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Na vikend
: Dezerty ze staré Skoly

e Recept jsme ziskali ze
suchdolské Créperie Café Girafe
a jeji sesterské vyrobny dorti
Nasladko.cz. Tésto je trochu
netradicni, ale vSichni v redakei
jsme si ho zamilovali.

%% Ty nejlepsi kremrole v Praze
jsme ochutnali v rodinné
restauraci Story. KdyZ jsme si Fekli
o recept, zjistili jsme, Ze si délaji
vlastni listové tésto, a tak vim

predkladdme jednodussi variantu.
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Dort MiSa

PRIPRAVA 40 MINUT + CHLAZENI
m PECENI 15 MINUT B NA 1 DORT

W PRO ZKUSENE X

Misa rezy jsou chloubou mnoha
domdcnosti, daji se ale délat i jako
elegantni dort.

NA KORPUS

100g masla, o pokojové teploté

1009 hladké mouky

100g oloupanych mletych liskovych
ofiskl

1009 mouckového cukru

11Zice bramborového Skrobu (solamylu)

Spetka soli

NA KREM

8009 smetany ke Slehani (33%)

5004 pInotucného tvarohu (pouze
v alobalu, nikoliv ve vanicce)

150g mouckového cukru

1 sacek Zelatiny v prasku Dr. Oetker

1 vanilkovy lusk

NA DOKONCEN(

100g merunkového dZzemu

20049 smetany ke Slehani (33%)

2009 tmavé ¢okolady 60%

1259 malin

Kremrole
PRIPRAVA 40 MINUT + ODPOCINUTI B
PECEN{ 15-18 MINUT B NA CCA 20 KREMROL{

Predkldddame vdm ovéreny a skvély recept

od maminky pritele nasi séfredaktorky.

2509 hladké mouky (00)
2509 masla + na trubicky
2 Zloutky

6-7 lZic kefiru

NA NAPLN

4 bilky

2804 krupicového cukru
stava z 1/2 citronu

WV mise smichejte prosdtou mouku, kous-
ky madsla, Zloutky a kefir a rychle vypracuj-
te hladké nelepivé tésto. Vytvaruijte kouli,
zabalte ji do potravinarské félie a dejte

do lednice nejméné na 3 hodiny, ale klid-
né pres noc.

MW Z pFisad na tésto vypracujte soudrznou
hmotu, zabalte ji do potravindrské félie

a nechte v chladni¢ce hodinu odleZet. Trou-
bu predehrejte na 200 C.

M Tésto rozprostrete na dno dortové formy
o priméru 28cm, a pak up&chuijte (napfi-
klad dnem sklenicky), a vytvorte tak pevny
plat. Propichejte ho vidli¢kou a pecte asi 15
minut dozlatova. Vyjméte z trouby a nechte
vychladnout. Pak $tédFe pomaZzte dZzemem.
M Na krém zalijte Zelatinu cca 100 ml stu-
dené vodou a nechte nabobtnat. Do po-
lovyslehané Slehacky spolecné s cukrem

a dreni vySkrabnutou z vanilkového lusku
vmichejte tvaroh. Zelatinu zahfejte v mi-
krovince nebo na mirném plameni v ren-
dliku a michejte, az se rozpusti. Smichejte

s tvarohovou smésf a vlijte do formy na vy-
chladly upeceny korpus s dzemem. Dejte
do chladni¢ky zhruba na 5 hodin ztuhnout.
B Na polevu zahfejte smetanu v mikrovince
na cca 60C a rozmichejte v ni naldmanou
¢okoladu dohladka. Pfed nandSenim ji
nechte lehce ztuhnout, aby pfi pretaZeni
pfes okraj nestékala aZ doll. Dort vyjméte
z formy a polevu nanasejte pomoci paletky
¢i stérky. Nakonec ozdobte malinami.

W T&sto vyndejte a rozkrojte napdl. Z kazdé
palky vyvalejte asi 3mm plat. Podle pra-
vitka z néj nakrajejte pruhy (20cm dlouhé
a 3cm Siroké), které pak omotejte okolo
potfenych kovovych trubicek (ve spoji
pritisknéte). Stejné rozvdlejte, nakrajejte a
omotejte i druhou pdlku tésta.

M Troubu rozehrejte na 220 C. Trubicky
nasklddejte na plech vyloZeny pecicim pa-
pirem a pecte, aZ zrizovi, asi 15-18 minut.
Jesté vlazné sundejte z trubicek a nechte
vychladnout.

M Na snih rozvarte v rendliku cukr pokro-
peny trochou studené vody. Za¢néte Slehat
bilky a postupné k nim prilévejte a zaSle-
havejte cukrovy rozvar. Slehejte, aZ bude
snih tuhy, pfilijte citrnovou $tavu a Slehejte
do Uplného zchladnuti. Snih pak presunte
do cukrarského sacku s fezanou trubickou
a nasttikejte do vychladych kremroli. Po-
cukrujte mouckovym cukrem.
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Puncove rezy
PRIPRAVA 40 MINUT + ODLEZEN(
M PECEN/ 30 MINUT MNA 1PLECH

NA SVETLE TESTO

9 vajec

2704 krupicového cukru

2404 polohrubé mouky

1/2 1Zi€ky kypFiciho prasku

NA BAREVNE TESTO

6 vajec

1809 krupicového cukru

1509 polohrubé mouky

1/4 1Zicky kypriciho prasku

Zluté a cervené potravinarské barvivo

NA PUNCOVY NALEV.

100 ml rumu tuzemaku nebo punce Ci
smési "

cca 150-2004 krupicového cukru (nebo
podle chuti)

NA DOKONCENI l,

cca 2509 jahodového nebo rybizového

dZzemu ;.
300g mouckového cukru
3 Izice citronové Stavy
1 IZice slunecnicového oleje

-

Puncovy rez

M Troubu predehrejte na180 C. Na svétlé
t&sto Zloutky odd&lte od bilk{i. Zloutky vy-
slehejte s 9 [Zicemi vlazné vody a cukrem

do husté pény. Bilky vyslehejte na pevny
snih. Obé hmoty zlehka spojte a vmichejte
mouku prosatou s kypricim praskem.

M Vzniklé tésto rozetrete na plech (30 x
40cm) s vysSim okrajem vyloZeny pecicim
papirem. Pecte asi10-15 minut dorGzova,

az zapichnutou Spejli vytahnete cistou.

Po upecenikorpus opatrné sejméte z plechu
a nechte vychladnout.

M Barevné tésto pripravte stejnym zptso-
bem jako svétlé, do Zloutk pridejte jenom
6 IZic vlaZzné vody. Hotové tésto rozdélte na-
pdl. Jednu obarvéte naZluto a druhou na-
cerveno podle potieby (pozor - kazdd barva
barvijinak!). Z kratsi strany vlijte na plech
vylozeny pecicim papirem Zluté tésto,

z druhé strany cervené tésto a rozetrete je
tak, aby se uprostred setkala. Nebojte, ne-
smichaji'se. Pecte asi 8-10 minut, az zapich-
nutou Spejli vytahnete Cistou. Po upecent
sejméte z plechu a nechte vychladnout.

W Svétlé tésto rozkrojte vodorovné napolovic
- nejlépe to jde niti. Spodni polovinu poloZte
zpatky na plech a potrete dZemem.

M Na nalev svarte 200ml vody se 1509
cukru. Vypnéte, vmichejte rum nebo punc Ci
jejich smes a podle chutijesté prisladte.

M Barevny korpus nakrdjejte rovnobézné

s kratsi stranou na pruhy 4 cm Siroké. Na-
mocte je do vychladlého nalevu a stridavé
(Zlutd, Cervend, Zluta..) je sklddejte na spodni
dil svétlého korpusu. Hornf dil svétlého pisko-
tu ze spodni strany potrete dZzemem a touto
stranou poloZte na barevnou vrstvu.Zakryj-
te pecicim papirem, zatiZte dalSim plechem,
na ktery vyskladejte tfeba konzervy, a nech-
te v chladu odleZet do druhého dne.

M Na dokonceni z prosdtého mouckového
cukru, citronové stavy, oleje a asi 3 IZic vody
utrete hladkou lesklou polevu. Moucnik ji
potrete. Po ztuhnuti polevy v chladnicce
puncdk nakrajejte na rezy.

Nepriistielny recept na pun-
¢ové Irezy nam dala nase food
styliska Milka Volfova. Hlavni
trik spociva v tom, Ze na rozdil
od vsech ostatnich barvi rovnou
piskot, nikoliv ndlev, takZe se Zlu-
td s Cervenou na rezu neslévaji.
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6 www.apetitonline.cz

DUBEN 2015

a

]
X
"
=
[
>
-
O
)
o
o
<
N
‘D
o
a
<
z
]
x
x
I
z
3
>
-
n
@
o

.5 Vétrniky
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% Kdyz koiiakové $picky,
tak ty z Cafe-Cafe. Pro
nas upravili svou détskou
verzi naplné na poctivé
alkoholovou.

T

%% Cukrirnu Moka
najdete v nedaleko Ces-
kého Krumlova. Za jejich
zakusky v ¢ele s dokona-
Iymi vétrniki se vyplati si
kousek zajet.

%% Na 20 vétrniki by
stacilo 70g smetanové-

ho karamelu, ale mensi
mnoZstvi cukru by se
pripalovalo, dejte tedy vice
a zbytek uchovejte (1ze
skladovat v lednicce 14 dni
a pouzit napi. na dochuce-
ni svickové omacky).
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Konakové Spicky

PRIPRAVA 40 MINUT + CHLAZEN{ m PECENI 8 MINUT
B NA CCA 10 3PICEK B PRO ZKUSENE X

NA PARIZSKY KREM

400ml smetana ke Slehani

509 100% rostlinného tuku

40g kakaa holandského typu

509 mouckového cukru NA PISKOT

1 vejce + 60g krupicového cukru

10g (2 IZice) vanilkového pudinkového prasku
10g hladké mouky

NA NAPLN

50ml (domaciho) vaje¢ného likéru

susend smetana nebo mléko na zahusténi
NA POLEVU

2004 Eokoladovych penizkl

509 100% rostlinného tuku

Vétrnik
PRIPRAVA XX MINUT B PECEN{ 25 MINUT B NA 20
PRO ZKUSENE

NA ODPALOVANE TESTO

80g masla

Spatka soli

200g hladké mouka

260g vejce tekuta (cca 5-6 vajec, ale musite
po rozklepnuti zvazit)

olej na vymazani plechu

NA VANILKOVY KREM

700ml pinotuéného miéka

80g vanilkového pudinkového prasku

8049 mouckového cukru

1 vanilkovy lusk (nemusi byt)

1IZice rumu, vanilkové brandy nebo vajeéného
likéru na dochuceni

30049 smetany ke Slehani (33%), uslehané

NA KARAMELOVOU NAPLN

400g smetany ke Slehani + 200g na karamel

2004 krupicového cukru

NA KARAMELOVY FONDAN

5009 fondanu (napf. www.cukrarskepotreby.cz)

10g pripraveného karamelu

M Nejprve pripravte karamel, aby zchladl. V rendliku za-

hrivejte 200g cukru, aZ zezlatne na karamelovou barvu.

Pozor na pripaleni! Pak pridejte 200g smetany, lehce
provarte a odstavte. Troubu predehrejte na 200 °C.

M Na odpalované tésto privedte 270 ml vody, maslo

a stl k bodu varu. Prisypte prosatou mouku a michejte
tak dlouho, dokud se hmota nepFestane lepit ke sténdm
adnu hrnce. Trvd to asi 5 minut a tésto bude mit teplotu
zhuba 80C. Hmotu premistéte do misy a postupné -

Na vikend
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M Den predem: na parizsky krém pfivedte k varu
300ml smetany s 50q tuku. Pfidejte kakao a cukr (mQ-
Zete pridat i vanilkovy cukr) a nechte 1minutu provarit.
Poradné rozmichejte. Nechte den odleZet v chladu. Pak
pridejte zbylych 100ml smetany a vyslehejte.

M Troubu predehiejte na180 C. Na piskot vySlehejte
zvIast bilky do pevného snéhu a zvlast Zloutky. Do Zlout-
k{ pFidejte 50ml vody a pudink. Smichejte se snéhem

a cukrem a pridejte mouku. Smés nastrikejte na plech
do tvaru kolecek o primeéru 4cm. Pecte na plechu vylo-
Zeném pecicim papirem cca 8 minut dorZova.

M Po vychladnuti na piSkot nasttikejte parizsky krém
sackem s tzv. dvojitou trubickou na Spicky 32/24mm
(ma zaslepeny str'ed, prodava Fiala Praha). Stfed naplri-
te vajecnym likérem zahusténym podle potreby suSe-
nou smetanou nebo mlékem. Vriek zasttiknéte pafiz-
skym krémem a nechte 2 hodiny v mrazdku ztuhnout.
W Spicky naméacejte v Eokolddové polevé, kterd je zte-
dénd 100% rostlinnym tukem. Uchovavejte v chladu.

po jednom - do ni zaSlehejte vejce, nyni by mélo tésto
mit teplotu zhruba 35-40C. Pridavani vajec si rozdélte
na zhruba 12 minut. Hotové tésto bude svétle Zluté,
bude mit péknou konzistenci a bude pomalu stékat

z varecky. Prendejte ho do cukrarského sacku s re-
zanou trubickou. Na plech vyloZeny pecicim papirem
stfikejte spirdly o priméru zhruba 10cm se zakon&enim
ve stredu. Pecte dozlatova 20-25 minut.

M Na vanilkovy krém uvarte pudink podle nédvodu

na obalu, ale v jiném poméru: na 7009 plnotu¢ného
mléka pridejte 809 pudinkového prasku a 80g mouc-
kového cukru. Idedlinije, kdyZ si do mléka date povarit
vanilkovy lusk. Po provareni jej vyjméte, rozfiznéte,
vyskrabnéte seminka zpét do mléka. Dejte vychladit.
Poté krém dochutte alkoholem a zaslehejte do néj ruc-
né metlou uslehanou smetanu.

W Na karamelovou ndplh nejprve si dotuha vyslehej-
te 4009 smetany. Poté do ni zaslehejte metlickou
zhruba 604 pfipraveného karamelu (podle chuti).
W Vétrniky vodorovné rozfiznéte, na jejich spodni ¢3sti
nastrikejte Fezanou trubickou vanilkovy krém. Na néj
nastrikejte Fezanou trubickou karamelovou ndpln.

MW Horni ¢ast vétrniku potahnéte nahratym fonddnem:
do rendliku si na kusy naldmejte fondan, trosku zakap-
néte studenou vodou a pfidejte 10g smetanového ka-
ramelu. Fonddn nahfejte na pokojovou teplotu a rozmi-
chejte (prehraty by udélal tvrdou krustu) - hmota nesmi
pdlit, jenom hiat. Konzistence rozehidtého fondanu
musi byt takovd, aby se netrhala a nestékala z vétrniku
Kdy? je konzistence hustsi, pridejte jesté kapku vody,
pokud je konzistence naopak ridka, pridejte fondan.
Potahovani vétrnikd fondanem musi byt rychlé, jelikoz
fondan rychle tuhne, kdyZ se vdm to predcasné stane,
je tfeba ho znovu rozehrivat.
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