Frgal

Na zahradé kousek od véelina roste obrovsky strom hrusky plostky. Babi¢ka Josefka

C s . . - g . POCET PORCI
celé léto sbirala popadané kousky ovoce, rozpulila je, vyjadfincovala a poté je
v dievem vytapéné peci pomalu susila. Ususené hrusky skladovala v platénych @
pytlicich, které visely z tramt na padé. V zimé je pak uvarila ve vodé, pomlela, STUPEN OBTIZNOSTI
ochutila cukrem, rumem a badydanem a takto pfipravenou napln pouzivala na ty . . O
nejlepsi valasske frgdly s hruskovou naplni, jaké jsem kdy ochutnal. Nasledujici ) $
recept je zkratkou, diky které si muzete tuhle neskonalou dobrotu pfipravit po cely CAS NA PRIPRAVU
rok. Zadné ingredienci se nedivte, protoze dohromady funqguiji skvéle. Dobrou chut. . . . O
NATESTO: NA NAPLN: NA DROBENKU:
x 500 G HLADKE SPALDOVE MOUKY x 3000 G HRUSEK, NEJLEPE PLOSTKY x 110 G HLADKE SPALDOVE
x 100 G SADLA x 200 G PREZRALEHO OLOUPANEHO BANANU MOUKY
x 250 G MLEKA x 150 G MELASY x 55 G MASLA
x 2 ZLOUTKY x 50 G RUMU x 55 6 CUKRU KRUPICE
x 20 G DROZDI x 10 G MLETEHO BADYANU x 16SO0LI
x 50 G CUKRU KRUPICE x 1 G SKORICE

x5 G MORSKE SOLI

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi
anechame vzejit kvasek. Pfidame
zbylé ingredience a vypracujeme
hladké a lesklé tésto. Nechame

v teple hodinu a pll odpocivat.
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Hrusky zbavime jadfinct, naskladame
na pekdg, pfidame kofeni a pe¢eme
ve vyhiate troubé pfi 170 °C asi

45 minut domekka. Vychladime
aumeleme na masovém mlynku spolu
s bandny. Pfiddme melasu a rum

a dobfe rozmichame.

Ze vsechingredienci
vypracujeme krasné sypkou
drobenku. Dd se pfipravit

i do zasoby a zamrazit.

NA DOKONCENi:

x 200 G MASLA NA POMAZANI

x 40 G MLETEHO PERNiKU
NA POSYPANi

x RUM PODLE CHUTI






Postup

Tésto rozdélime na ¢tyfi bochdnky, ukoulime
ana pomouceném vdle rozvdlime do kruhu
o praméru 30 cm. Pfeneseme na pecici
papir a okraje potfeme rozpusténym
maslem. Na kazdy pak naneseme hruskovou
ndpln a dobre rozetieme. Posypeme
drobenkou a nechame v teple asi 15 minut
dokynout. Pe¢eme v rozpdlené troubé pri
200 °C asi 8-9 minut. lhned po vytazeni

z trouby koldc¢e pokapeme mdslem, do
kterého podle chuti pfidadme rum. Posypeme
strouhanym pernikem a snazime se vydrzet,
dokud nevychladnou.

(]
tip
Zkuste nékdy misto
hruskové naplné potrit tésto
frangipanem z receptu na
tartaletky, na napln naskladat
ovoce a zasypat drobenkou.
To je teprve dobrota.
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1 Zpomalu upec¢enych
hrusek vyjmeme vsechno
cele koreni. Hrusky

na masovem mlynku
umeleme. Pfiddme

i banany.

2 Do namletého ovoce
pfidame vsechny

zbylé ingredience
azamichdame. Nechdame
dobre vystydnout.

3 Pripravene tésto
nechdme vykynout na
teplém misté. Tésto musi
byt vzdy pfikryte utérkou
anebo potravindrskou
folii, aby neokoralo.

4 \/ykynuté tésto
rozdélime na dily, které
zakulatime a poté na

pomoucenem vdle anebo
pracovni desce rozvalime

do tenkych kol o priiméru
asi30cm.

5 Rozvdlené tésto
pfeneseme na plech
pokryty pecicim papirem
a jeho okraje potfeme
rozehfatym maslem.

6 Na takto pfipraveny
zdaklad dame cast
ndplné a stérkou anebo
cukrdfskym nozem
rozetfeme. Okraje bez
naplné by nemeély byt
silnéjsinez 1 cm.

7 Cely kolda¢ husté
posypeme pfipravenou
drobenkou.

8 Pred pec¢enim jej
nechdme lehce nakynout,
zhruba 30-45 minut.
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Marshmallows

O marshmallows si vSichni myslime, ze se jedna o typicky americkou sladkost.
Nemusi tomu tak byt, protoze témér v kazdé zemi na svété najdeme néjakou

jeji obdobu: bilkovy snih takovym ¢i makovym zplsobem zpevnény zelatinou

¢i uvarenym skrobem a po ztuhnuti obaleny ve smési cukru a skrobu. Moje

varianta spojuje jednoduchost a flexibilitu. Mate pred sebou recept, ktery mizete
donekone¢na obménovat. Je jednim z nejjednodussich, které znam. Marshmallows
pry miluji hlavné déti. Z vliastni praxe ovSem vim, ze ani dospéli jimi nepohrdnou.

MNOZSTVI

1kg
STUPEN OBTIZNOSTI

00O
CAS NA PRIPRAVU

00

NA MARSHMALLOWS:

x 325 G CUKRU KRUPICE

x 145 G CUKRU MOUCKY

x 30 G ZELATINY

x 100 G GLUKGZOVEHO SIRUPU

x 150 G vODY

x 80 G POMERANCOVEHO DZUSU

x 35 G VODY Z POMERANCOVYCH KVETU
x4 G KYSELINY CITRONOVE

Zelatinu smichdme s vodou a nechame
asi 20 minut bobtnat. V hrnci pfivedeme

k varu dzus, vodu z pomerancovych kvét(,
glukdzu, cukr a za stalého michdni vafime
2 minuty. Nalijeme na zelatinu, pfiddme
kyselinu, cukr moucku a vyslehame dotuha
a dovlazna. Rozetfeme do rafku na olejem
potfeny pecici papir a nechdme pfes noc
v chladni¢ce zaschnout.
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NA DOKONCENI:

x 400 G CUKRU KRUPICE

x JEDLE METALICKE BARVY
x 50 G ROSTLINNEHO OLEJE






Postup

Hladkym, olejem potienym nozem
nakrdjime na kousky a protfepeme
v mise s cukrem rozmichanym

s barvivem.

tip

Je milion kombinaci, z nichz
meé nejoblibenéjsi jsou:
malinové s kvéty viciho maku,
pomerancoveé s jasminovymi
kvéty, ¢erny rybiz s fialkami i
jahody s ruzi. Vzdy jen méjte
na pameéti, ze pouzité ovocné
pyré nesmi obsahovat tuk,
napriklad kokosovy.
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1 Uvarenou smeés nalijeme na
pfedem namocenou zelatinu
ametlou rozslehdme.

2 Pridame cukr a slehdme, dokud
nedosdhneme objemu a textury
jako pfi pfiprave bilkoveho
snéhu. Skvéle nam poslouzi rucni
elektricky mixer.

3 Vyslehanou hmotu ihned
nalijeme do rafku, ktery jsme
umistili na plech vylozeny pecicim
papirem a dobre potreli olejem.
Da se pouziti hluboky plech.
Vzdy plati - spodni ¢ast dobfe
vymazat olejem.

4 Metalické barvy rozmichame
s cukrem krupici nebo krystalem.

§ Zatuhlou hmotu krdjime na
malé kosticky a obalime ve smési
cukru a barvy.
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Masloveé lanyze
s morskou soli

Cokoladové bonbony jsou neuvéfitelné dobré, a proto nebezpeéné navykové.

Vétsinou staci kousek ¢i dva pro dokonaly chutovy zazitek a také pro zasyceni. POCET PORCI
Opét mate pred sebou velmi flexibilni recept, ktery mizete donekone¢na ochucovat @
riznymi prirodnimi aromatickymi esencemi. Cokoldada miluje ovoce stejné jako STUPER OBTIZNOSTI

kvétinoveé parfémy.

00O
CAS NA PRIPRAVU

NA GANACHE:

x 200 G 70% HORKE COKOLADY

100 G SMETANY

50 G SEKANEHO KANDOVANEHO OVOCE
50 G MASLA

2 G MORSKE SOLI

X

x

X

X

Smetanu pfivedeme spolu se
soli k varu. Nalijeme na ¢okoladu
anechdame rozpustit. Po
castecnem zchladnuti vmichdme
polomeékké madslo a kandovanou
kdru.V chladni¢ce nechame
ztuhnout.

NA DOKONCENi:
x 50 G KAKAA
x TRPYTKY
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Postup

Odlezelou hmotu
nabirame Izickou

a v dlanich tvofime
nepravidelné kuli¢ky.
Ty protfepeme

v kakau. Dozdobime
tipytkami a nechame
dobre vychladit.

Z hmoty na lanyze tvofime malé kulicky, které
obalime v kakaovem prasku.






Kandované mandarinky
s moi'skou soli a vodou z ruzi

Kandovani je proces, jimz chceme nahradit §tavu v ovoci cukrem. Timto

postupem ziskame jednak trvanlivy, ale také perfektné stabilni produkt pro dalsi el
zdobeni ¢i peceni. Takto upravené mandarinky skvéle chutnaji namocené do 1500 g
h:')rkey cokoI?Fl}l, qu'(o souca?? mcgrokqnfek ¢i na kousky nak.rajene naprllv(latfl do STUPER OBTIZNOSTI
vanocky. Ur¢ité najdete dalsi zpusoby, jak tuto vskutku delikatesu upotrebit.
OO
CAS NA PRIPRAVU

NA KANDOVANE OVOCE:

x 1000 G PEVNEJSICH
MANDARINEK

500 G CUKRU KRUPICE
100 G ROZOVE VODY
10 G MORSKE SOLI

1 VANILKA

x

X

X

X
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Postup

Mandarinky dobie omyjeme a nakrdjime
naasi 1 cm silné platky. Naskladame
do misy ¢i hrnce a zalijeme 2 litry
varici vody. Nechame stat asi

5-10 minut. Mandarinky scedime

a platky naskldddame do vétsiho
vyssiho hrnce, zasypeme cukrem,
soli a zalijeme 300 ml vody a rizovou
vodou. Pridame vanilku. Na hladinu
pfilozime kruh vystfizeny z peciciho
papiru a prfivedeme k varu. Vafime
pomali¢ku a na velmi mirném ohni asi
30-40 minut, nebo az se vétsina vody
odpaii, sirup zhoustne a mandarinky
Lzpruhledni”; na teploméru se ukaze
106-108 °C. Sejmeme zohné
anechdame vychladnout. Opatrné
vyjmeme ze sirupu na pecici papir

a pfi pokojoveé teploté nechdame

pres noc zaschnout. Skladujeme ve
vzduchotésné doze.

Mandarinky nakrdjime na pldtky o tloustce 1 cm.
Po uvarenive vodé je zasypeme cukrem s vanilkou,
zalijeme vodou, prikryjeme papirem a pomalu
vafime.






Citronovy krém s olivovym
olejem a rozmarynem

Citronovy krém je jednim ze zdklad( anglického peceni. Najdete ho

v kazdém supermarketu pod ozna¢enim Lemon Curd. Pouziva se na
kdeco. K namazdni na opecené tousty, jako ndpln do snéhového peciva
¢i do prekladanych plundrovych kynutych tést. Nékdo ho misd jen

tak, ze skleni¢ky. Ten napad spojit citronovou stavu s cukrem a vejci

se vyplatil. Konzistence je hladka a krémovda, chut prijemné navinulé

s vUlini po citronové kiife a maslu. Do klasického receptu jsem pfidal
¢erstvy rozmaryn a kvalitni zastudena lisovany olivovy olej. VSechno to
dohromady skvéle funguje.

MNOZSTVI

1/2Kg
STUPEN OBTIZNOSTI

00O
CAS NA PRIPRAVU

NA KREM:

x 150 G VAJEC

120 G CITRONOVE STAvY

150 G CUKRU KRUPICE

30 G MASLA

35 G OLIVOVEHO OLEJE EXTRA VIRGIN
KORA ZE 2 CITRONU

1 STONEK CERSTVEHO ROZMARYNU

X

X

X

X

X

X

Stonek rozmarynu nastfihdme na

nékolik kouskl a prevarime ho spole¢né

s citronovou Stavou. Nechdame asi 10 minut
vylouhovat a scedime. Pfiddme ostatni
ingredience a nad pdrou za ob¢asného
michdni vafime do zhoustnuti. Jesté horky
krém pfeneseme do Cistych uzaviratelnych
sklenic a pevné uzavieme. Pfevratime
dnem vzhiru a nechame vychladnout.
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°
tip
Zkuste nékdy vyménit
marmeldadu na vanoc¢ku prave
za citronovy krém anebo ho
pouzit k naplnéni snéhového
bezé. Urcité vam bude chutnat
i v kokosové bezé roladé.
Smicheijte jeden dil citronového
krému s jednim dilem dobre
vyslehané slehacky a touto
ndaplni naplnte korpus na
Dobostv dort anebo ji pouzijte
do listovych rezu. Urcité
nebudete litovat.






Dzem ze zahrady
s tymianem

U ndas doma se vzdycky celé léto zavarovalo. Obé babi¢cky maji
obrovské zahrady, ve kterych roste od jablek a hrusek pres treSné az po
rybiz prakticky vsechno. V détstvi jsem tomu nepfikladal velky vyznam.
Dnes vim, jak obrovské bohatstvi je mit tu moznost vypéstovat si viastni
ovoce, zeleninu a bylinky. Vime, co jime. A to, co si sami vypéstujeme

a upravime, pak chutna uplné ze vSeho nejlip.

MNOZSTVI
1Kg

STUPEN OBTIZNOSTI
00O
CAS NA PRIPRAVU

NA DZEM:

x 1000 G SMESI (REBARBORA, TRESNE, BORUVKY,
MALINY, JAHODY...)

350 G CUKRU KRUPICE

26 CERSTVEHO TYMIANU

13 G PEKTINU

25 G CITRONOVE STAVY

X

X

x

X

Ve vétsim, asi tfilitrovém hrnci smichdme
cukr, tymidn a pektin, pak pfidadme smés.
Pomalu za stalého michdni pfivedeme

k varu a poté vafime, az se na teplomeru
ukdze 104 °C. Pfidame citronovou

Stavu a sejmeme z ohné. Posbirame
penu a dzemem naplnime dobfe umyté
sklenice. Zavi¢kujeme a obrdatime dnem
vzhiru. Nechame tak minimalné 1 hodinu.
Pak obratime zpét a dzem nechdme

vychladnout. Pri priprave jakychkoli dzem( a marmeldd vzdy plati, ze se cukr
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a pektin smichaji zasucha a teprve poté se pfidd smés a tekutiny.
Vse se zamichd a pfivede k varu. Je nutné stat u spordku a smés
michat, aby se nepfipdlila anebo naopak neutekla z hrnce.



Cokoladova pomazanka

Ze skolky si pamatuju nejvice na pani uc¢itelku Marusku, ktera byla a je
ztélesnénim dobroty a velmi laskavého ¢lovéka, a na klasicky chleba,
ktery byl tence namazany domadci kakaovou pomazdnkou. Vzdycky jsem
si hrozné Iamal hlavu s tim, jak takovou dobrotu nékdo dokdze pfipravit.
Tento recept je velmi jednoduchy. Budete ho mit hotovy za pulhodinku
abudete litovat, ze jste rovnou nepfipravili dvé davky.

MNOZSTVI

1/2Kg
STUPEN OBTIZNOSTI

@O0

CAS NA PRIPRAVU

NA POMAZANKU:

x 100 G MLECNE COKOLADY

x 100 G HORKE COKOLADY

x 100 G MEDU

x 150 G 33% SMETANY KE SLEHANi

x 30 G MASLA

x 65 G PEKANOVEHO CI ARASIDOVEHO
OLEJE

Smetanu pfivedeme k varu
spole¢né s medemimdslem
avarfici nalijeme na obé
cokolady. Nechame asi S minut
povolit a poté ru¢ni metlou
vymichdme dohladka. Po
castech zaslehdme pekanovy
¢i arasidovy olej. Jeste teplou
pomazdankou naplnime sklenice
s vikem a uzavieme. Nechame

Varfici smés nalijeme chladnouci smesi

vKlidu vychladnout. na éokglddu z?é’neme p.ostuprjé
anechame pfilévat olej v malych
kratce povolit. davkach jako pfi
Poté vymichame pfipraveé majonézy.
dohladka. Do Hotova Cokoladovd

smeés je hladka
a hustq, vysoce
leskld. Jesté viaznou
jidame do sklenicek.
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