnicich - tento pojem zde pouzivam
velmi volné a znamend cokoli od bajecnych susenek s cokolddovymi ¢ockami az po fezy se snéhovymi

pusinkami, lehké jako peficko, nebo babovku s rumem a rozinkami, prelitou karamelovou omackou.

Nase ochutnavani

N&s podnik je zalozen na utvareni préatelstvi a spoluprace ve spojeni s jidlem. Timto zplsobem jsem se
pfed mnoha lety spfatelil se Samim, potom s Ramaelem Scullym, spoluautorem knihy NOP!I: The cookbook
(Kucharka restaurace NOPI), ktery mne naucil mit rdd miso a vazit si nékolika novych technik vareni.

Moje pratelstvi s Helen se vétSinou utvérielo nad kouskem néceho sladkého.

Uvedu obraz, ktery nemohu dostat z mysli: je nedéini odpoledne, asi okolo ¢tvrté hodiny, muj
manzel Karl vyhlizi z okna naseho londynského bytu v prvnim patie, na tvafi se mu objevi jasna predtucha
a on klidné a potichu fiké:,Je tady Helen... se svymi dorty." Helen pak vchazi do dvefi jako zavan vétru
nebo spis jako kdyz se z cukienky sype mra¢no mouckového cukru, s vétsim mnozstvim papirovych
krabic, nez normalni ¢lovek dokdze pobrat, a jesté nez slozi svij ndklad, za¢ne se omlouvat za vsechno,
co se jf na jejich vyrobcich nepovedlo. Tenhle spravné nenakynul, tamten se vyboulil uprostied, poleva se
pfi nanaseni rozlila, krém ztratil vzduch, sorbet je moc hruby, cukerny sirup zkrystalizoval, susenky se drobf
a tak dale a tak dale.

Helen pak otevird krabice a vybira z nich tolik véci, jako by stala tfi celé dny v kuchyni a pekla.

Pfi jedné nedélni schiizce jsme tak mohli ochutnat tfi verze dvou jesté nedovymyslenych dortd, které se
od sebe lisily v drobnych detailech (jedna byla ochucena tusim vanilkou, druhad pandanovymi listy, tieti
¢inskou smési péti kofeni), susenky, které Helen ochutnala v Americe, vyzkousela doma a chtéla upravit
pro podnik Ottolenghi, nékolik cukrafskych drobnosti (napfiklad cokolddové zlomky a italsky nugat),

tfi prichuti letnich likérQ, a aby to vsechno pékné zakoncila, rychle pfipravila tésto na nové palacinky
nebo vafle, které by se mohly pfidat do snidanového jidelniho listku v Islingtonu, a pfinesla je s sebou.
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Mozna si myslite, Ze pfehanim, ale nenf tomu tak. Karlovy obavy byly oprdvnéné. Pfesto to nijak
nesouviselo s nepovedenymi — podle Helen — dorty nebo drobivymi susenkami, ale s tim, jak bylo
obtiZzné ovladnout se a prestat si pochutndvat na véech téch neuvéfitelnych sladkych radostech. Heleniny
,nepovedenosti” jsou totiz pro obycejné smrtelniky zhmotnénim nejsladsich snd. Nase nedélni odpoledne
obvykle koncila tak, ze se vsichni bliZili dokonalému stavu cukrem vyvolaného deliria.

Tato kniha
Mnohé z receptl uvedenych v této knize jsou vysledkem vyse popsanych radostnych nedélnich schiizek.
Polozky, které nakonec dostaly po nekonecnych zkouskach a donekonecna pokracujicich diskusich nase
schvalovaci razitko, byly — jestli to tak smim sam Fici — naprosto vynikajici. Jiné recepty jsou starsi a pochazejf
ze zac¢atkl podniku Ottolenghi. Vyvijely se organicky v nasich provozovnach na zakladé zpétné vazby
od nasich zakaznik(l a pracovnikd. Radu z nich s sebou piinesli sikovni cukrafi a pekafi, ktefi u nds béhem let
pracovali; zminujeme je s vdécnosti v Uvodech k receptdm. Nékteré recepty vznikly specidlné pro tuto knihu,
kdyz jsme méli pocit, ze ndm chybf urcity Uhel pohledu, ur¢ity styl kold¢e nebo prosté néco, co jsme radi
jedli a co nédhodou bylo sladké.

Vdem témto dobrotdm je spolecné, Ze se kompletné pfipravuji v provozovnach Ottolenghi, coz je
presné to, co jsem nékde vpredu nazval,dobrou véci”: véechny byly vytvoreny s ldskou a trochou nadani
z poctivych surovin a s velkou pozornosti vénovanou detailim. Véfim, Ze viechny tyto slozky najdete
v kazdé nasi sladkosti v této kucharce.

Zavérecna poznamka
Moje ochutndvéni's Helen uz neni takové, jako byvalo. Myslim si, Ze je to zpdsobeno tim, Ze jsme se oba
v nedavnych letech stali rodici.

Pfi nasem prvnim setkdni po narozeni Helenina Sama lezel tfitydenni chlapecek v kocérku vedle
nas a my jsme s Helen probirali vyhody rdznych konzistenci hmoty marshmallow pfi pfipravé dezert(
s'mores. BohuZel jsem neuvédzené odeslal tweet o tom, Ze je miminko tfetim do party v nasem pravidelném
ochutnavani, a pak jsem dostal spoustu varovnych zprav od svych pfiznivct. Upozornovali mé na vazna
rizika spojend s krmenfm novorozenct sladkostmi.

Odhlédneme-li od tohoto preslapu, pfichod Sama a jeho bratra Judea a pozdéji narozeni mych
kluk@ Maxe a Flynna prébéh nasich schizek skutecné mirné zménily. Musime pracovat ve stoprocentnim
nasazeni a soustfedit veskerou pozornost, nase rozvazovani je kratsi a zjistili jsme, ze nevédomky pfipravujeme
moucniky trochu vhodnéjsi pro déti (vy to viak asi nepoznéte, fada dortl v této kucharce obsahuje pofddnou
davku alkoholu). Détské oslavy narozenin jsou ted pfirozenym prostfedim pro testovani receptl na piskotové
moucniky a kluci patfi mezi nase nejpfisnéjsi kritiky. Zrovna neddvno jsem nabidl Maxovi kousek dortu a on se
obratem zeptal:,A délala ho Helen?",Asi ne, fekl jsem.,Tak to ho nechci,” znéla jeho rdznd a nekompromisnf
odpoved. Pred nékolika lety by se nad tim kouskem dortu pravdépodobné vedla dlouha diskuse, ale ted
skoncila, jesté nez vibec zacala. Kdyz mi tak jasné ukazal, kde je moje misto, nemohl jsem udélat nic jiného,
nez se vratit do kuchyné a uslehat néjaké bilky.

YOTAM OTTOLENGHI
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Susenky

Priprava susenek je zabavna, rychla a snadna.
My to samoziejmé rikame o vSech druzich
peciva, ale susenky jsou obzvlast prijemné.
Ma to nejriuznéjsi davody. Uvadime jen
nékolik z nich.

BEZ VYBAVENI » K pfipravé hromadky susenek nepotiebujete pfilis mnoho vybaveni. Predpokladame,
ze kazdy, kdo se zajima o peceni, ma doma néjaké plechy na peceni, pecici papir, odmeérky, vafecky a misy —

a to vlastné staci. Chcete-li rozvijet svij zdjem o peceni, ale neméate doma robot, viele doporucujeme si ho
pofidit. Je to moc krasnd vec! V celé této knize pouzivdme robot casto — prosté jsme si dovolili predpokladat,
7e ho mate. Kromé uvedeného viak uz nepotiebujete mit mnoho dalsich véci, abyste mohli oteviit dvere
(trouby) celému svétu susenek a keksd. Pri nékterych prilezitostech je potfeba néjakéd malickost navic —
napfiklad cukréisky sdcek na zdobenf a neprilnava silikonova podlozka na peceni (misto peciciho papiru)

pri pripravé piskotovych kocicich jazycku (s. 27) nebo razitka a vykrajovaci formicky na mékka pernikova
kolecka s rumovo-mdslovou glazurou (s. 42) — navrhujeme vsak nahradu nebo vynechéni, pokud je to mozné,
takze nemusite nic kupovat, kdyz sami nechcete.

BEZ NEPORADKU > ProtoZe nepotfebujete skoro zddné vybaveni a nenadélate neporadek, je peceni
susenek idedlnf ¢innosti, kterou mdzete délat s détmi. Peceni s malymi lidickami je ¢asto, dlvérné feceno,
zabavné spise teoreticky nez v praxi — chaos! moukal naprosty nezéjem o detaily! Pri pecenf susenek vsak
muzete skutecné zapojit své minipomocniky do rozvalovani, tvarovani a michani, nesmite vsak byt puntickarst
a nesmfi vam pfilis vadit, Ze se tésto zpracovdavalo o trochu déle, nez bylo potfeba, nebo ze ma nékterd
susenka ponékud osobitou velikost ¢i tvar. V této kucharce je dost receptl, u kterych je pfesnost a spravné
nacasovani klicové — napfiklad espresso parfet (s. 298) vyzaduje prazdnou kuchyni a pIné soustiedéni —, jinde
vsak doopravdy mizete uvitat chaos a uvolnit se s védomim, ze vase tésto bude dostatecné tvarné, aby se
vyrovnalo s improvizaci ¢tyfletého ¢lovicka.

BEZ PRAVIDEL (skoro) > Mnohym receptdm na susenky neuskodi ani improvizace dospélého. Autofi
receptl zadaji od svych ctenafl néco zcela protich@idného: soucasné s tvrzenim, Ze pecenf je véda — nemate-li
odmérovaci IZicky, polozte knihu a bézte si néjaké koupit hned ted, prosim! — a Ze je potfeba se presné fidit
navodem, vds také zaddme, abyste uplatiovali viastni iniciativu a pfidali néc¢eho o trochu vice nebo o trochu
méné (vody do tésta, doby peceni, slehdni v robotu). Stejné tak je tomu se surovinami: vedle pokynu, ze méte
do tésta dat néceho presné s IZicky, lehkovazné rekneme ,ale kdyz to nemate, mlzete pouzit jako néhrazku,
obmeénu nebo alternativu tohle nebo tamto”. Nemé to byt paradox: recepty jsme zkouseli a zkoumali tak
dlouho, dokud jsme nedosli k ndzoru, Ze jsme vytvofili dokonalou verzi. Viele vam doporucujeme — a pro
zdUraznéni u toho mavame valeckem na tésto —, abyste to délali stejné. Nepostupuijte tak, Ze byste upekli
davku susenek a potom presli na dalsf recept. Pecte a opakujte (nebo zkousejte a zkoumejte, pokud chcete)
jeden a tentyz recept tak dlouho, az dokézete udélat vsechna vylepseni, zmény a Upravy, jaké jsou potiebné
k dosazeni presné miry ,kifupavosti” nebo chuti kofeni, jakou mé podle vas dand susenka mit. Nemate-li radi
anyz nebo brandy, nepfidavejte je; nemate-li po ruce datlovy sirup, pouzijte zlaty sirup; mate-li radi keksy
obzvl&st kiehké, pecte je o minutu déle; chcete-li vylepsit obycejnou susenku, spojte dvé susenky dohromady
nécim dobrym. Pecte néco tolikrat, kolikrat je potieba k tomu, abyste si to osvojili. Potom mUzete prejit

k nasemu dalsimu receptu.
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SNAST zMRAZEN( > Tésta na susenky jsou skutecné rdda néjakou dobu ukrytd v mraznicce, pfipravena
na vsazenf do trouby, jakmile pfijde ten spravny okamzik. Podle nas patfi k velkym radostem Zivota védomi, ze
at se stane cokoli, miZete béhem pouhych 14 minut mit na stole dokonale upecené susenky s ¢okolddovymi
¢ockami. Obecné radéji peceme ze zmrazeného tésta, nez abychom susenky nejprve upekli a po vychladnutf
je zmrazili. Existujf vsak vyjimky z tohoto pravidla, které se objevi vedle vsech standardnich poznamek
o,pftipravé pfedem” a,uchovavani”

sLavnosTNi > Ke kazdé pfilezitosti mUzete upéct susenky, které se k ni dokonale hodi: nékteré z nasich
vyrobkd jsou napfiklad tak slavnostni, ze vypadaji jako snéhové koule. At uz se podobaji snéhu - pekanové
snehové koule (s. 63) nebo amaretti s medem a vodou z pomerancovych kvétl (s. 38) — nebo prosté chutnajf
po kofenli, které si spojujeme se slavnostnim obdobim — kiehké susenky s pomerancovou klrou a badyanem
(s. 46) —, vzdycky se najde néco, co se vaze k dané prilezitosti. Napfiklad klikvy v koleckéch s klikvou, ovesnymi
vlockami a bilou ¢okoladou (s. 24) patii ke Dni dikdvzdéni, ¢cokoladova kolecka,O" (s. 55) zase ke klasické
détské oslave.

Nékteré susenky a keksy uvedené v této kuchafce peceme a prodavame v nasich obchodech celd
léta. A stejné jako u vSech starych pratel — s nadsenim se o né délime (ale také je trochu chranime).

Davejte na né, prosim, pozor! Nékteré jsou obmény klasickych receptl z nasi domacnosti nebo z naseho
détstvi: garibaldi (s. 57) a s'mores s arasidovou pomazéankou (s. 48); nékteré byly vytvofeny pro nase obchody,
ale neosvédcily se — susenky s ¢okolddou, banédnem a pekany (s. 29, pfilis rychle mékly kvili banantdm), ale
pfipravite-li je doma, chutnaji pfimo skvéle; jiné byly vytvofeny specidlné pro tuto kucharku: mékké tycinky

s datlemi a ovesnymi vlockami (s. 45) a susenky speculaas (s. 37).

A jaky je rozdil mezi suSenkou a keksem — pro ty, kdo uvazujf o takovych pro Zivot ddlezitych otazkach?
Jednoduchd odpovéd zni tak, Zze susenky se ohnou a keksy prasknou. Susenky byvaji ¢asto mékcf a tlustsi nez
keksy. Zamyslite-li se véak nad tim trochu hloubéji, mUzete fici, ze susenky jsou sladké a ¢asto byvaji pevné,
zatimco keksy mohou byt slané a ¢asto byvaji kiehké. Mizeme si viak predstavit kiehké susenky — a pak tu
mame nase keksy,Anzac” (s. 52), které se také objevuji pod ndzvem susenky s medem, ovesnymi viockami
a rozinkami. Je to pouze otézka terminologie? Tuto Pandofinu skfifku nynf s radosti ponechdme zavfienou,
na rozdil od plechovky se susenkami (nebo keksy), kterou s radosti nechdme otevienou.

At uz je nazyvate jakkoli a bez ohledu na to, které recepty si vyberete pro vlastni Upravy, doufame,

Ze vam susenky udélaji radost. Ddm s plnou plechovkou na susenky se stadva domovem.

(Pozn. prekl.: VV ¢estiné se pro tento typ peciva pouziva veétsinou termin,susenka’, keksy" byvaji spise
slané. Pro rozliseni susenek a keksd autor uvadi, ze se susenky ohnou a keksy prasknou. U nés vsak jsou
susenky kfehké, neohebné.)
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Susenky Yo-Yo s pudinkovym
praskem a rebarborovou naplni

Susenky Yo-Yo byvaly stélici Helenina détstvi u protinozc( a setkavala se s nimi ve vsech
kavarnach, kde si dévala néco sladkého na zub. Oblibenost téchto susenek mezi nasimi
zakazniky ukazuje, Ze staromodni kombinace pecené rebarbory a pudinkového prasku
vraci hodné lidf zpatky ke sladkostem jejich mladi.

Misto pudinkového prasku mazete pouzit kukufi¢ny skrob. Susenky sice nebudou
mit klasickou Zlutou pudinkovou barvu, i tak vsak budou vyborné. Jenom moznd budete
chtit zvysit mnozstvi pouzitého vanilkového extraktu ze Ctvrt na pal 1Zicky. A nejste-li
proti barveni potravin, kapka nebo dvé Zlutého barviva také pomuze napodobit barvu
pudinkového prasku.

15 KUSU

)

Népln mlzete pfipravit az 2 dny
pfedem a uchovavat v chladnicce. Je-li
trochu fidkd - to se muaze stat, kdyz ji
zpracovavate pfilis dlouho -, chlazeni
ji v kazdém pripadé pomize, aby se
zpevnila. Tésto mUze byt po vytazeni

z chladnic¢ky velmi tuhé, proto je
nejlepsi rozvalet je v den pfipravy.

O

Po spojeni néplni vydrzi susenky Yo-Yo
v dobfe uzaviené nddobé az 5 dni,
pokud nenf pfilis teplo (v tom pfipadé
napln zmeékne).

175 g hladké mouky + 1 Izice navic REBARBOROVA NAPLN

na popraseni vidlicky 1 maly fapik rebarbory, ocistény, omyty
65 g pudinkového prasku a nakrajeny na 3cm kousky (70 g)
65 g mouckového cukru 65 g nesoleného masla pokojové
Vs 1Zicky soli teploty, nakrajeného na kosticky
170 g nesoleného masla pokojové 130 g mouckového cukru
teploty, nakrajeného na kosticky Y2 1zi¢ky citronové Stavy
V4 1zicky vanilkového extraktu

(nebo "4 Izicky, pouzijete-li

kukufi¢ny skrob)

1 Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzdusnou na 160 °C, plynovou nastavte

na stupen 4). Maly plech vyloZte pecicim papirem.

2 Pripravte rebarborovou napln. Rebarboru rozlozte na pecici papir na malém
plechu a pecte 30 minut nebo do zméknuti. Vyjméte ji z trouby a nechte vychladnout,
potom ji pfeneste do malé nadoby food processoru a rozmixujte na pyré. Pridejte méaslo,
navrch prosejte mouckovy cukr, nalijte citronovou $tavu a nékolik minut zpracovévejte:
je potfeba, aby hmota tfenim zhoustla, tak nespéchejte. Preneste ji do misky a ulozte

na nékolik hodin zpevnit do chladnicky. Nesmi byt vibec tekutd, po naneseni mezi
susenky musi drzet tvar — podle potfeby pridejte jesté trochu mouckového cukru.

3 Pripravte tésto. Mouku, pudinkovy prasek, mouckovy cukr a sl prosejte do nadoby
robotu s plochym $lehacim nastavcem a pfi nastaveni nizké rychlosti otdc¢ek promichejte.
Pridejte maslo a pokracujte v michdni nizkou rychlosti, az smés pfipomina drobenku.
Pridejte vanilkovy extrakt, zvyste rychlost na stfedni a tésto zpracovavejte asi pal minuty,
dokud se nespoji.

4 Teplotu v troubé snizte na 170 °C (v horkovzdusné na 150 °C, plynovou nastavte

na stupen 3). Dva plechy vylozte pecicim papirem. »
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