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UvoD

Nasi mili klienti, fanousci, pratelé,
bezlepkova smés PASTA & GNOCCHI tzv. CER-
VENA je v potadi patd univerzalni smés ADVENTL.

Je urcena pro pripravu

o varenych a smazenych pokrmi z bramborové-
ho a tvarohového tésta

« moucnikil z odpalovaného tésta

« vafli, palacinek, placek vS§eho druhu

o téstovin

a vyborna je téZ na
o zahusténi polévek a omacek
o tésticka na obalovani.

S touto smési budeme tedy predev§im VARIT
a SMAZIT, na rozdil od piedchozich, se ktery-
mi hlavné PECEME. Ale i na PECENI se dostane,
s CERVENOU zmizi veskeré obavy z odpalovanych
moucniki jako mavnutim kouzelného proutku.

V prvni kapitole pfipravime dokonalé bezlepkové
bramborové tésto na knedliky pfilohové i ovoc-

né, na knedliky chlupaté, na noky, halusky, lokse
a krokety. Jaky je rozdil mezi knedlikem a noky;
a jaky mezi haluskami a strapackami? Lokse, laty,
Sumpale, patenty, nebo presnaky, tolik nazvi pro
jeden pokrm? Jak vznikl nazev krokety a jaké jsou
ty typicky ceské? To véechno se dozvime. Ale pékné
poporadku a od zacatku. Zjistime, jaky varny typ
brambor je pro tésto na tyto pokrmy nejvhodnéj-
$§i. A poradime si, i kdyz ho zrovna doma mit ne-
budete. Upfesnime si, zda brambory zpracovavat
teplé, nebo studené; varené, nebo syrové; strouhat
je, ¢ilisovat? Z tvarohového tésta si v této kapitole
UVARIME tvarohové knedliky, nocky a tasticky.
(Pokud v$ak chcete pripravit tvarohové tésto na pe-
¢eni, pouzijte nase ostatni univerzalni smési. Fialo-
vou na lité a tfené, Zelenou na bilé kynuté, Zlutou
na kiehké a jemné, Modrou na chlebové.)

V druhé kapitole se budeme vénovat odpalova-
nému téstu. Povazovali jste nadychané zloutkové
vénecky a karamelové vétrniky za vysadu mistrt

cukrara? Prestoze odpalované bananky, labu-
té nebo vétrnik dort mohou ptisobit jako ,,osmi-

-
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tisicovky“ cukrafiny, opak je pravdou! Opét se
potvrzuje, Ze genialni ,,vychytavky“ jsou ve své pod-
staté jednoduché. A o to vétsi je efekt odpalovanych
dezertd. Urcité usili a pili budeme muset vyvinout,
abychom tésto dobre odpalili, ale s Cervenou smési,
nasim postupem a recepty uz nikdy nebudete tr-
nout, zda z trouby vytahnete nadychaného bohaty-
ra nebo splaskly horkovzdusny balén. Profiterole,
éclairs, craquelin, gougéres, churros brzy obohati
nejen vas slovnik, ale také rejsttik vasich cukrar-
skych dovednosti.

Kvétakové placicky, bramboraky, zelnaky, cuke-
taky, nebo smazené tvarohové syrniki... Cervend
smés se hodi do placek a placicek vseho druhu.
Pfipravime s ni i kfupavé vafle, lahodné palac¢inky
a také celestynské a fritatové nudle. Jak se ocitly
nudle vedle placek a palacinek? Dozvite se. To vse
ve tieti kapitole.

Téstoviny polévkové - nudle; neplnéné Spage-
ty a fettuccine; a plnéné ravioly si pripravime
ve Ctvrté kapitole. Pouzijeme k tomu strojek (pro

neplnéné téstoviny) a formu (pro ravioly), ukaze-
me si to vSak i rucné. U raviol si vyhrajeme s na-
plnémi.

Z&bér Cervené smési je velmi Siroky. Zatimco
ve druhé kapitole se s ni stanete zdatnymi cukrari,
v paté kapitole ji vyuzijete na zakladni kucharské
potieby jako je zahustovani, obalovani ¢i zavarka
do polévky.

Vsemi kapitolami nas stejné jako ve velmi tuspés-
né Zelené kuchartce s recepty na bilé kynuté prove-
de Lenka Jureckova. Na jeji recepty je stoprocentni
spolehnuti a lehce a s radosti tak zvladnete dalsi ob-
lasti bezlepkového peceni a vareni. Jsme moc radi,
ze u toho mtizeme byt s Cervenou Adveni.

Podékovani za spolupraci patfi také Jané Fialkové,
Vladce Halatové a La Tete.

Vase Hana Cetlova




l. RECEPTY S BRAMBOROVYM TESTEM

ATVAROHOVYM TESTEM

» Vysvétlim vam rozdil mezi knedliky a noky! Je to prosté:

knedlik se vati ve vrouci vodé ve formé podlouhlych vi-
leckii a teprve po vyjmuti z ldzné se krdji na tenké pldtky,
a po obrubé téchto platkii miiZe byt takovy knedlik tro-
chu oslizly! Naproti tomu typicky nok se ve formé kulicek
nebo sisek vari kazdy kousek oddéleny zvldst, a tudiz je
slizky po celém svém povrchu!“ Tak pravila Jindtiska
smérem k osazenstvu stolu, predevsim vsak navzdo-
ry vznétlivému tatinkovi Krausovi ve slavné to scéné
¢eského filmu Pelisky, ktera se zapsala do déjin ceské
kinematografie. Toto vysvétleni si jisté zaslouzi zvé¢nit
i v kucharskych knihach! A tak je tady - v prvni kapi-
tole Cervené kucharky. Za¢neme totiz noky a ptiloho-
vymi bramborovymi knedliky.
Nejdfive se vSak zaméfime na 3 hlavni ingredience
bramborového tésta. Brambory, vejce a mouku. Mouka
je v naSem ptipadé jasné cervend ©. Tedy chci fict -
jasna a sice Cervena Adveni, vyvinuta pro tento tel.
Pojdme tedy na brambory a vejce.

Alfa a Omega dobrého bramborového tésta jsou sprav-
né brambory. Jaké to jsou? Brambory se nejcastéji déli
do tf1 skupin podle tzv. varného typu: varny typ A, var-
ny typ B a varny typ C. Tradi¢né se uvadi, Ze na bram-
borové tésto je nejvhodnéjsi varny typ C. Tyto bram-
bory maji drsnéjsi slupku, bilou duzinu a jsou velmi
skrobovité. Pfi vafeni tak zvané kiehnou a rozpadaj se.
Pravé vysoka skrobovitost tohoto typu je pro brambo-
rové tésto kyzenou vlastnosti. Domi si vétsinou potizu-
jeme brambory varného typu B. Ty maji duzinu méné
moucnatou, oznacuji se jako tzv. polopevné. Jsou ide-
alni jako prilohové brambory a pouzivame je i do po-
lévek, gulasa, k restovani. Jsou zkratka univerzalni. Po-
kud mate doma pouze brambory typu B a radi byste
pripravili tésto na knedliky, nezoufejte. Je to mozné, jen
budete muset ,, Bécka“ povarit o trochu déle. Obecné se
ma za to, Ze zcela nevhodné by byly brambory varné-
ho typu A. Ty jsou po uvareni tuhé a pevné, nerozvari
se, ani kdyzZ je nechame na plotné déle. Jsou vhodné
predevsim do salatd. Presto, nékteré moderni kucharky
a foodblogerky si je do bramborovych tést oblibily. My
se vdak pridrzime ,klasiky® Teoreticky existuje i zna-
¢eni AB nebo BC, i kdyz na pultech se s nim setkdme
ziidkakdy, vlastnosti takovych brambor odpovidaji roz-
mezi dvou varnych typi. Pro tplnost zminme i varny
typ D. Ten vsak na talif nepatfi, je urcen pro priimys-
lové zpracovani.

Podle nasich babicek se na bramborové tésto hodi nej-
lépe brambory uvarené den predem. Miizeme ho vSak
pfipravit také z brambor cerstvé uvarenych. V nasich
receptech pracujeme s bramborami vafenymi ve slupce.
Ty jesté horké oloupeme a nechame vychladnout. Bram-
bory prolisujeme nebo nastrouhame, az kdyz jsou zcela
vychladlé. Pi ptipravé bramborovych knedlik néktefi
$éfkuchari upfednostiuji strouhani brambor na hrubo,
aby pak v tésté brambory vynikly. V bezlepkovém bram-
borovém tésté jednoznacné uptednostiiujeme brambory
nastrouhané na jemno, nebo prolisované.

Zcela jina je situace pfi pripravé halusek, tam pracuje-
me se syrovymi bramborami.

A aby to nebylo tak jednoduché, na ptipravu tésta
na chlupaté knedliky pouzijeme brambory syrové spolu
s bramborami uvarenymi.

Zde si to shrneme:

« Optimalni je varny typ C. (Mlzeme pouzit i varny
typ B, ten v§ak musime trochu déle povatit.)

+ Brambory uvafime ve slupce.

o Jesté horké uvarené brambory oloupeme. Nechame
vychladnout.

+ Oloupané brambory strouhame nebo prolisujeme,
az kdyz jsou vychladlé.

+ Brambory strouhame na jemno.

« Halusky se pripravuji ze syrovych brambor.

« Na tésto na chlupaté knedliky pouzijeme brambory
syrové spolu s bramborami uvarenymi.

Tolik tedy k bramboram.

Dalsi dilezitou ingredienci tésta na bramborové kned-
liky a noky je vejce. A to jedno - doslova. V nasich
receptech pouzijeme 1 vejce. Pokud by se vam presto
tésto zdalo prili§ tuhé a méli byste opravdu nutkavou
potiebu ,jesté pridat®, pouzijte navic maximalné jeden
zloutek. Vejce poji, proto je v tésté dilezité, ale obecné
plati, Ze na 1 kilogram uvarfenych brambor je tieba 1
vejce. Zcela jisté s nim tedy v téchto receptech vystacite
ivyavyvarujete se tak nezadouciho fidkého tésta, které
nedrzi tvar.

Dost vsak teorie, teprve ,trénink déla mistra“, a tak
pojdme na to.

A nejen bramborovym téstem je clovék ziv, a tak se
v této kapitole muizete tésit i na lahodné tésto tvarohové
a vafené pokrmy z ného.
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NOKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Noky najdeme v riiznych obdobéach v mnoha svétovych kuchynich. Vétsinou slouZi jako pfiloha, ale pouzivaji se tieba

také do polévek. Noky, némecky Nocken, madarsky nokedli, italsky gnocchi, coz se spravné vyslovuje [rioky], avsak
mnoho Cechii se uchyluje k chybné vyslovnosti [gnoci, asi proto, Ze jim to tak zni vice italsky. Pravé Italové jsou, co

se tyce nokd, velmi vynalézavi a pfipravuji je na mnoho zplsobi, velmi asto zapecené se syrem. Noky se piipravuji
z bramborového tésta a vafi se ve slané vodé a to kazdy nok oddélené. To je zdsadni rozdil oproti bramborovym kned-
likiim, které jsou ze stejného tésta, avsak vafi se v jedné velké  3iSce”, kterd se krdji az po uvareni. Ostatné rozdil mezi

knedlikem a nokem se stal pfedmétem sporu mezi tatinkem Krausem a dcerou Jindfiskou ve znamé scéné slavného

Ceského filmu Pelisky. Ta vyvrcholi JindFiscingm vysvétlenim, které pfipomindme v Givodu této kapitoly (viz str. 6). Scéna

se zapsala do déjin Ceské kinematografie a kazdy, kdo shlédl mistrovsky vykon Jifiho Kodeta, si hlavni rozdil mezi nokem

a knedlikem zcela jisté zapamatuje navZdy.

Ingredience

150g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)

500g brambor uvarenych ve slupce

1 stfedni nebo vétsi vejce
10g soli

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
cca 760 g hotovych noki.

Pozndmka: Pro ptipravu noku existuje
specialni desticka, kterou lze snadno
vytvofit typické ryhovani nokt. Viz fo-
tografie déle. Ryhovani nokti nema jen
estetickou funkci, prispiva také k tomu,
7e se na nich lépe ,,udrzi“ omdacka.

Pracovni postup

1. Brambory uvaiime ve slupce v osolené vodé.

2. Jesté teplé uvarené brambory oloupeme a nechdme je vychladnout.

3. Vychladlé brambory na jemno nastrouhame do misy.

4. Pridame vejce, stl a smés PASTA & GNOCCHI a vypracujeme pevné, husté
tésto.

5. Z tésta kousek odkrojime a na lehce pomouceném stole vyvalime véalecek o pri-
méru cca 2 cm.

6. Z vélecku pak nozem nebo cukrafskou stérkou odkrajujeme asi 2-3 cm velké
kousky. Takto mtizou noky zustat, nebo je lze vidlickou lehce stlacit a povalet.

7. Noky ihned vatfime v hrnci s osolenou vodou, po vhozeni je promichdme. Ne-
chame je vatit tak dlouho, dokud samy nevyplavou na povrch.

8. Uvarené noky vyndame, scedime a servirujeme.

9. Takto pripravené noky miizeme i zmrazit.
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BRAMBOROVE KNEDLIKY PRILOHOVE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka

Tésto na bramborové knedliky pfipravime naprosto stejné jako tésto na noky. Bramborové knedliky, stejné jako noky,
slouzi jako pfiloha. Ale zasadni rozdil mezi nimi nespociva pouze ve tvaru. Hlavni odliSnost tkvi ve zpisobu, jakym se
pfipravuji. Noky se vafi ve slané vodé kazdy jeden nok oddélené. Oproti tomu bramborové knedliky se vafi v jedné
velké Sisce”, kterd se krdji aZ po uvareni. A jak vzpominame i u receptu na noky, rozdil mezi knedlikem a nokem se stal
pfedmétem sporu mezi tatinkem Krausem a dcerou JindfiSkou ve zndmé scéné slavného Ceského filmu Pelisky, ktera
vyvrcholi Jindfis¢inym vysvétlenim. Scéna se zapsala do déjin Ceské kinematografie a vy si ji mlzete pfipomenout
v Gvodu této kapitoly na str. 6.

Ingredience Pracovni postup
150g Bezlepkové smési pro 1. Brambory uvarime ve slupce v osolené vode.
pfipravu téstovin, vafenych 2. Jesté teplé uvarené brambory oloupeme a nechdme je vychladnout.
a smazenych pokrmi, 3. Vychladlé brambory na jemno nastrouhame do misy a smichame s vajickem, soli
odpalovaného tésta a smési PASTA & GNOCCHLI. Vypracujeme tuzsi pevné tésto.
a na zahusténi polévek 4. Tésto rozdélime na 2 poloviny a vyvalime do tvaru valecku.
a omacek PASTA & 5. Mezitim si dame varit vodu, kterou osolime.

GNOCCHI (tzv. CERVENA) 6. Vytvarované valecky ihned vkldddme do vrouci vody a vaiime cca 15-20 minut.
500g brambor uvarenych ve slupce  Ze zacatku je vareckou sem tam odlepime ode dna.

1 stfedni nebo vétsi vejce 7. Uvarené knedliky nechame chvili na desce stat a pak je krajime nejlépe niti a to
10g soli tak, ze ustfihneme delsi nit, vlozime pod valecek, nahore prekfizime a utahujeme,
az se nit opét narovnd. Pti krajeni noZzem by se ndam knedliky deformovaly. Knedliky
Pozndmka: Na kréjeni knedlikd bu- 1ze také krajet na vyvysené desce pomoci dortové struny.
deme pottebovat nit, nebo dortovou
strunu.

10
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BRAMBOROVE KNEDLIKY SE SVESTKAMI A MAKEM

Autor: Lenka Jureckova
@ Bezlepku @ Bezsdji

Ovocné knedliky jsou tradicni jidlo moravskeé a Ceské kuchyné. Pripravuji se bud'z tésta kynutého (viz Zelend kucharka

Adveni), nebo z tésta tvarohového (viz str. 22 ), z tésta odpalovaného (viz str. 50), nebo z tésta bramborového. Pro ovoc-
né knedliky z bramborového tésta jsou nejtypictéjsi naplIni Svestky. Navrch se pak Svestkové knedliky z bramborového

tésta sypou makem a cukrem a polévaji se rozpusténym méslem. A presné tak je miloval i prvni ceskoslovensky prezi-
dentTomds Garrigue Masaryk. Bylo to jeho nejoblibenéjsi jidlo. Recept se za ta dlouha Iéta téméf nezménil. Brambory,
mouka, vejce, Svestky, mak, cukr, mdslo. Jeden zasadni rozdil viak prece jen doba vytvofila. Dfive se Svestkové knedliky
servirovaly jako moucnik, dnes jsou hlavnim chodem. Traduje se, Ze kdyz se jako mou¢nik poddvaly Svestkové knedliky,
vzal siTGM nejprve tfi, ale nikdy neodolal, a pak si jesté tfi pfidal. A zatimco jeho dcera Alice si na knedliky sypala tvaroh,
on zdsadné jediné mak. Kdo by to byl fekl, Ze jidlo na3eho prvniho prezidenta mohlo byt tak prosté? Pripravte siivy

vpravdé prezidentské menu. Mak na posypani dodrzte, ke Svestkdm se skvéle hodi. Tvaroh si ponechejte na jahodové

tvarohové knedliky dale (viz str. 22).

Pracovni postup
1. Brambory uvaiime ve slupce.

Ingredience
100g Bezlepkové smési pro

5008

pfipravu téstovin, vafenych

a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
brambor uvarenych ve slupce
sttedni nebo vétsi vejce
(cca50g)

2. Jesté teplé uvarené brambory oloupeme a nechdme je vychladnout.

3. Pak je na jemno nastrouhame nebo prolisujeme.

4. Nastrouhané brambory smichame s vajickem, soli, maslem, cukrem a smési
PASTA & GNOCCHI. Vypracujeme mékké tésto.

5. Svestky vypeckujeme tak, Ze je podélné nakrojime jen do poloviny a pecku vy-
tahneme, budou se nam lépe balit.

6. Dame vatit vodu, kterou osolime.

7. Ztésta oddélujeme kousky, zabalime do ného svestky a zakulatime.

8. Knedliky vlozime do vrouci vody a vaiime cca 8-10 minut dle velikosti.

9. Uvarené knedliky ddme na talif, posypeme mletym makem, mouckovym cuk-
rem a polijeme rozpusténym madslem.

25g zméklého masla
50g cukru moucka
Y lzicky soli
10-12 kust Svestek

maslo na politi hotovych
knedlika
mlety mak a mouckovy cukr
na posypani knedlika

Z vy$e uvedenych surovin uvatime
10-12 kust knedlikd.
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CHLUPATE KNEDLIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Bramborové tésto se vétsinou pfipravuje z brambor uvafenych ve slupce, za tepla oloupanych, nastrouhanych po vy-
chladnuti. Z takovéhoto tésta uvafime napiiklad bramborové knedliky pilohové i ovocné a noky. Na halusky ale pfipra-
vime tésto z brambor syrovych. A do tretice, z tésta z brambor vafenych v kombinaci se syrovymi pfipravime knedliky
chlupaté. Nas repertoar knedliki je bohaty tak, jak se na spravné Cechy a Moravany slusi a patii: kynuté (viz Zelend
kucharka Adveni), bramborové (viz str. 10 aviz str. 12), chlupaté, tvarohové (viz str. 22), odpalované (vizstr. 50). A za co
vdédi chlupaté knedliky svému ndzvu? Podle jedné teorie je to proto, Ze syrové brambory, které se do tésta pfiddvaji,
z knedliku lehce vycuhuiji a tim vytvaii dojem chloupki. Podle jiné Gvahy chloupky pfipomind vrstvicka vysrazeného
bramborového Skrobu na povrchu knedlikii. Chlupaté knedliky jsou vyborné samy o sobé jen pokapané sadlem a po-
sypané orestovanou cibulkou, stejné tak ale vyborné chutnaji jako pfiloha k pecenému masu, nebo guldsi.

Ingredience
100g Bezlepkové smési pro

250g
250g

1
10g

pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
syrovych brambor
vafenych brambor

vejce

soli

tros$ku kminu

Z vy$e uvedenych surovin uvafime
25 kusti malych chlupatych knedlika.

14

Pracovni postup

1. Do misy si na jemno nastrouhdme cca 250 g syrovych brambor. Pokud jsou vod-
naté, prebyte¢nou vodu slijeme.

2. Druhou ¢ast brambor uvarime ve slupce, horké oloupeme a nechame vychlad-
nout.

3. Vychladlé brambory prolisujeme nebo nastrouhdme na jemno, smichame se
syrovymi nastrouhanymi bramborami, pridime vejce, siil, kmin a smés PASTA &
GNOCCHI. V$e zamichame, vnikne polotuhé tésto.

4. Mezitim dame vafit vodu, kterou osolime. Lzici odkrajujeme kousky tésta, dru-
hou lzici je splacneme, zarovname a podebereme, vznikne plochy knedlik o tvaru
1zice. Nedélame je piili§ vysoké, staci cca 2cm. Knedliky hned vlozime do vrou-
ci osolené vody. Pokud se tésto lepi na lzice, po kazdém knedliku je namoc¢ime
do vrouci vody. Pracujeme rychle, aby se prvni knedliky vlozené do vody neva-
tily oproti poslednim prili§ dlouho, nebo varime nadvakrat. Hotové jsou za cca
5-7 minut. Jeden kontrolni knedlik si mizeme vytahnout, rozpilit a zkontrolovat,
jestli neni uvnitf syrovy. Po vytahnuti je nechame jesté chvili odpocinout a servi-
rujeme.
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HALUSKY, STRAPACKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Halusky jsou slovenské narodni jidlo. U nds jsou velmi dobfe zndmé uZ z dob spolecného statu a na popularité nic ne-
ztratily ani po rozdéleni republik, ba prévé naopak. Cela fada restauraci je u nds dnes nabizi jako vyhldsenou slovenskou
specialitu. Podle naseho receptu si je mlizete snadno piipraviti doma a v bezlepkové varianté. Jedna se o pokrm, ktery
je velice nendrocny na suroviny. Velice dileZitou roli hraje dochuceni haluSek. Za nejtradicnéjsi se povazuji halusky
s brynzou posypané vyskvarenou slaninkou. Podavaji se sklenici kyselého mléka. Halusky s kyselym zelim a smazenou
slaninkou se oznacuiji jako strapacky. Ale existuji i halusky na sladko — s makem, ¢ dokonce s povidly. At uz budou ty
vase s ¢cimkoliv, Zelame vam dobra chut!

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové smési pro 1. Syrové brambory na jemno nastrouhdme na struhadle ur¢eném pro brambory.
pfipravu téstovin, vafenych 2. K nastrouhanym bramboram pfiddme stil a smés PASTA & GNOCCHI. Promi-
a smazenych pokrmi, chame a nechame chvilku odpoc¢inout. Vznikne ndm tésto husté jako bramborova
odpalovaného tésta kase, pti naklonéni misy jen pomalu stéka. (Pozor, pokud by brambory ,,pustily“
a na zahusténi polévek vice vody, pridejte smési o trochu vice nez uvedenych 200g. Vzdy se snazime do-
a omacek PASTA & sahnout toho, aby tésto mélo konzistenci zhruba jako bramborova kase.)

GNOCCHI (tzv. CERVENA) 3. Takto ptipravené tésto si prendame do struhadla na halusky, nebo sita k tomu
500g oskrabanychsyrovychbrambor  uréenému a postupné ho protla¢ime do hrnce s vrouci osolenou vodou. Pokud ne-
10g soli mame struhadlo ani cednik, pouzijeme misu nebo prkénko, to naklonime nad vrouci
vodu a odkrajujeme mensi kousky tésta. Po kazdém odkrojeni nejlépe sjedeme no-
Z vy$e uvedenych surovin uvafime asi ~ Zem aZ do vody, tésto se nam tak nebude na niz lepit. Pracujeme svizné, nebo vaiime

800 g halusek. po ¢astech. Halugky jsou uvarené velmi rychle, pozname to tak, ze vyplavou.
4. Uvarené halugky scedime. Do horkych halu§ek vmichame brynzu. Podavat ma-
zeme s vySkvarenou slaninou. Nebo mtizeme pfipravit strapacky - halusky poda-

vame s kyselym zelim a smazenou slaninkou a cibulkou.

16
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LOKSE, LATY, SUMPALE, PATENTY, PRESNAKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Lokse, laty, Sumpéle, patenty a na jizni Moravé (hlavné na Slovacku) presnaky. A jak se bramborovym plackdam pece-
nym na rozpalené plotné bez pouziti tuki fikd ve vaSem regionu? Tyto velmi tenoucké placky uz nase prababicky sma-
Zily na kamnech na plotynce na sucho. Bylo to pivodné jidlo chudych. Je na né potfeba pouze brambory, mouka a sdl.
Tedy suroviny, které méli lidé béZzné doma. Sadlem se mazaly aZ hotové placky a sypaly se mdkem. Na Moravé je dnes
oblibend hlavné sladka varianta, nejcastéji se pfipravuji zavinuté s povidly a makem. Nékde se jesté polévaji maslem.
Na Slovensku, kde se jim fika lokSe, jednoznacné prevlada piiprava na slano. Hotové lokSe se mazou husim sadlem
a priikusuji se tfeba k polévce. Lokse mohou byt také pInéné kysanym zelim ¢i mletym masem. Proslulou pochoutkou
jsou lok3e pInéné husimi jatyrky. Tak jaké budou vaSe bramborové placky? Na sladko, ¢i na slano?

Ingredience Pracovni postup
150g Bezlepkové smési pro 1. Brambory uvarime ve slupce, jesté teplé oloupeme a nechame vychladnout.
pfipravu téstovin, vafenych 2. Vychladlé brambory nastrouhdme na jemno, pfidame sil a smés PASTA &
a smazenych pokrmi, GNOCCHI a zpracujeme v tésto.
odpalovaného tésta 3. Z tésta oddélujeme kousky, které si na jemné pomouceném stole vyvalime
a na zahusténi polévek na tloustku cca 2mm. Vykrajujeme pravidelna kolecka, miizeme si pomoci tfeba
a omacek PASTA & poklickou.

GNOCCHI (tzv. CERVENA) 4. Lokse opékame na rozpalené suché panvi (zajisté to bude mozné i na litinovych
500g brambor uvarenych ve slupce  plotnach), dokud se na nich neza¢nou objevovat hnédé flicky. Lokse se na panvi

6g solina slanou verzi budou nafukovat, pak ale splasknou.
stl na sladkou verzi $petka 5. Po upeceni potfeme rozpusténym sadlem nebo mdslem a skladame na sebe, aby
1 vétsilzice rozpusténého sadla  provlhly.
nebo masla

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
cca 12ks loksi o praméru 15 cm.

18
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KROKETY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Slovo kroketa je francouzského piivodu. Ve francouzstiné croquer znamena chroupat, kfoupat. A co Ze to chroupeme?
Kroketu Wikipedie definuje jako maly kulaty kus jidla, vytvofeny z masa, ryb nebo brambor. Tyto vychozi suroviny (maso,
ryba nebo brambory) se nejdfive nakrji nebo rozemelou na malé kousicky, brambory se rozmixuji na kasi. Z takto
vzniklé hmoty se pak pfipravuiji kulicky, které se obaluji ve strouhance a ndsledné se smazi nebo frituji. Krokety mo-
hou byt podavany jako pfiloha i jako hlavni jidlo nebo jako svacina. Ve svété je nabizii stanky s rychlym obcerstvenim.
Krokety mohou mit nejen riiznou ndpln, ale lisi se i tvarem. Kulicky, ovalky, kotoucky, valecky. Co kraj, to jiny mrav
a jina kroketa. Védéli jste, 7e dokonce existuje Mezinarodni den krokety? Slavi se 16. ledna. Nejen Cesi, ale napfiklad
také Némdi, Italové a Belgicané maji v oblibé krokety bramborové. Tak pojdme na né.

Ingredience

100g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmi,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)

500g brambor uvarenych ve slupce

10g soli
2 zloutky

Budeme také potfebovat
na ochuceni
syr
koteni, bylinky, pazitku,
cibulku, muskatovy ofisek,
troska masla...
na obaleni
smés PASTA & GNOCCHI
(tzv. CERVENA)
vejce
bezlepkovou strouhanku
na smazeni
olej

Z vy$e uvedenych surovin uvarime asi
30-40 kust kroket.

20

Pracovni postup

1. Brambory uvaiime ve slupce, jesté teplé je oskrabeme a nechdme vychladnout.

2. Vychladlé brambory nastrouhame na jemno nebo prolisujeme, pfidame sil,
zloutky, smés PASTA & GNOCCHLI, piipadné dle chuti doplnime kofenim, bylin-
kami, syrem. Dikladné zamichame.

3. Lzickou odkrajujeme kousky, v ruce vytvarujeme kulicky a obalime v tzv. tro-
jobalu - tj. smés PASTA & GNOCCH]I, rozslehané vejce, bezlepkova strouhanka.

4. Smazime ponofené v oleji cca 3 minuty. Smazime pomalu, aby krokety
nepraskaly a pékné se propekly.

5. Hotové vyndame a ulozime na papirovou utérku, aby okapal prebytecny olej.
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TVAROHOVE JAHODOVE KNEDLIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ovocné knedliky jsou tradicni jidlo moravské a ceské kuchyné, to je znama véc. Co se tyce samotného tésta na ovocné
knedliky, mame my Ce3i a Moravané nesmirné tviirci dusi. Umime je pfipravit z tésta kynutého (viz Zelend kucharka
Adveni), nebo z tésta bramborového (viz str. 12), z tésta tvarohového, a dokonce z tésta odpalovaného (viz str. 50). Dle
tésta pak také casto volime ovocnou ndpln a k dané ovocné néplni pak nejvhodnéjsi posyp. Zkratka — je to takové nase
kulinaFské uméni a srdcova zéleZitost. Tak napiiklad pro ovocné knedliky z bramborového tésta jsou nejtypictéjsi naplIni
Svestky. Navrch se pak sypou mékem a cukrem a polévaji se rozpusténym maslem. Knedliky z tvarohového tésta nej-
Castéji pInime jahodami a sypeme je strouhanym tvarohem a cukrem, polévame je méslem. A tak si je pfipravime i zde.

Ingredience Pracovni postup
120g Bezlepkové smési pro 1. Vechny suroviny smichame a vypracujeme lepivéjsi tésto. Mouku pfiddvame
pfipravu téstovin, vafenych postupné podle toho, jak mokry mame tvaroh. Tésto by nemélo byt tuhé, protoze
a smazenych pokrmi, by po uvareni zlistalo mouc¢naté.
odpalovaného tésta 2. Z tésta lzici odkrajujeme kousky a na pomouceném stole vytvorime placicky,
a na zahusténi polévek do kterych zabalime jahody. Mista, kde se nam setkéva tésto, k sobé pékné pritisk-
a omacek PASTA & neme, aby se dovnitf pfi vareni nedostavala voda. Vytvarujeme kulicky.

GNOCCHI (tzv. CERVENA) 3. Dame vatit vodu, kterou lehce osolime. Kdyz voda za¢ne vafit, vlozime kned-
250g polotu¢néhotvarohuvevani¢ce  liky, jemné zamichdme, aby se nepfilepily ke dnu, a vatime cca 8 minut - podle
1 vejce (cca50g) velikosti.
20g mouckového cukru 4. Uvarené knedliky lze i zamrazit. K ohtivani je nejlepsi pouzit ,,pardcek®, budou
50g zméklého masla pak zase vlacné.
$petka soli
jahody

Budeme také potrebovat
trochu smési PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
na podsypani

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
zhruba 10 knedlikd.

22
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TVAROHOVO-MANDLOVE NOCKY S JAHODOVOU OMACKOU

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tento recept bude pro mnohé ztélesiovat to, co si predstavuji pod vyrazy lahodny, delikatesni. Miizete ho pfipravit jako
pomysinou tfesnicku na dort — jako dezert, ale stravnici stejné tak oceni, pokud to bude hlavni chod, ktery se serviruje
v stédrejsim mnozstvi. Kombinace chuti tvarohu a mandli podtrZzend jahodovym prelivem okouzli a nadchne. Toto je
jeden z téch LenCinych receptd, ktery nikdy nezevSedni a vzdy znovu a znovu si nad nim budou chutové pohdrky libovat.

Ingredience

na tésto

120g

250g

1
40¢g
50g
60g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
polotu¢ného

tvarohu ve vanicce

vejce (cca 50g)

cukru moucka

zméklého masla

jemné mletych mandli

na omdcku

cukr krystal dle chuti
jahody

(dle chuti skotice, troska
masla)

na dokonceni

24

mandle nasekané na platky

Pracovni postup

1. Z tvarohu, vajicka, cukru, masla, jemné mletych mandli a smési PASTA &
GNOCCHI vypracujeme tésto. Smés pridavame postupné, pokud mame sussi tva-
roh, bude tfeba mouky (smési) méné. Tésto by mélo mit hustotu zhruba jako hustsi
bramborova kase.

2. Z tésta tvarujeme nocky a to tak, Ze 1zici nabereme kousek tésta, druhou 1zici ho
ze strany priklopime a podebereme, tim se presune na druhou lzici, prvni 1zici zase
zopakujeme postup. Nocek bude tvarem pripominat strisku.

3. Nocky ze 1zice rovnou vkladame do vrouci vody. Pracujeme rychle, aby se prvni
kousky v hrnci nevarily o moc déle nez ostatni. Vafime zhruba 8-10 minut, zalezi
na velikosti.

4. Jednoduchou jahodovou omacku si pfipravime takto. O¢isténé jahody nakraji-
me na mens$i kousky, ddme do hrnce a pfidame par 1Zic vody, zaklopime poklickou
a povafime do mékka. Odkryjeme, pfisypeme cukr dle chuti, rozmixujeme tyco-
vym mixérem a za stalého michdni nechdme zhoustnout. Omacku mtizeme ochutit
kouskem masla a $petkou skoftice.

5. Nocky po uvareni scedime, nechame chvili odpocinout, servirujeme s omackou
a na zavér posypeme oprazenymi platky mandli.

6. Abychom méli mleté mandle v tésté vonavéjsi, mizeme je lehce oprazit na suché
panvi, avsak jen do jemné zlaté barvy.
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TVAROHOVE TASTICKY

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vladka Halatova mad perfektni piehled o smésich vSech vjrobcii na trhu, a tak s radosti vyzkousela i novinku Adveni
Cervenou. Zde tedy z jeji dily zase jedna bezvadna pochoutka. Tvarohové tasticky. Jsou vyborné na sladko i na slano.

Ingredience

250g

250g

— e = e

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmi,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
polotu¢ného tvarohu v alobalu
vejce

zloutek

1zice masla

1zice sadla

1zicka soli

Ptipravte si ingredience na Vasi oblibe-
nou ndpln, napt.

$unka se syrem, $penat,
povidla, dzem

Ddle budeme potiebovat

1
1

litr vody na vareni tasticek
1Zici oleje do vody na vareni

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
zhruba 20 tasticek.
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Pracovni postup

1. V3echny suroviny smichame a na véle z nich vypracujeme jemné a vlacné tésto.
2. Tésto rozvalime na tenky plat, ze kterého hrnkem nebo tvoritkem vykrajujeme
kolecka.

3. Kolecka plnime oblibenou néaplni. Uzavirame tak, ze kolecko prelozime na piil
a stla¢ime konce, nebo pouzijeme stlacovatko.

4. Déme vafit vodu, kterou lehce osolime. Kdyz voda za¢ne vafit, vlozime tasticky.
Vatime cca 8 minut, béhem vafeni 2x otocime.

5. Jakmile vyplavou tasticky na povrch, vytahneme je a polozime na sitko, aby vy-
tekl zbytek vody.

6. Pak vlozime do misy a polijeme trochou masla.
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1. ODPALOVANE

Odpalované tésto nebo také palené tésto se pri-
pravuje z mouky, vajec, tuku a tekutiny. Jako
tuk mize byt pouzito maslo, sadlo nebo olej. My
ve vét§iné receptll pouzijeme maslo, ale v receptech
Vladky Halatové se nau¢ime pripravit odpalované
tésto ze sadla, v receptech La Tety si to vyzkousime
s olejem. Z tekutin se pouziva voda, mléko, voda
a mléko spolu, nebo bilé vino. Ackoliv tyto 4 in-
gredience (mouka, vejce, tuk, tekutina) mtizeme
povazovat v odpalovaném tésté za stézejni, setkame
se i s recepty, které neobsahuji tuk (napt. $panélské
churros viz str. 48), nebo s recepty, které do tésta
navic pridavaji syr (napf. francouzské gougéres viz
str. 44, nebo polévkové nocky viz str. 46).

Hlavni charakteristikou odpalovaného tésta je dvo-
ji tepelna uprava. Prvni spociva v tom, Ze se pfive-
de k bodu varu tekutina s tukem, pfida se mouka
a tato smés se za stalého michani zahfiva - neboli
odpaluje. Tim vznikne v hrnci husté tésto. Jakmi-
le zchladne, postupné se do n¢ho zaslehaji vejce.
Druhou tepelnou Gpravou pak muiize byt peceni,
smazeni nebo vareni. Peceni je nejcastéjsi.

Pfi ném tésto tzv. stiikame do pozadovanych tva-
rti na plech vylozeny pecicim papirem. Tésto dame
do cukrarského sacku zakonceného vétsi - otevre-
nou kovovou $pickou. U nékterych receptt zcela
sta¢i rovnd $picka s kulatym otvorem, u jinych po-
uzijeme $picku zubatou. Dilezité vsak je, aby byla
$picka hodné oteviena, abychom z ni snadno vy-
stfikli dostate¢né mnozstvi tésta. Mezi jednotlivymi
kousky tésta nechavame dostatecné rozestupy, pro-
toze tésto se vyrazné nafoukne. Naskoci sice hlavné
do vysky, ale mirné se zvétsi i do stran. Pied vlo-
Zenim do trouby tésto na plechu jesté postfikame
vodou z rozprasovace.

Pfi peceni se diky vysoké teploté na povrchu tésta
utvori jakoby pevna krusta a voda obsazena v tés-
té se pfeménuje na paru, ktera ale nemutize volné
unikat, a tak se v tésté tvori dutina. Tato ,,dutina“
je velmi zadouci, posléze se plni nejriiznéjsimi kré-
my, pudinky, $lehackou, zmrzlinou. Krusta pece-
nim dale tvrdne na pevny ,,obal“ budoucich kous-
ki peciva. Troubu pfi peceni odpalovaného tésta

neotevirame, pokles teploty by zptisobil, Ze by se
para srazila — zkapalnila a tésto by ,,spadlo® Takto
se pripravuji napriklad profiterolky, vénecky, vétr-
niky, bananky (tzv. éclairs), ...

Co se tyce teploty, nékteré pekarky rozpaluji trou-
bu na 200 °C a pfi vlozeni plechu s téstem do trou-
by teplotu stahnou na 190 °C. Jiné zacinaji na jes-
té vyssi teploté (napt. 210 °C), po nékolika (5-7)
minutach teplotu stahnou (vétSinou na 180°C)
a dopékaji. Také se neboji po 15 minutach peceni
troubu priotevfit a nahlédnout do ni. I to je moz-
né, muzete si to vyzkouset napt. v receptu Vladky
Halatové. V kazdém receptu vas povedeme. Vzdy
ale pe¢eme jen jeden plech, v prostredni ¢asti trou-
by, nasledné dalsi. Program peceni volime horni
a dolni ohfev — neboli vrchni a spodni spirala. Ni-
kdy ne tzv. horko-vzduch.

Upecené tvary nechame vychladnout na mfizce.
Krajime je az po vychladnuti.

Dalsi moznosti zpracovani odpalovaného tésta
je smazZeni. Takto se pripravuji tfeba Spanélské
churros (osmazené ,,prouzky” odpalovaného tésta,
které se namaci do husté cokolady, viz str. 48), va-
fenim pak naptiklad ovocné knedliky (viz str. 50)
nebo polévkové nocky (viz str. 46). V této casti Cer-
vené kucharky vyzkousime vSechny tfi moznosti
druhé tepelné upravy odpalovaného tésta. Bude-
me ho péct, smazit i varit.

Odpalované pecivo se da bezvadné zamrazit a na-
sledné zase béhem 10 minut pfi teploté 180 °C roz-
péct. Muzete ho tak mit v mrazaku pripravené
na ruzné prilezitosti dopredu.

Mame odpaleno, upeceno. To je pouze prvni ¢ast
uspéchu dobrého odpalovaného dezertu. Druhou,
neméné dilezitou, je bezvadné pripravena napln.

Existuje cela fada napaditych receptti na krémy
do odpalovanych dezertii. Ty nejmodernéjsi ¢asto
pracuji s vanilkovym pudinkem. Ten si pripravi-
me, az budeme plnit labuté (viz str. 34). Za¢neme
ale skute¢nou ,,klasikou® - zakladnim Zloutkovym
krémem - tak, jak ho pripravuji tradi¢ni cukrafi.



Foto: La Teta

Pouze 4 ingredience: Zloutky, cukr, mléko a vanil-
ka tvoii tento krém, ktery se také nazyva zakladni
cukrarsky. Z néj pak vychazi takzvany krém mou-
sseline, coz je cukrarsky krém obohaceny o mads-
lo pridavané ve dvou presné danych okamzicich.
Pravé krémem mousseline si naplnime vénecky
(viz str. 32). Jeho variantou je pak napf. mousseli-
ne praliné, kde se pridavaji rozmixované oprazené
liskové ofisky ¢i mandle a karamel. Tzv. diploma-
ticky krém je cukrafsky krém obohaceny o sle-
hacku. Ten bude jednim ze dvou krém, kterym
vyplnime karamelové vétrniky (viz str. 36), tim
druhym bude karamelova slehacka (viz str. 36),
kterou si zamiluje kazdy. Hustéjsi varianta diplo-
matického krému kombinuje slehacku s mascar-

pone. Tyto krémy patfi k zdkladim cukratiny, ale
pokud je zvladnete pripravit opravdu dobre, setkate
se skutecnym nad$enim ze strany stravnika. Co se
tyce naplni, fantazii rozvineme v receptech La Tety
(viz str. 40), varianty na vyborné nemlécné krémy
nabidne recept Vladka Halatové (viz str. 42). A az
budete preslazeni, mizete pripravit naplné z avoka-
da, nebo tfeba ze syru Niva (viz str. 30).

Upeceno, naplnéno. A do tretice? Prece poleval
Tato jednoducha ,,zalezitost” mtize cukrarské usili
povysit do nebes, nebo zcela zhatit. Ani zde tedy
nic neponechame nahodé.

Pojdte dal do svéta cukrari.




PROFITEROLKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @ Bezsdji.

Ztejmé svétové nejzndméjsim dezertem z odpalovaného tésta jsou profiterole, kulicky o velikosti golfového micku

pInéné krémem, $lehackou nebo zmrzlinou. Pokud se zeptate na jejich plvod Francouz(i, dozvite se, ze vznikly na fran-
couzském renesan¢nim dvore za Jindficha Il. v 1. pol. 16. stoleti. Pokud se zeptate Ital{i, povi vam, Ze na francouzsky

dvir je zavedla Jindfichova manZelka Katefina Medicejskd, kterd recept pfivezla ze své domoviny — rodného Toskdnska.
Profiterolky se serviruji jednotlivé, jsou akorat tak na jedno kousnuti. Ale ve Francii a Italii pfi vyznamnych udalostech

jako je svatba, kitiny a prvni piijiméni se podavaji také vyskladané do velké pyramidy, slepené karamelovymi,,nitémi”
jako tak zvany ,croquenbouche*. Jednotlivé profiterolky se pouzivaji také pro pfipravu dortiku St. Honoré, coz je dezert

k ucténifrancouzského patrona pekaiii a cukraii Saint Honoré, biskupa z Amiens. Ackoliv tradicni ndplii profiterolek je

sladka, pfipravuji sei slané varianty — pInéné masem, syrem, Spendtem,. .. ty dfive doprovazely hlavné polévky, dnes

se serviruji i jako samotné ,jednohubky”. V tomto receptu jsme profiterolky naplnili vynikajicim krémem ze $lehacky,
mascarpone a tvarohu. Pokud jste zrovna presyceni sladkym, tak vybornym tipem na jednoduchou a efektni slanou

napli je syr Niva v kombinaci s maslem — kolik Nivy, tolik mésla. Také m{zete rozmixovat avokado se syrem Lucina,
ochutit citronem, soli a pepfem. Fantazii se meze nekladou.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame na kosticky nakrajené maslo a pomalu pfti-
80g Bezlepkové smési pro vedeme k varu.
pfipravu téstovin, vafenych 2. Kdyz za¢ne voda vaftit, odstavime hrnec z plotny a stil a veskerou smés PASTA &
a smazenych pokrmd, GNOCCHI do néj vsypeme naraz v jedné davce a ditkladné rozmichame vareckou.
odpalovaného tésta 3. Pak hrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni teplotu. Pomalu
a na zahus$téni polévek vafime a michdme, az se tésto zacne odlepovat od stén hrnce. Jesté chvilinku odpa-
a omacek PASTA & lujeme, dokud se na dné hrnce nezac¢ne tésto prichytavat a nevytvori na ném tenkou
GNOCCHI (tzv. CERVENA) vrstvu. (Odpalovani tésta nebude trvat ani 2 minuty.)
125g vody 4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy robota, a nechame
50g masla chvilku promichavat. Tésto nechame promichavat, dokud nebude pouze lehce teplé
3 vejce (zhruba 40 °C). Za stalého michani pak postupné zaslehame jedno vejce po druhém
$petka soli a to tak, Ze robota nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot $lehal prilis rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani zase pfili§ poma-
na napln la, metla pred sebou pouze tla¢i kousky tésta, které se s vejci §patné spoji. V obou
250g mascarpone ptipadech vznikaji hrudky. Pri spravné rychlosti se kousky tésta s vajickem spoji
250g 30% smetany na $lehani a tésto se tahne za metlou. NezZ se vée spoji, trva to asi 4-5 minut. Tésto pak bude
250g polotu¢ného tvarohu mit konzistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se preci jen v tésté vytvofi jemné hrudky,
2 lzice mouckového cukru muzeme ho projet ty¢ovym mixérem.
5. Tésto dame do cukrarského sdcku zakonceného vétsi — hodné otevienou kovo-
Z vyse uvedenych surovin pfipravime vou $pickou. Zcela sta¢i rovnd $picka s kulatym otvorem. Na plech vylozeny pecicim
cca 25 profiterolek. papirem stfikdme malé kuli¢ky. Pokud se na nich vytvori $picka, lehce ji ,,splacneme*

mokrym prstem. Mezi jednotlivymi kulickami nechavame dostatecné rozestupy.
Pfed vlozenim do trouby je na plechu jesté postiikdme vodou z rozpraovace.
6. Troubu rozpalime na 200 °C, program horni a dolni ohfev (klasicky spodni
avrchni spirdlu). Plech vlozime do stfedni ¢asti trouby. Po vloZeni plechu do trouby
teplotu stahneme na 190 °C. Pe¢eme cca 30 minut. Po nékolika minutach se tésto
zvedne a ,,zrtizovi®. Troubu po celou dobu peceni neotevirame. Peceme jen jeden
plech, nasledné druhy.
7. Hotové ,kulicky“ pfenddme na mfizku, oto¢ime spodni ¢asti nahoru a propichne-
me $pejli, aby unikla pfebytecna para (viz foto nize). Nez vychladnou, pfipravime krém.
8. Vychlazenou smetanu vyslehame do pevné $lehacky, pak snizime rychlost (otac-
ky) $lehani a po ¢astech pfimichame mascarpone a tvaroh. Nakonec vmichame
mouckovy cukr, zhruba 2 1Zice, nebo podle chuti.
9. Vychladlé kuli¢ky rozfizneme horizontalné na pil. Krémem naplnime cukrafsky
*(z francouzského croquer - kiupat sacek, pouzijme nejlépe kovovou zubatou $picku. Krémem vyplnime véts$i dutiny
a bouche - tsta) do rovna, to budou horni ¢asti. Spodni ¢asti plnime krémem bohatéji - viz foto nize.
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ZLOUTKOVE VENECKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Francouzi maji profiterole (viz str. 30) a éclairs (viz str. 40). My Cesi se miizeme pochlubit Zloutkovymi vénecky a ka-
ramelovymi vétrniky (viz str. 36). To jsou odpalované vyndlezy ceskych cukraiii a rozhodné na né miizeme byt py3ni.

vevs

(viz str. 34). Zde v3ak zaciname skutecnou ,klasikou” — Zloutkovym krémem tak, jak ho pfipravuji tradicni cukrafi.
Pouze 4 ingredience: Zloutky, cukr, mléko a vanilka tvofi krém, ktery se také nazyva zakladni cukrarsky. Z néj pak
vychazi riizné dalsi krémy, mezi nimi mousseline, coz je cukraisky krém obohaceny o mdslo, které se pfidava ve dvou
presné danych okamZicich. A prévé krémem mousseline si naplnime nase vénecky. Dokonaly esteticky dojem zavrsi
leskly povrch vénecku, tedy i spravné pfipravend poleva hraje dileZitou roli. Pfiprava véneckii viibec neni tak nrocnd
disciplina, jak se mnohym zda. S timto receptem vam to plijde jedna basen. A tak zatimco Francouzi vystavi ze svych
profiterolek cely svatebni dort croquenbouché, Vy miizete poskladat dort véneckovy.

Ingredience
na tésto
160g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
250ml vody
100g masla
$petka soli
6 vajec

na krém mousseline
500ml mléka
1 vanilkovy lusk
4 zloutky
120g cukru krupice
65g smési PASTA & GNOCCHI
250g masla

na polevu
1 lzice rumu
150g mouckového cukru
2 lzice horkého mléka

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 24 Zloutkovych vénecki.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime krém, aby ndsledné mohl chladnout.

2. Vanilkovy lusk podélné rozkrojime a z jeho duziny nozem vy$krabneme seminka.
Do hrnce nalijeme mléko, pfidame seminka i prazdny lusk a za stalého michani
pfivedeme k bodu varu. Pak hrnec odstavime z plotny a vanilkové mléko nechame
chvili odpocivat.

3. Mezitim v mise vy$lehame zZloutky s cukrem do svétlé pény. Pridame smés PAS-
TA & GNOCCHI a dikladné promichdme metlou.

4. Z vanilkového mléka vyjmeme vylouhovany prazdny lusk a mléko lijeme
velmi tenkym pomalym proudem do Zloutkové smési, kterou pfi tom stale michame.
(Proud musi byt skutecné tenky a pomaly, tak se Zloutky nesrazi.)

5. Nasledné celou smés prelijeme pfes sitko zpét do hrnce, ve kterém se vatilo mlé-
ko, a na mirném ohni za stdlého michani privedeme k varu. Smés za¢ne houstnout
a probublavat. Vaiime 2 minuty. Odstavime z plotny. (Pravé jsme uvafili zakladni
cukrarsky zloutkovy krém. Pfiddnim masla z néj pfipravime tzv. krém mousseline.)
6. Do pripraveného horkého krému zamichame polovinu z celkového mnozstvi
studeného masla (125g) nakrajeného na malé kousky, ditkladné promichame.
Krém pfenddme do misky, pokryjeme ho potravinatskou folii, aby se na ném neu-
tvoril $kraloup, a nechame vychladnout na pokojovou teplotu.

7. V mise kuchynského robotu nyni vyslehame druhou polovinu masla (125 g).
Pied §lehanim nechdme maslo ,,povolit - zméknout.

8. Do zloutkového krému (pokojové teploty) zaslehame postupné vyslehané
maslo. Stale §lehame, dokud se krém s maslem krasné nespoji. Celkem to muze
trvat zhruba 5 minut. Pokud ma maslo a krém stejnou teplotu, ,,hladkému® spojeni
nic nebrani.

9. Takto pripraveny krém ulozime do lednice.

Tésto na vénecky pfipravime takto.

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame na kosticky nakrajené maslo a pomalu pfti-
vedeme k varu.

2. Kdyz za¢ne voda vafit, odstavime hrnec z plotny a stil a veskerou smés PASTA &
GNOCCHI do néj vsypeme naraz v jedné davce a dtikladné rozmichdme vareckou.
3. Pak hrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni teplotu. Pomalu
vafime a michdme, az se tésto zacne odlepovat od stén hrnce. Jesté chvilinku odpa-
lujeme, dokud se na dné hrnce nezacne tésto prichytavat a nevytvori na ném tenkou
vrstvu. (Odpalovani tésta nebude trvat ani 2 minuty.)

4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy robota, a nechame
chvilku promichévat. Tésto nechame promichavat, dokud nebude pouze lehce teplé
(zhruba 40 °C). Za stalého michani pak postupné zaslehame jedno vejce po druhém
a to tak, Ze robota nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot §lehal prilis rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani zase pfili§ pomala,
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metla pred sebou pouze tlaci kousky tésta, které se s vejci §pat-
né spoji. V obou ptipadech vznikaji hrudky. Pti spravné rych-
losti se kousky tésta s vajickem spoji a tésto se tahne za metlou.
Nez se vSe spoji, trva to asi 4-5 minut. Tésto pak bude mit kon-
zistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se preci jen v tésté vytvori
jemné hrudky, mizeme ho projet ty¢ovym mixérem.

Vénecky upeceme takto.

1. Do cukrarského sacku zakonceného nejlépe zubatou (hod-
né otevienou) $pickou dame tésto.

2. Na plech vyloZeny pedicim papirem stiikdme vénecky -
nevyplnéna kolecka. Mezi jednotlivymi kusy nechdvame do-
state¢né rozestupy. Pred vlozenim do trouby tésto na plechu
jesté posttikame vodou z rozprasovace.

3. Troubu rozpalime na 200 °C, program horni a dolni ohfev
(klasicky spodni a vrchni spirdlu). Plech vlozime do prostfed-
ni ¢asti trouby. Po vlozeni plechu do trouby teplotu stdhneme
na 190 °C. Peceme cca 30 minut. Po nékolika minutach se
tésto zvedne a ,,zrtzovi“ Troubu po celou dobu peceni neo-
tevirime. PeCeme jen jeden plech, nasledné druhy.

Pripravu véneckii dokoncime takto.

4. Upecené vénecky otoc¢ime, $pejli propichneme na nékolika
mistech a nechame vychladnout na mfizce.

5. Vychladlé vénecky rozkrojime, plnime krémem.

6. Polevu ptipravime jednoduse. V misce utfeme cukr, rum

a horké mléko. Polevou pak Zloutkové vénecky prelévame.
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VANILKOVE LABUTE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cukraiské uméni lahodi chuti, ale umi vykouzliti dokonaly esteticky zazitek. Croquenbouche — profiterolky vyskladané
do tvaru pyramidy ve Francii a Italii zdobi takové uddlosti jako je svatba, kitiny a prvni piijimani. | nae Zloutkové vénec-
ky Ize spojit do efektniho dortu. A co svym bohatyrstvim miize zastinit poctivé ceské karamelové vétrniky (viz str. 36)?
Jediné maxi vétrnik dort (viz str. 38)! Odpalované tésto umozniuje tvofit uméleckd dila, nad kterymi prechdzi zrak.
A nejlepsi na tom je, Ze ackoliv to vypada, Ze tyto dezerty jsou dilem skutecnym cukrdiskych mistrd, nejsou viibec tak
slozité! Staci dobry ndvod a trocha trpélivosti. Pak stvofite i pivabné a vznesené labuté. TéZko si predstavit roman-
tictéjsi dezert. ObzvIasté pokud tato ladnd zvifata ztvarnite pfi pafeni. Ne, nelekejte se, neocitli jste se v jiném Zanru.
Stale tvofime z odpalovaného tésta ©. TotiZ labuté si pri pafeni navzajem zobakem probiraji pefi, dotykaji se krky a tak
vznikd symbolicky obrazec ve tvaru srdce. Pravé tak je miiZzete naaranzovat i vy! Pak uz jen pozorujte, co pohled na né
vyvola u vaich host{. Nékdy je to tismév, jindy dZas, nebo dojeti. No, a kdyby se labuté pfece jen nepodafily, pochlu-
bite se izasnymi dinosaury. © Labuté napInime modernim jednoduchym pudinkovym krémem. Pfiprava polevy zde

odpada, budeme pouze posypavat mouckovym cukrem, je bily prévé jako labuti pefi.

Ingredience
na tésto
80g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
125g vody
50g masla
$petka soli
3 vejce

na krém
400ml mléka
2ks vanilkového pudinkového
prasku bez lepku (napt.
Amylon)
375g masla
cukr moucka dle chuti

na posypdni
mouckovy cukr

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
6 labuti.
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Pracovni postup

1. Nejdfive si ptipravime pudinkovy krém.

2. Z celkového mnozstvi mléka si odlijeme asi 100 ml, ve kterych dobfe rozmi-
chame oba pudinkové prasky. Zbytek mléka ddme vafit. Jakmile je mléko horké,
vlijeme do ného mléko s rozmichanymi pudinkovymi prasky. Po zhoustnuti za sta-
1ého michani vafime zhruba 2 minuty. Uvafeny pudink pfenddme do vy$si nadoby
a polozime na néj potravinovou f6lii, aby se na povrchu neutvotil $kraloup. Pudink
nechame zchladnout na pokojovou teplotu.

3. Maslo vytahneme z lednice, aby mélo také pokojovou teplotu.

4. Pudink rozslehame v robotu a postupné, po kouscich, do néj zaslehame maslo.
5. Nakonec vmichame cukr dle chuti.

Tésto na labuté pripravime takto.

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame na kosticky nakrajené maslo a pomalu pfti-
vedeme k varu.

2. Kdyz za¢ne voda vafit, odstavime hrnec z plotny a stil a veskerou smés PASTA &
GNOCCHI do néj vsypeme naraz v jedné davce a dtikladné rozmichdme vareckou.
3. Pak hrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni teplotu. Pomalu
vafime a michdme, az se tésto zacne odlepovat od stén hrnce. Jesté chvilinku odpa-
lujeme, dokud se na dné hrnce nezacne tésto prichytavat a nevytvori na ném tenkou
vrstvu. (Odpalovani tésta nebude trvat ani 2 minuty.)

4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy robota, a nechame
chvilku promichavat. Tésto nechame promichavat, dokud nebude pouze lehce teplé
(zhruba 40 °C). Za stalého michani pak postupné zaslehdme jedno vejce po druhém
a to tak, Ze robota nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot $lehal pfilis rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani zase prili§ poma-
la, metla pred sebou pouze tla¢i kousky tésta, které se s vejci §patné spoji. V obou
ptipadech vznikaji hrudky. Pri spravné rychlosti se kousky tésta s vajickem spoji
a tésto se tahne za metlou. NezZ se vie spoji, trva to asi 4-5 minut. Tésto pak bude
mit konzistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se pfeci jen v tésté vytvoii jemné hrudky,
muzeme ho projet ty¢ovym mixérem.

5. Labuté vytvorime takto.

6. Tésto dame do cukrarského sacku zakonceného vétsi — hodné otevienou kovo-
vou $pickou. Zcela sta¢i rovnd $picka s kulatym otvorem. Na plech vylozeny pecicim
papirem stfikdme plné ovalky — budouci trupy nasich labuti. A pak ,esi¢ka“ - ¢i
tvary podobné ¢islici 2, to budou labuti krky.

7. Mezi jednotlivymi kousky tésta nechavame dostate¢né rozestupy. Pred vlozenim
do trouby tésto na plechu jesté postiikame vodou z rozprasovace.



Peceni a dokonceni labuti.

1. Troubu rozpalime na 200 °C, program horni a dolni ohfev
(klasicky spodni a vrchni spiralu). Po vlozeni do trouby tep-
lotu stahneme na 190 °C. Peceme cca 30 minut. Po nékolika
minutdch se tésto zvedne a ,,zrizovi‘. Troubu po celou dobu
peceni neotevirame.

2. Upecené ovalky i ,esi¢ka“ nechdme vychladnout na miizce.

3. Vychladlé ovalky podélné rozkrojime a vrchni casti jesté
podélné rozptilime.

4. Na spodni ¢asti naneseme cukrafskym sackem pfipraveny
pudinkovy krém, vmackneme do néj upecend ,esi¢ka“ jako
krky s hlavickami a pak do krému lehce vmackneme rozpti-
lené vrsky jako kridélka.

5. Hotové labuté lehce pocukrujeme.
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KARAMELOVE VETRNIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vedle Zloutkovych véneck, je dalsi ceskou klasikou z odpalovaného tésta karamelovy vétrnik. Vétrniky jsou vétsi nez
vénecky a prostorové pdsobi mohutnéji i diky mnoZstvi ndpIné. Tu tvofi dva krémy navrstvené na sobé. Prvni je tzv.
krém diplomaticky, ktery vychazize zakladniho cukréfského Zloutkového krému, avsak je obohacen o pofadnou davku
poctivé Slehacky. Druhym je karamelova Slehacka. Velkolepy vzhled vétrnikii zavriuje poleva. Zatimco u vénecki je
jemnd a leskld, u vétrniki ji tvoiii hutnd karamelova vrstva. Karamel, jak znamo, se vyrabi zahfatim cukru na zhruba
170 °Ca mé nejen charakteristickou chut, ale také specifickou tmavé jantarovou barvu. Ostatné karamel se pod kddem
E150 bézné pouZivé jako potravinarské barvivo. E150a = jednoduchy karamel, tzv. kulér. Vétrnik z odpalovaného tésta
Windbeutel maji i nasi sousedi Rakusané. Ale jen s tim nasim se da hfesit tak nadherné karamelové.

Ingredience
na tésto
160g Bezlepkové smési pro piipravu
téstovin, varenych a smazenych
pokrmi, odpalovaného tésta
a na zahusténi polévek a omacek
PASTA & GNOCCHI (tzv.
CERVENA)
250ml vody
100g masla
$petka soli
6 vajec

na krémy
na diplomaticky krém
500ml mléka
1 vanilkovy lusk
4 zZloutky
120g cukru krupice
50g smési PASTA & GNOCCHI
500ml 40% smetany na $lehani*
*Pokud nemate 40% smetanu
a pouzijete smetanu 33%, budete
muset pfidat Zelatinu, abyste
dosahli pevného krému:
6 platku Zelatiny (10g)

na karamelovou slehacku
na karamel
120g cukru krystal
80ml 40% nebo 33% smetany na Slehani
$petku soli

na slehacku
karamel piipraveny z ingredienci
v bodu a)
500ml 40% nebo 33% smetany na §lehani

na polevu
200g mouckového cukru
3 lZice karamelu (odlozime si
stranou pii pripravé karamelové
$lehacky)
tro$ku vody nebo mléka

Z vyse uvedenych surovin piipravime cca
12 karamelovych vétrnik.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime krémy, aby se stihly pékné vychladit.

2. Prvni krém - diplomaticky.

3. Vanilkovy lusk podélné rozkrojime a z jeho duZiny nozem vyskrdbneme seminka.
Do hrnce nalijeme mléko, pfiddme seminka i prazdny lusk a za stalého michani privedeme
kbodu varu. Pak hrnec odstavime z plotny a vanilkové mléko nechame chvili odpocivat.

4. Mezitim v mise vy$lehame Zloutky s cukrem do svétlé pény. Pfidame smés PASTA &
GNOCCHI a duikladné promichame metlou.

5. Zvanilkového mléka vyjmeme vylouhovany prazdny lusk a mléko lijeme velmi tenkym
pomalym proudem do Zloutkové smési, kterou pti tom stale michame. (Proud musi byt
skute¢né tenky a pomaly, tak se zloutky nesrazi.)

6. Nasledné celou smés prelijeme pres sitko zpét do hrnce, ve kterém se varilo mléko,
a na mirném ohni za stdlého michdni pfivedeme k varu. Smés za¢ne houstnout a probubla-
vat. Vafime 2 minuty. Odstavime z plotny.

7. Pokud nemate 40% smetanu a budete pracovat se smetanou 33%, pravé nynf je tieba
pridat do horkého krému Zelatinu, méjte ji tedy pripravenou. Platky Zelatiny namocte do stu-
dené vody, jakmile zmékne, vyjméte ji z vody a v dlanich vymackejte. Pfipravenou zelatinu
ptidejte do horkého krému a diikladné promichejte, az se zcela rozpusti. Pokud pouzijete
40% smetanu, Zelatinu ptidavat nemusite.

8. Krém prenddme do misky, pokryjeme ho potravinaiskou folii, aby se na ném neutvo-
fil $kraloup. Nechame ho vychladnout nejdfive na pokojovou teplotu, potom ho ulozime
do lednice. (Pravé jsme uvarili zakladni cukrarsky zloutkovy krém. Pfiddnim $lehacky z néj
ptipravime tzv. diplomaticky krém.)

9. Dile pracujeme s vychlazenym Zloutkovym krémem.

10. Vychlazeny ztuhnuty Zloutkovy krém rozslehdme do hladka.

11. Ze smetany vytazené z lednice vySlehame $lehacku a jemnymi krouzivymi pohyby od-
spodu nahoru ji pomoci stérky nebo lzice vpravime do rozslehaného zloutkového krému.
Aby se Slehacka a krém dobre spojily, musi mit stejnou teplotu.

12. Krém dédme vychladit do lednice.

Karamel do Slehacky ptipravime takto.

1. Na mirném ohni rozpustime cukr a nechdme zhnédnout - vznikne karamel.

2.V hrnci ohfejeme 80 ml smetany ke $lehani.

3. Karamel zalijeme teplou smetanou (pozor, utvori se hodné pary) a na mirném ohni
za stalého michdani vatime, az se karamel rozpusti. Na zvyraznéni karamelové chuti prida-
me Spetku soli.

4. Z takto ptipraveného karamelu si do misky oddélime 3 lzice, které posléze pouzijeme
na polevu, a zbytek nechame v hrnci.

5. Karamelovou $lehacku pfipravime takto.

6. Z 500ml smetany vy$lehame $lehacku. Na zavér pridame pripraveny karamel z hrnce
a proslehame.

7. Karamelovou $lehacku dame chladit do lednice.

Karamelovou polevu pfipravime takto.

1. Do misky s karamelem, ktery jsme si odlozili stranou, pfidime mouckovy cukr, trosku
vody nebo mléka a rozmichdme. Tak vytvorime polevu. Tu budeme na zavér lit na vrchni
patro vétrnikd. Zatim ji zakryjeme napt. potravinarskou folii, aby neoschla.



Tésto na vétrniky pripravime takto.

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfiddme na kosti¢cky nakrdjené maslo

a pomalu piivedeme k varu.

2. Kdyz za¢ne voda vafit, odstavime hrnec z plotny a stl a veske-
rou smés PASTA & GNOCCHI do néj vsypeme naraz v jedné davce

a duikladné rozmichdme vareckou.

3. Pakhrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni tep-
lotu. Pomalu vafime a michdme, azZ se tésto za¢ne odlepovat od stén

hrnce. Jesté chvilinku odpalujeme, dokud se na dné hrnce nezacne

tésto prichytavat a nevytvofi na ném tenkou vrstvu. (Odpalovani

tésta nebude trvat ani 2 minuty.)

4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy ro-
bota, a nechame chvilku promichavat. Tésto nechdme promichavat,
dokud nebude pouze lehce teplé (zhruba 40 °C). Za stdlého michani

pak postupné zaslehdme jedno vejce po druhém a to tak, ze robota

nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot $lehal prili§ rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani

zase prili§ pomald, metla pred sebou pouze tlaci kousky tésta, kte-
ré se s vejci $patné spoji. V obou pripadech vznikaji hrudky. Pi

spravné rychlosti se kousky tésta s vajickem spoji a tésto se tdhne

za metlou. NezZ se v8e spoji, trvé to asi 4-5 minut. Tésto pak bude

mit konzistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se pteci jen v tésté vytvori
jemné hrudky, mizeme ho projet ty¢ovym mixérem.

Vétrniky upeceme a pripravime takto.

1. Do cukrafského sa¢ku zakonéeného nejlépe zubatou (hodné

otevienou) $pickou ddme tésto.

2. Na plech vylozeny pecicim papirem stiikdme vétrniky, vyplné-
na kolecka, jednotlivé vrstvy kolecka mitizeme stfikat mirné na/ptes

sebe. Mezi jednotlivymi kusy nechavame dostate¢né rozestupy. Pred

vloZenim do trouby tésto na plechu jesté posttikaime vodou z roz-
prasovace.

3. Troubu rozpilime na 200 °C, program horni a dolni ohfev (kla-
sicky spodni a vrchni spiralu). Plech vlozime do prostiedni ¢asti

trouby. Po vloZeni plechu do trouby teplotu stdhneme na 190 °C.
Pec¢eme cca 30 minut. Po nékolika minutach se tésto zvedne a ,,zrii-
zovi®. Troubu po celou dobu peéeni neotevirdme. Pe¢eme jen jeden

plech, nésledné druhy.

4. Upecené vétrniky oto¢ime, $pejli propichneme na nékolika mis-
tech a nechame vychladnout na mfiZce.

5. Vychladlé vétrniky rozkrojime.

6. Vrchni casti prelijeme pripravenou polevou a nechame

ztuhnout.

7. Nadolni korpusy naneseme nejdfive bohatou vrstvu diplomatic-
kého krému, na néj navr$ime karamelovou slehacku.

Y

8. Jemné prikryjeme vrchni ¢asti se ztuhlou karamelovou polevou.
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KARAMELOVY MAXI VETRNIK — DORT

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Karamelové vétrniky (viz str. 36) plisobi velkoryse samy o sobé. Stédré mnoZstvi dvou riiznych lahodnych krémdi na-
vrstvenych na sobé, poleva ve formé hutné karamelové vrstvy. .. Radost pohledét, jsou to nadychani bohatyfi. Jsou

prostorové mohutnéjsi nez Zloutkové vénecky a maloco je vystavené ve vitrindch cukraren predci svou rozloZitosti. Nebo

vite 0 nétem, co zastini fadu poctivych karamelovych vétrnikii vysklddanych pékné za sebou? Aha, néco prece! Jeden

vétrnik olbfimi — ve formé dortu. Tady je! Pokud jste jiz podle této kucharky pekli vétrniky, ndvod vdm bude povédomy,
mnohé se opakuje. My v3ak myslime i na ty, co nalistovali jako prvni recept pravé tento a zaCinaji zrovna zde.

Ingredience
na tésto
160g Bezlepkové smési pro piipravu
téstovin, varenych a smazenych
pokrmi, odpalovaného tésta
a na zahusténi polévek a omacek
PASTA & GNOCCHI (tzv.
CERVENA)
250ml vody
100g masla
$petka soli
6 vajec

na krémy
na diplomaticky krém
500ml mléka
1 vanilkovy lusk
4 zZloutky
120g cukru krupice
50g smési PASTA & GNOCCHI
500ml 40% smetany na $lehani*
*Pokud neméte 40% smetanu
a pouzijete smetanu 33%, budete
muset pridat Zelatinu, abyste
dosahli pevného krému:
6 platku Zelatiny (10g)

na karamelovou slehacku
na karamel
120g cukru krystal
80ml 40% nebo 33% smetany na Slehani
$petku soli

na Slehacku
karamel pripraveny z ingredienci v bodu a)
500ml 40% nebo 33% smetany na $lehani

na polevu
200g mouckového cukru
3 lzice karamelu (odloZime si
stranou pii pfipravé karamelové
$lehacky)
trosku vody nebo mléka

Z vy$e uvedenych surovin ptipravime

jeden maxi vétrnik dort o priméru cca
24 cm a 3 patrech.
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Pracovni postup
Nejprve si pripravime krémy, aby se stihly pékné vychladit.

Prvni krém - diplomaticky.

1. Vanilkovy lusk podélné rozkrojime a z jeho duZiny nozem vySkrabneme seminka.
Do hrnce nalijeme mléko, pfiddme seminka i prazdny lusk a za stalého michani privedeme
kbodu varu. Pak hrnec odstavime z plotny a vanilkové mléko nechdme chvili odpocivat.

2. Mezitim v mise vySlehdme zloutky s cukrem do svétlé pény. Pfiddme smés PASTA &
GNOCCHI a diikladné promichame metlou.

3. Zvanilkového mléka vyjmeme vylouhovany prazdny lusk a mléko lijeme velmi tenkym
pomalym proudem do Zloutkové smési, kterou pti tom stale michame. (Proud musi byt
skute¢né tenky a pomaly, tak se zloutky nesrazi.)

4. Nasledné celou smés prelijeme pres sitko zpét do hrnce, ve kterém se vatilo mléko,
a na mirném ohni za stdlého michani ptivedeme k varu. Smés za¢ne houstnout a probubla-
vat. Vafime 2 minuty. Odstavime z plotny.

5. Pokud nemdte 40% smetanu a budete pracovat se smetanou 33%, pravé nyni je tfeba
pridat do horkého krému Zelatinu, méjte ji tedy pripravenou. Platky Zelatiny namocte do stu-
dené vody, jakmile zmékne, vyjméte ji z vody a v dlanich vymackejte. Pripravenou Zelatinu
ptidejte do horkého krému a diikladné promichejte, az se zcela rozpusti. Pokud pouZijete
40% smetanu, Zelatinu ptidavat nemusite.

6. Krém prenddme do misky, pokryjeme ho potravinafskou folii, aby se na ném neutvo-
fil $kraloup. Nechame ho vychladnout nejdfive na pokojovou teplotu, potom ho ulozime
do lednice. (Pravé jsme uvafili zdkladni cukréfsky zloutkovy krém. Pfidanim $lehacky z néj
ptipravime tzv. diplomaticky krém.)

7. Dale pracujeme s vychlazenym Zloutkovym krémem.

8. Vychlazeny ztuhnuty Zloutkovy krém rozslehame do hladka.

9. Ze smetany vytazené z lednice vySlehame $lehacku a jemnymi krouzivymi pohyby od-
spodu nahoru ji pomoci stérky nebo lzice vpravime do rozslehaného zloutkového krému.
Aby se slehacka a krém dobfe spojily, musi mit stejnou teplotu.

10. Krém ddme vychladit do lednice.

Karamel do $lehacky pripravime takto.

1. Na mirném ohni rozpustime cukr a nechame zhnédnout - vznikne karamel.

2. 'V hrnci ohfejeme 80 ml smetany ke $lehani.

3. Karamel zalijeme teplou smetanou (pozor, utvori se hodné pary) a na mirném ohni
za stalého michdani vatime, az se karamel rozpusti. Na zvyraznéni karamelové chuti prida-
me $petku soli.

4. Z takto pripraveného karamelu si do misky oddélime 3 lZice, které posléze pouzijeme
na polevu, a zbytek nechame v hrnci.

Karamelovou $lehacku pripravime takto.

1. Z 500ml smetany vyslehame $lehacku. Na zavér pfidime pfipraveny karamel z hrnce
a pro$lehdme.

2. Karamelovou $lehacku dame chladit do lednice.

Karamelovou polevu pfipravime takto.

1. Do misky s karamelem, ktery jsme si odlozili stranou, pfidime mouckovy cukr, trosku
vody nebo mléka a rozmichdme. Tak vytvorime polevu. Tu budeme na zévér lit na vrchni
patro vétrniku. Zatim ji zakryjeme napt. potravinatskou folii, aby neoschla.
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Tésto na maxi vétrnik dort pripravime takto.

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame na kosti¢cky nakrdjené maslo
a pomalu pfivedeme k varu.

2. Kdyz za¢ne voda vafit, odstavime hrnec z plotny a stl a veske-
rou smés PASTA & GNOCCHI do néj vsypeme naraz v jedné dévce
a dukladné rozmichdme vareckou.

3. Pakhrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni tep-
lotu. Pomalu vafime a michame, az se tésto za¢ne odlepovat od stén
hrnce. Jesté chvilinku odpalujeme, dokud se na dné hrnce nezacne
tésto prichytavat a nevytvori na ném tenkou vrstvu. (Odpalovani
tésta nebude trvat ani 2 minuty.)

4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy ro-
bota, a nechdme chvilku promichavat. Tésto nechdme promichavat,
dokud nebude pouze lehce teplé (zhruba 40 °C). Za stalého michani
pak postupné zaslehame jedno vejce po druhém a to tak, Ze robota
nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot $lehal piili§ rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani
zase prili§ pomald, metla pted sebou pouze tladi kousky tésta, kte-
ré se s vejci Spatné spoji. V obou piipadech vznikaji hrudky. Pri
spravné rychlosti se kousky tésta s vajickem spoji a tésto se tdhne
za metlou. Nez se v$e spoji, trvd to asi 4-5 minut. Tésto pak bude
mit konzistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se precijen v tésté vytvori
jemné hrudky, mtzeme ho projet ty¢ovym mixérem.

Maxi vétrnik dort upeceme a pripravime takto.

1. Budeme postupné péct 3 platy.

2. Do cukrafského sacku zakonceného nejlépe rovnou $pickou
s kulatym otvorem dame tfetinu tésta (necelych 250 g). Pfipadné
staci rovné usttihnuty cukrarsky sacek.

3. Naplech vylozeny pecicim papirem stfikime maxi vétrnik - niz-
ké vyplnéné kolecko o priiméru asi 20 cm. Pfed vlozenim do trouby
tésto na plechu jesté postiikame vodou z rozprasovace.

4. Troubu rozpélime na 200 °C, program horni a dolni ohtev (kla-
sicky spodni a vrchni spiralu). Plech vlozime do prostfedni &asti
trouby. Po vlozeni plechu do trouby teplotu stdhneme na 190 °C.
Peceme cca 45 minut. Po nékolika minutach se tésto zvedne a ,,zri-
zovi“. Troubu po celou dobu peceni neotevirame. Peceme jen jeden
plech, nasledné druhy, pak treti.

5. Upeceny maxi vétrnik oto¢ime, $pejli propichneme na nékolika
mistech a nechame vychladnout na mfizce.

6. Posledni plat (na dortu vrchni) miZeme na plech nasttikat zu-
batou $pickou.

7. Po vychladnuti vrchni ¢ast prelijeme pripravenou polevou a ne-
chame ztuhnout.

8. Na dolni korpus naneseme nejdfive bohatou vrstvu diplomatické-
ho krému, na néj polozime dalsi patro, navr$ime karamelovou slehac-
ku a jemné prikryjeme vrchni ¢ésti se ztuhlou karamelovou polevou.
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PISTACIOVE ECLAIRS S MALINOVYM PRELIVEM

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Za francouzskymi zakusy éclairs se skryva opét odpalované tésto, tentokrat ve formé bananki, které jsou pInény nej-
r(iznéjSimi lahodnymi krémy — pistdciovym, malinovym, Cokolddovym, ... U éclairs hraje dileZitou roli zdobeni. Pre-
krasné a sloZité nazdobené éclairs mohou ve Frandii slouZit jako drobna pozornost, kterou navstéva pfinese hostiteli.
Ve francouzstiné éclair znamend doslova zablesk blesku. Podle jedné z teorii byl takto dezert pojmenovan kvili blystivé

polevé, podle jiné za tento ndzev dezert vdéci tomu, Ze je snéden bleskovou rychlosti. Mohlo to byt ale také tim, Ze

jeho krésa osIni pravé jako tento pfirodni tikaz. Piivodni ndzev byl viak zcela jiny a sice pain a la Duchesse — neboli

chléb podle vévodkyné a pouZival se az do roku 1850. Md se za to, Ze autorem této delikatesy z odpalovaného tésta byl

slavny francouzsky Séfkuchaf Marie-Antoine Caréme. Caréme byl osobnim kuchafem Napoleona Bonaparta a pozdéji

ruského cara Alexandra a nebyl by to jeho jediny kulindisky vyndlez. Pravé jemu ddajné vdécime za smazené bram-
borové hranolky, nebo dortik suflé. Pistaciové éclairs s malinovym prelivem z Cervené smési pipravila La Teta a zcela

jisté by nadchly i mistra Caréma.

Ingredience
na tésto
100g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
150ml vody
50ml oleje
$petka soli
3 vejce

na napln
200g masla
300ml mléka
1 vanilkovy pudink
sladidlo dle chuti (stévie, cukr,
ryzovy cukr)
4 lzice pistaciové pasty
(La Teta pouzila pastu
z blansirovanych pistacii ze
Svéta plod.)
cerstvé maliny

Pozndmka: Pro zintenzivnéni chuti je
mozné pridat pistaciové aroma. Maji
napt. ve Svété ploda.

na polevu
§tavu z 2 citronti
cukr
malinovy prasek

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 15 éclairs.
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime tésto a upeceme bandnky.

1. Vodu se soli a olejem ptivedeme k varu a vmichame smés PASTA & GNOCCHL
Chvili za stalého michani prohfivame, dokud se suroviny nespoji a smés z nich ne-
prohfeje. Pak odstavime z plotny. Nechame lehce vychladnout a zaslehame vajicka.
2. Vajicka miizeme zaslehat postupné po jednom a to ru¢né, nebo §lehacem. Také
muzeme zadlehat v§echna vejce naraz ty¢ovym mixérem (La Teta voli 2. variantu).
3. Na plech vylozeny pecicim papirem stfikame v jedné vyssi vrstvé bananky a pe-
¢eme na 230 °C cca 25 minut. Poté teplotu stihneme na 200 °C a dopékame dozla-
tova. Troubu béhem peéeni neotevirame! Cas je pouze orientaéni a je tieba se drzet
zkugenosti s vlastni troubou.

4. Po vytazeni udélame do kazdého bandnku z boku nozem zatez, aby vysla para.

5. Nyni si pfipravime napli.

6. Svarime mléko s vanilkovym pudinkem do husté kase a okamzité pretdh-
neme potravinovou folii, aby se neutvoril $kraloup. Nechadme zcela vychladnout.

7. Do vychladlého pudinku zaslehdme maslo, sladidlo, pistaciovou pastu a piipad-
né aroma a vy$lehame do hladkého krému.

Ptiprava polevy.
1. Citronovou $tavu zahustime cukrem a dobarvime malinovym praskem.

Dokoncent éclairs.

1. Kazdy bandnek podélné rozfizneme.

2. Vrchni dily namo¢ime do malinové polevy.

3. Na spodni dily cukrafskym sackem nastfikdme pistaciovy krém, dozdobime
malinami a pfiklopime vrchnim dilem s malinovou polevou.



Foto: La Teta
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PROFITEROLKY S CRAQUELINEM

Autor: Vlad'ka Halatova
@) Bezlepku @) Bezsoji

Zamilovali jste si profiterolky (viz str. 30) a éclairs (viz str. 40)? Pfi pfipravé ndplni a u zdobeni éclairs se vyfadi i ti
nejvétsi kreativci. A ted tu méme jesté jeden tip, jak tyto cukréfské skvosty vy3perkovat! A to craquelin! Mala kiupa-
v susenka. Tésto na ni se poklada na odpalované tésto skoro jako kloboucek a pecou se spolu. V priibéhu peceni se
na odpalovaném tvaru (profiterolce, bandnku) susenka,rozpusti” a vytvofi tak specialni vrstvu a dekoraci. Chutové je
tato kombinace odpalovaného s kiehkym tizasnd a konzumaci doprovazi lahodné kiupnuti pfi zakousnuti. Profiterolky
a éclairs s craquelinem pro nds objevila Vladka Halatova. Jeji recept je navic zajimavy tim, Ze pro odpalované tésto
pouZila jako tuk sadlo. Také u ndpIné Vladka myslela na ty, pro které je mléko zapovézeno a pfipravila ji v mlécné
i nemlécné varianté. Nemlécné varianty nabizi dokonce dvé. DalSi dezert, kterym skutecné okouzlite, je tu.

Ingredience
na tésto na profiterolky
150g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahusténi polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
300g vody
110g sadla
$petka soli
4 vejce

na tésto na craquelin

45g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)

45g kukufi¢né hladké mouky

90g cukrukrystal (tftinového nebo
kokosového)

80g masla (nebo bezmlécného
tuku)

na napln
400ml mléka (mandlového mléka*,...)
1 pudinkovy prasek bez lepku
(vanilkovy, karamelovy,...)
200g masla (nebo bezmlé¢ného
tuku**)
120g cukru moucka (nebo jiného
sladidla)
100g mascarpone
rybizova marmeldda
*Miizeme pouzit i jiné, ale mandlové je
nejvhodnéjsi.
** Napt. Alsan.
na 2. variantu nemlécné naplné
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Pracovni postup

Takto ptipravime profiterolky.

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfiddme sadlo. Jakmile je sadlo rozpusténé, pridame
smés PASTA & GNOCCHI se $petkou soli. Za stalého michédni vafime na mirném
ohni. Michame, dokud neni tésto krasné spojené a hladké. Pak hrnec odstavime
z plotny a nechame vychladnout. Jakmile je tésto vychladlé (nemusi byt vychladlé
uplné, 1ze pouzit i mirné teplé tésto), pfimichame cela vajicka, jedno po druhém.
Tésto vlozime do cukrarského sacku s hladkou trubickou a na plech vylozeny pe-
¢icim papirem stfikdime malé bochanky - idealné jako dvé vrstvy tésta na sebe.

Takto pfipravime craquelin.

1. Z masla, cukru, smési PASTA & GNOCCHI a kukufi¢né mouky vypracujeme
tésto, které zabalime do potravinafské folie a dame na 10 minut ztuhnout do ledni-
ce. Jakmile je tésto ztuhlé, vyvalime ho mezi dvéma archy peciciho papiru na placku
o tloustce cca 2mm. Tésto i s pe¢icimi papiry dime opét na 10 minut do lednice.
Poté vykrajujeme kolecka o stejném priimeéru jako je velikost bochdnki. Tyto kole¢-
ka ddme na hodinu ztuhnout do mraznicky. Ulozime je tak, aby se nam neslepila -
muzeme je oddélit pe¢icim papirem a vlozit do krabicky, nebo polozit na prkénko
a prolozit pecicim papirem.

2. Nyni spojime profiterolky s craquelinem a budeme péct.

3. Zmrzld kolecka pokladame na bochanky jako kloboucky.

4. Peceme nejprve pti210 °C cca 15 minut, pak snizime teplotu na 180 °C a dopéka-
me. Prvnich 15 minut troubu neotevirdme! Ze jsou profiterolky upecené, pozndme
podle krasné zlatohnédé barvy a podle toho, Ze jdou snadno ,,odlepit® z peciciho
papiru. Uvnitf jsou duté.

Ptiprava a plnéni naplni.

1. Vychladlé profiterolky v poloviné horizontalné rozkrojime a vyplnime je. Dame
rybizovou marmelddu - zhruba ptl 1zicky, zbytek doplnime pfipravenym kré-
mem.

Mlécny krém pripravime takto.

1. Z celkového mnozstvi mléka si odlijeme asi 100 ml, ve kterych dobte rozmicha-
me pudinkovy prasek.

2. Zbytek mléka ddme vafit. Jakmile za¢ne mléko vtit, vlijeme do ného mléko s roz-
michanym pudinkovym praskem a za stalého michani vatime 2-3 minuty. Jakmile
pudink vychladne, pfidime maslo a sladidlo a vse vyslehame do jemného krému,
do kterého na zavér primichame mascarpone.

Nemlécny krém pripravime takto.

Varianta 1

1. Z celkového mnozstvi mandlového mléka si odlijeme asi 100 ml, ve kterych dob-
fe rozmichame pudinkovy prasek. Zbytek mandlového mléka ddme varit. Jakmile
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kokosové mléko
vanilkovy cukr dle chuti
(nebo jiné sladidlo)

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime

cca 50 kusu profiterolek s craquelinem.

zaéne mléko viit, vlijeme do ného mléko s rozmichanym pudinkovym pragkem
a za stalého michdni vafime 2-3 minuty. Jakmile pudink vychladne, ptiddvame
postupné bezmléény tuk a zaglehdavame. Osladime. Vse vy$lehame do jemného

krému.

Varianta 2
1. Pres noc nechdme vychladit kokosové mléko. Druhy den vyskrabeme ztuhlou

kokosovou hmotu, do které vy$lehdme vanilkovy cukr, prip. jiné sladidlo.
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GOUGERES — ODPALOVANE SYROVE BOCHANKY

Autor: Vlad'ka Halatova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Z odpalovaného tésta je mozné vytvofit nejen vynikajici dezerty, ale také izasné efektni slané jednohubky, které ozdobi
kazdou party. O profiterolkach, které mohou mit masovou, houbovou, nebo tfeba Spenatovou napln jiz zde e byla

(viz str. 30), dalSi slanou odpalovanou delikatesou jsou tzv. gougeres. Jedna se o francouzskou specialitu pdvodem

z Burgundska. Toto odpalované pecivo je zvlastni tim, Ze do tésta se navic strouhd syr, nejastéji Comté, Gruyere, nebo

Ementdl, ale existuje celd fada variant. Gougeres mivaji nejcastéji tvar malych ,kulicek” o priméru 3—4 cm, ale pfi-
pravuji se i vétsi o priméru 10—12 cm. Mohou byt prazdné, ale i pInéné napf. houbami, mletym masem apod. Ve své

domoving, v Burgundsku, se gougéres poddvaji studené pfi ochutndvkdch vina ve sklepech. Stejné tak je mozné servi-
rovat je jako teply pfedkrm. Na jakou pileZitost je pfipravite vy? Miizete zaperlit francouzskym ndzvem této speciality,
nebo si je pfejmenovat jako my na odpalované syrové bochanky.

Ingredience

150g

300g
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110g

130g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
vody

sadla

$petka soli

vejce

na jemno nastrouhaného
syru gruyére (nebo cedaru,
Ementélu, nebo jiného syru
ementalského typu)

Pracovni postup

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfiddme sadlo. Jakmile je sadlo rozpusténé, pridame
smés PASTA & GNOCCHI se $petkou soli. Za stalého michdni vafime na mirném
ohni. Michame, dokud neni tésto krasné spojené a hladké. Tésto je hotové, jakmile
se za¢ne odlepovat od stén hrnce. Pokud ndm v hrnci zGstane trochu tuku, ktery
se s téstem nespojil, odlijeme ho.

2. Potom do vychladlého tésta pfimichame celd vajicka, jedno po druhém, a jemné
zapracovavame. Jakmile m4 tésto krdsné hladkou a zaroven pevnou konzistenci,
$etrné vmichame na jemno nastrouhany syr.

3. Troubu predehfejeme na 200 °C.

4. Na plechu vylozeném pecicim papirem vytvarime bochanky ve velikosti lZice
a nechavdme mezi nimi rozestupy cca 3,5cm. Bochanky tvofime pomoci cukrar-
ského sacku s hladkou $pickou.

5. Peceme prvnich 15 minut pfi teploté 200 °C, potom teplotu snizime na 180 °C
a pe¢eme dozlatova. Upecené bochanky ptjdou snadno ,,odlepit® z peciciho pa-
piru. Uvnitf budou duté. Pozor, v priibéhu prvnich 15 minut peceni neotevirame
troubu.

6. Syrové bochdnky nechame vychladnout na mfizce. Mizeme je podavat jen tak,
nebo je naplnit pomazankou - bylinkovou, syrovou, masovou, houbovou, ¢i jinou
dle chuti.
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ODPALOVANE NOCKY DO POLEVKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vedle slanych profiterolek (viz str. 30), syrovych gougeres (viz str. 44) zde predstavujeme dal3i slanou dobrotu z od-
palovaného tésta — polévkové nocky. Druhou tepelnou tpravou,,odpalovaného” neni vzdy peceni. Odpdlené tésto se
miiZe také smazit jako tfeba Spanélské churros (osmazené ,prouzky” odpalovaného tésta, které se namdci do husté
Cokolddy), nebo vafit, tak je tomu napf. u knedliki (viz str. 50), nebo téchto vybornych polévkovych nockd.

Ingredience

100g

150g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych

a smazenych pokrmi,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
vody

masla

$petka soli

vejce

1zice na jemno nastrouhaného
syru

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 20 odpalovanych nocki do polév-
ky. Do jedné porce polévky pouzijete
3-4 takovéto nocky.
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Pracovni postup

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfiddme maslo a sil a ddme vafit.

2. Jakmile voda zacne vfit, stahneme sporak na mirny plamen, vsypeme naraz ves-
kerou smés PASTA & GNOCCHLI, intenzivné ji vmichame vareckou a pak varime

a michame, dokud se tésto nezacne odlepovat od stén hrnce (zhruba do 1,5 minuty).
3. Do vychladlého (jesté mirné teplého) tésta zapracujeme Slehacem vajicko a syr.

4. Malou Izickou vykrajujeme nocky a vkladame je pfimo do vafici se polévky. Noc-
ky vafime zhruba 20 minut. (Jeden nok si muzete ponechat jako zku$ebni a podle

néj urcit, zda uz jsou noky uvarené). Béhem vareni vyrazné zvétsi sviij objem, oproti
syrovym budou 3x tak velké — nadychané.
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CHURROS — SMAZENE ODPALOVANE PROUZKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Pokud nazev tohoto odpalovaného pokrmu uslysite se spravnou vyslovnosti poprvé a nejste zrovna Spanélstindf, mozna
ve vas vzbudi usmév. Vyslovuje se totiZ,,curros”. Jednd se o do zlatova osmazené prouzky odpalovaného tésta, které se
namaci do husté cokolady. Po odpalovanych polévkovych noccich tedy dalsi priklad odpalovaného tésta, jehoz druhou
tepelnou Upravou neni peceni, nybrZ smazeni. Churros jsou rozsifené hlavné na Pyrenejském poloostrové a v Latinské
Americe. Maji mnoho variant i regiondlnich nézvi. Proddvaji se nejen v kavarndch, ale dokonce i ve specializovanych
stancich nazyvanych churrerias (Cti: Currerijas). Najdete je i zamraZzené v supermarketech, predpfipravené ke snadnému
dohotoveni doma. Tésto na churros se pfipravuje pouze z vody, mouky a Spetky soli. Neobsahuije tedy vejce a ani tuk
tak, jak jsme zvykli u naprosté vétsiny odpalovanych dezerti. Churros se smaZi v bohatém mnozstvi oleje. Tradicné
v olivovém oleji, ale poslednim trendem je také kombinace oleji olivového a slunecnicového, nebo jen olej slunecnicovy.
Diivod je jasny — dspora. Churros maji tvar jednoduchych tycinek pripadné smycek nebo spiral. Na jejich tvarovani —
stfikani do horkého tuku existuji dokonce specidlni pistolky tzv. churreras (Cti: Curreras). My vystacime s cukraiskym
sdckem, bude nés to stat trochu fyzického Usili, ale dd se to zvlddnout. Churros se nejastéji poddvaji, holé” a namdci se
do husté cokolddy. Moderni verze viak mohou byt i potazené napf. cukrem, cokolddou, cukrdrskym krémem. Obvykle
se ji na snidani, mizete je ale také posvacit.

Ingredience Pracovni postup
175g Bezlepkové smési pro 1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame sil a cukr, michdme, aby se stil a cukr rozpus-
pfipravu téstovin, vafenych tily a pomalu pfivedeme k varu.
a smazenych pokrmd, 2. Jakmile voda zacne vfit, stahneme sporak na mirny plamen, vsypeme naraz ves-
odpalovaného tésta kerou smés PASTA & GNOCCHI, intenzivné ji vmichdme vafeckou a pak vafime
a na zahus$téni polévek a michdme, dokud se tésto nezacne odlepovat od stén hrnce (zhruba do 1,5 mi-
a omacek PASTA & nuty).
GNOCCHI (tzv. CERVENA) 3. Do vychladlého (jesté mirné teplého) tésta zapracujeme §lehacem zloutky.
400g vody 4. Tésto ddme do cukraiského sacku zakonc¢eného hodné otevienou kovovou $pic-
2 lzice cukru kou - optimalni je tvar velké hvézdy, ta da churros jejich tradi¢ni podobu.
$petka soli 5. Do fritézy nebo hluboké panve nalijeme olej do vysky zhruba 5 cm. Olej zahfeje-
2 zloutky me na teplotu 190 °C. (Ze je olej dostatecné zah#dty pozndme i tak, Ze do néj viozime
kosticku suchého chleba a ta po jedné minuté zhnédne.)
Déle budeme potiebovat olej na sma- 6. Ze sacku nasttikime do horkého oleje pét prouzkii o délce cca 10 cm. (Prouzek
zeni a cukr na dokoceni. vzdy nozem odkrojime u trysky.) Pozor, tésto je dost tuhé, budete muset vyvinout

dost sily na to, abyste ho vytlacili.

7. Smazime 3 az 4 minuty do zlato-hnéda. Nechdme okapat na papirové utérce
a mezitim smazime dal$i.

8. Hotové churros posypeme cukrem, podavame teplé. Mizeme doprovodit roz-
pusténou horkou ¢okolddou, do které se churros tradi¢né namaceji.
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ODPALOVANE OVOCNE KNEDLIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

My Cesi a Moravané jsme skute¢ni znalci knedlikii. Nebo snad vite o jiném narodu, ktery se miize py3nit tolika recepty
a variacemi na knedliky z kynutého tésta (viz Zelena kucharka Adveni), bramborového tésta (viz str. 10 a viz str. 12),
tvarohového tésta (viz str. 22) a odpalovaného tésta? Odpalované nejsou tak casté, ale ani ty nesmi v nasem bezlep-
kovém knedlikovém repertodru chybét! Tady jsou.

Ingredience

140g

250 ml
50g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmi,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
mléka

masla

$petka soli

vejce

trocha smési PASTA &
GNOCCHI na podsypani
meruiiky nebo jiné pevné
ovoce

na dokonceni

trochu rozpusténého masla
cukr dle chuti

tvaroh nebo strouhany pernik

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 12 odpalovanych knedliki.
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Pracovni postup

1. Do hrnce nalijeme vodu, pfidame na kosticky nakrajené maslo a pomalu pfti-
vedeme k varu.

2. Kdyz za¢ne voda vafit, odstavime hrnec z plotny a stil a veskerou smés PASTA &
GNOCCHI do n¢j vsypeme naraz v jedné davce a dtikladné rozmichdme vareckou.
3. Pak hrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni teplotu. Pomalu
vafime a michdme, az se tésto zacne odlepovat od stén hrnce. Jesté chvilinku odpa-
lujeme, dokud se na dné hrnce nezac¢ne tésto prichytavat a nevytvori na ném tenkou
vrstvu. (Odpalovani tésta nebude trvat ani 2 minuty.)

4. Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy robota, a nechame
chvilku promichavat. Tésto nechame promichavat, dokud nebude pouze lehce teplé
(zhruba 40 °C). Za stalého michani pak postupné zaslehame jedno vejce po druhém
a to tak, Ze robota nastavime na stfedni rychlost. Pokud by robot $lehal pfilis rychle,
tésto by pouze vyhazoval na stény misy, pokud je rychlost michani zase prili§ poma-
la, metla pred sebou pouze tla¢i kousky tésta, které se s vejci $patné spoji. V obou
ptipadech vznikaji hrudky. Pri spravné rychlosti se kousky tésta s vajickem spoji
a tésto se tdhne za metlou. NezZ se vie spoji, trva to asi 2-3 minuty. Tésto pak bude
mit konzistenci zhruba jako hustsi bramborova kase.

5. Tésto pfenddme na podsypany val a propracujeme - spojime. Z tésta utvorime
valecek, ze kterého odkrajujeme kousky. Kazdy kousek v ruce ¢i na pomouceném
stole rozplacneme a zabalime do ného kousek ovoce. Dobfe uzavieme a zakulati-
placi¢ku, vlozit ke stfedu ovoce, v poloviné prelozit. Takto ndm vznikne pulkruh,
ten opét dobre po krajich uzavieme.

6. Takto pripravené knedliky dame vatit do lehce osolené vody na cca 5 minut.

7. Uvarené knedliky ddme na talif, posypeme dle chuti cukrem, pernikem nebo
tvarohem a prelijeme rozpusténym mdslem.
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1. VAFLE, PALACINKY, CELESTYNSKE
A FRITATOVE NUDLE, PLACKY A PLACICKY

Recepty této kapitoly jsou jednoduché a velmi prak-  Pripravime siilahodné palacinky a také celestynské
tické, mlizete je vyuzit pfi mnoha prilezitostech. Jis-  a fritatové nudle. Jak se ocitly nudle v této kapitole?
té se stanou stalou soucasti vaseho jidelnicku. To zahy zjistite ©.

Cervena smés je idedlni do placek véeho druhu. A zacindme kiupavymi vaflemi. Témi se zavdécite
Bramboraky, zelnaky, cuketaky, kvétakové placic- malym i velkym a budou je chtit zas a znova.

ky, tvarohové syrniki... Pochutna si na nich snad

kazdy ¢len rodiny.
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VAFLE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vafle pochdzeji z Belgie a francouzskych Flander a jejich vyroba se datuje uz od pocatku 14. stoleti. Tento vynikajici
moucnik se v riiznych podobdach rozsifil do mnoha kout(i svéta, ale Belgie dodnes z{istava vaflovou velmoci, a md vice
neZ tucet regiondlnich variant. Navstivit Belgii a neochutnat tamni vafle, které tam dostanete na kazdém rohu, by byl
hfich. Vafle se peCou mezi dvéma Zelezy s typickym mfizkovéanim. Podobné jako palacinky se mohou konzumovat polité
marmelddou nebo ¢okolddou a navrch ozdobené Slehackou. Zakladni rozdil oproti palacinkdm je ten, Ze do tésta vafli
se ddva maslo a cukr, coZ jim doddva lahodnou karamelovou prichut. VEdéli jste, Ze existuje Mezindrodni den vafli?
Slavi se 25. biezna. Nemusite ¢ekat na toto datum, z Cervené Adveni je podle tohoto receptu pfipravite raz dva a celd
rodina se bude s chuti oblizovat.

Ingredience Pracovni postup
120g Bezlepkové smési pro 1. Do misy rozklepneme vajicka, pfidime cukr, mouku s kypficim pragkem a roz-
pfipravu téstovin, vafenych michame. Po rozmichani vznikne husté tésto, k nému prilijeme vlazné mléko a roz-
a smazenych pokrmd, pusténé maslo (ne horké) a opét rozmichdme. Tésto nechdme alespon 5 minut stat,
odpalovaného tésta zhoustne.
a na zahusténi polévek 2. Zapneme vaflova¢, pfed prvnim pouzitim miizeme mfizky lehce pottit olejem.
a omacek PASTA & Do rozehratého vaflovace nalévame husté tésto (mensi tvary, napt. zviratka, se dobfe
GNOCCHI (tzv. CERVENA) nalévaji z odmérky se zobackem) a smazime 2-3 minuty do zlatova.
100g rozpusténého masla 3. Povyndani jsou vafle mékké, dame je na mrizku, kde ztuhnou a stanou se kiupa-
200ml mléka vymi. Na talifi ozdobime ovocem, marmelddou, Nuttelou, ...
100g cukru
2 vejce

1 mala lzicka kypfictho prasku

Na dokonceni
dle chuti ovoce, termix,
zakysana smetana, $lehacka,
marmeldda, Nutella, ...

Budeme také potfebovat trochu oleje
na prvni potfeni vaflovace.

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
cca 30 vafli ve tvaru zvifitek.
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PALACINKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vite, jakd je spojitost mezi palacinkou a plodovym lizkem placentou? Jazykova. Vyraz palacinka pochdzi z madarského
palacsinta; palacsinta pak zrumunského pldcintd (zakusek, kolac); a rumunska placintd z latinského placenta, kde slovo
znamenalo jednak plodové liizko, jednak plochy kolac. Palacinka a palacinka jsou dnes ndzvy ve vétsiné slovanskych
jazyki. Viyraz Palatschinke ma také rakousko-bavorska némcina, prevzala ho z cetiny. Ve francouzstiné se palacinka
nazyva crépe a tento vyraz prejaly i ostatni roméanské jazyky a dokonce také anglictina. Ta ma téZ vyraz pancake, ktery
ovsem oznacuije livance, nikoliv palacinky. Palacinka je mou¢nik z litého tésta, na rozdil od livanci, které mohou byt
iz tésta kynutého. Zaklad tésta na palacinky tvoii mouka, mléko, vejce a Spetka soli. Na rozdil od vafli (viz str. 54) tésto
na palacinky neobsahuje mdslo a cukr. Palacinky se pecou na panvi nebo na rozpalené desce (kameni). Tyto velmi
tenoucké placky se obvykle podavaji pInéné ovocem nebo sladkymi krémy — tvarohovym, marmelddovym, Nuttelou.
Zdobi se Slehackou a cokolddou. Na oblibé ziskaly i slané palacinky — pInéné napt. Spendtem, mletym masem, Ci syrem.
No az palacinek se pripravuji také vynikajici polévkové nudle! Celestynské a frittové (viz str. 58). Védéli jste, Ze existuje
i Mezinarodni den palacinek a livancii? Slavi se vzdy v (tery pied Popelecni stiedou. V roce 2021 (kdy vznika Cervena
kucharka) tento den pfipadne na 16. 2.

Ingredience Pracovni postup
180g Bezlepkové smési pro 1. Do misy rozklepneme vejce, pridame stl, ¢ast smési PASTA & GNOCCHI,
pfipravu téstovin, vafenych trochu mléka a rozslehame, potom pridame zbytek smési PASTA & GNOCCHI
a smazenych pokrmd, a za stalého §lehani prilévame zbylé mléko. Pokud tésto rozmichavame takto po-
odpalovaného tésta stupné, nevznikaji hrudky. Nechame odstat alespon 5 minut, smés zhoustne.
a na zahus$téni polévek 2. Na stfedni teplotu rozpalime panvicku - nejlépe neptilnavou. Pokud nemame
a omacek PASTA & neprilnavou panev, dame trosku oleje. Tésto nabereme nabérackou, nalijeme na pa-
GNOCCHI (tzv. CERVENA) nev a pomalym krouzivym pohybem tésto rozlijeme po celé plose.
2 vejce 3. Pe¢eme nejprve z jedné strany, az uvidime, Ze pala¢inka na povrchu neni syrova
500ml mléka (nejlépe vlazného) a tekutad, oto¢ime ji plochou obraceckou a dopeceme z druhé strany. To bude trvat
$petka soli o néco kratsi dobu.
troska oleje na smazeni, 4. Hotové palac¢inky potfeme dle chuti marmeladou, nebo Nuttelou, ¢i termixem,
pokud nemdme neptilnavou zato¢ime a ozdobime §lehackou a ¢okoladou. MtiZzeme je doprovodit ovocem.
panev

Na dokonceni
dle chuti marmelada, Nuttela,
termix
$lehacka, ¢okolada
ovoce

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
cca 10-12 palacinek o priméru 20 cm.
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CELESTYNSKE A FRITATOVE NUDLE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Urcité vas napada, jak se ocitly nudle v kapitole pIné placek. Ne, skutecné zde nejsou omylem. A zdmérné jsou zafaze-
ny hned za palacinkami (viz str. 56). Z nich se totiz pfipravuji! Tyto nudle nejsou nic jiného, neZ na prouzky nakrajené
palacinky. Na celestynské nudle se palacinky krdji na zhruba 5 cm dlouhé a pil centimetru Siroké prouzky, které se
vklddaji do vyvard. Nékdy se nazyvaji také omeletové nudle. Na fritatové nudle se palacinky krdji na 5cm dlouhé,
avsak jen zhruba 3 mm Siroké prouzky a po nakrdjeni se jesté smazi — frituji na tuku, odtud tedy jejich ndzev. Jakmile
vychladnou, jsou pfijemné kiupavé. Fritdtové nudle jsou tedy ve srovnani s celestynskymi zhruba o polovinu tenci
a smazené na tuku.

Ingredience Pracovni postup
90g Bezlepkové smési pro Nejdrive si pripravime palacinky.
pfipravu téstovin, vafenych 1. Do misy rozklepneme vejce, pridame stl, ¢ast smési PASTA & GNOCCHI,
a smazenych pokrmd, trochu mléka a rozslehame, potom pridame zbytek smési PASTA & GNOCCHI
odpalovaného tésta a za stalého §lehani prilévame zbylé mléko. Pokud tésto rozmichavame takto po-
a na zahusténi polévek stupné, nevznikaji hrudky. Nechame odstat alespon 5 minut, smés zhoustne.
a omacek PASTA & 2. Na stfedni teplotu rozpalime panvicku - nejlépe neptilnavou. Pokud nemame
GNOCCHI (tzv. CERVENA) neprilnavou panev, dame trosku oleje. Tésto nabereme nabérackou, nalijeme na pa-
1 vejce nev a pomalym krouzivym pohybem tésto rozlijeme po celé plose.

250ml mléka (nejlépe vlazného) 3. Pe¢eme nejprve z jedné strany, az uvidime, Ze pala¢inka na povrchu neni syrova
$petka soli a tekutad, oto¢ime ji plochou obraceckou a dopeceme z druhé strany. To bude trvat
olej na smazeni o néco kratsi dobu.

Z vyse uvedenych surovin pfipravi- Celestynské nudle

me cca 5 palacinek o praméru 20 cm 4. Hotové palacinky nakrajime na nudli¢cky 5 cm dlouhé a ptil centimetrti iroké.

a z nich pak nakrajime prouzky na ce-

lestynské (5cm x 0,5 cm), nebo fritato-  Fritdtové nudle

vé (5cm x 0,3 cm) nudle. 5. Hotové palacinky nakrajime na nudlicky 5cm dlouhé a 3 milimetry $iroké.
6. Do panve nalijeme centimetrovou vrstvu tuku, ktery rozehfejeme. Nudle
v ném smazime zhruba pil minuty.

Celestynské i fritatové nudle vkladdme do polévky tésné pred konzumaci.
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KVETAKOVE PLACICKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Méte radi kvétak? Ale ten smaZeny se vam zda pracny? Udélejte tyto vyborné kvétakové placicky. Jsou lehké a pFitom
pfijemné zasyti.

Ingredience

100g

600g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
uvafeného kvétdku

vejce

1zice mléka

cesnek dle chuti

stl dle chuti

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 16 placicek.
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Pracovni postup

1. Kvétak uvarime, okapeme a rozmackame.

2. Vajicka rozdélime na zloutky a bilky. Z bilkd vyslehame snih.

3. Cesnek utfeme.

4. V mise smichdme rozmackany kvétak, zloutky, mléko, stil, ¢esnek a smés PASTA
& GNOCCHI. Nakonec jemné vmichame snih z bilki.

5. Nabereme vrchovatou 1Zici pfipravené smési, udélame z ni placi¢ku a na tuku
smazime do zlatova.



61



BRAMBORAKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tézko najdete pokrm, ktery by mél vice krajovyich nézvii nez bramborak. Jen Wikipedie jich z tizemi Cech a Moravy
uvadi kolem ticeti! Nékteré jsou vskutku kuridzni. Uznejte sami: Hiup, Kostrbac, Kramflek, Kfapac, Pampuch, Prs-
kanec, VoSouch, Kocour, ... Bramboraky ale nejsou rozsiteny jen v Cechéch a na Moravé, je to tradicni pokrm vét3iny
slovanskych a germénskych narodi a Madard. Obzvlasté rozsifené a dominantni jsou bramboréky v Bélorusku a Lu-
cembursku. Zidé tradi¢né jedi bramboraky-latke béhem svétku chanuka. Bramboréky se pfipravuji smazenim na tuku
(unds nejcastéji na sadle) a tésto na né obsahuje nastrouhané (na hrubo ¢i na jemno) syrové brambory, mouku, vejce,
Cesnek, stil a majoranku. Nékdy se pfidava mléko a dalsi kofeni jako kmin a pepf. Na Moravé se k brambordm ¢asto
pfidavd i strouhand mrkev a celer a kofeni se také saturejkou a tymidnem. Ji se teplé, samostatné, ale mohou byt i pfi-
lohou k masu a omacce. Kaplicka cmunda je pokrm sestavajici z bramboraki, zeli a uzeného masa. Havitskym nebo
slezskym fizkem se rozumi vepfové maso obalené bramborékem. Variant na bramboraky je bezpocet. Nas oblibeny

recept je tento.
Ingredience

120g

750g
1
200ml

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
nastrouhanych brambor
vejce

teplého mléka

stl dle chuti

¢esnek dle chuti
majoranka dle chuti

tuk na smazeni (My jsme
pouzili sadlo.)

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 18 malych bramborackd, nebo cca
5 kusti bramborak velkych.
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Pracovni postup

1. Syrové brambory oloupeme a nastrouhdme na hrubo. Z nastrouhanych brambor
vymackame vodu.

2. Tésto na brambordky ptipravime tak, Ze v mise diikladné smichame nastrouhané
brambory, smés PASTA & GNOCCHLI, vejce, mléko, stl, ¢esnek a majoranku.

3. Tvorime placky (dle obliby malé nebo velké) a smazime na tuku na panvi do
zlatova.
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ZELNAKY
Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Zelndky — dalsi vyborné placky. | u nich, stejné jako u brambordki (viz str. 62), existuje celd fada variant, skoro by
se dalo fici, Ze co rodina, to recept. Mnoho z nich napfiklad kombinuje zeli s bramborami, jsou to v podstaté takové
,bramboraky”, kde je ¢ast brambor nahrazena zelim. N&s recept je jiny — kdyZ zelfidky, tak ,stoprocentni” ©. Neni bez
zajimavosti, Ze tradicné se do zelnych placek pouzivalo zeli dusené. Kysané zeli je pomérné novodoba zaleZitost. Placky
s nim vSak maji ten spravny fiz!

Ingredience

80g

1kg
100g

200ml

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
kysaného zeli

slaniny

vejce

mléka

¢esnek dle chuti

stl dle chuti

tuk na smazeni (My jsme
pouzili sadlo.)

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 12 zelnaka.
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Pracovni postup

1. Kysané zeli nechame dikladné okapat, nakrdjime ho na drobno.

2. Slaninu nakrdjime na kosticky.

3. Tésto na zelnaky pripravime tak, Ze v mise smichdme na drobno nakrajené kysa-
né zeli, smés PASTA & GNOCCH]I, na kosticky nakrajenou slaninu, vejce, mléko,
stl a ¢esnek.

4. Tvorime placky a smazime na tuku na panvi do zlatova.
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CUKETAKY

Autor: Jana Fialkova
@) Bezlepku @) Bezsoji

Mate radi brambordky (viz str. 62) a zelfidky (viz str. 64)? Pak rozhodné zafadte do svého repertoru také cuketdky!
Dalsi vonavé kiupavé placky, po kterych se jen zaprasi! Vrchol sezény ma cuketa v Cervenci a srpnu. Je to dZasnd letni
zelenina, jeji Uprava rychld a snadna. Cuketa sama o sobé md jemnou a naslddlou chut, zérovei snadno pfejimd jiné
chuté a viiné, proto je dobré ji silné okofenit vasim oblibenym kofenim. Vyborna je v kombinaci s cesnekem.

Ptipravujeme.
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SYRNIKI — SMAZENE TVAROHOVE PLACICKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Syrniki se podobaji livancim a jsou velmi oblibené na Ukrajiné, v Rusku a v Polsku. Zakladem tésta je tvarohovy syr,
nebo mékky tvaroh. Tyto tvarohové placicky se tradicné smazi na mésle. Pfipravuji se na sladko i na slano. Jsou pre-
kvapivé lahodné. Sladkeé syrniki se potiraji zakysanou smetanou a chutové ostfejsi marmelddou — napf. rybizovou.
Slané syrniki mizete doprovodit tfeba Cesnekovou omdckou. Syrniki miiZzete podavat jako vynikajici zdravou snidani.

Ingredience

100g

250g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
mékkého tvarohu

vejce

$petka soli

1zice mléka

mdslo na smazeni (Mtize byt
ijiny tuk.)

na sladkou verzi navic

1

Izice mouckového cukru

na dokonceni

dle chuti zakysana smetana,

marmeldda, skoficovy cukr...

u slané verze napt. ¢esnekova
pomazanka

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 9 syrnikda.
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Pracovni postup

1. Tésto na syrniki pfipravime tak, Ze v mise smichame tvaroh, smés PASTA &
GNOCCH]I, $petku soli, vejce a mouckovy cukr (ten v pfipadé slané verze vyne-
chame). Podle konzistence mtizeme do tésta pridat 1 1zici mléka.

2. Pomoucenyma rukama tvorime placicky a na masle (pfipadné jiném tuku)
na panvi smazime do zlatova.

3. Hotové syrniki potfeme dle chuti zakysanou smetanou, marmeladou, mizeme
je pocukrovat skoficovym cukrem. Slané syrniki miizeme doprovodit napt. cesne-
kovou pomazankou.
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IV. TESTOVINY

Téstoviny muzeme v zasadé rozdélit na 3 velké sku-
piny. Na polévkové, neplnéné a plnéné. V kazdé
této skupiné pak existuje bezpocet druhi, podle
tvaru a velikosti téstovin a také podle surovin, ze
kterych jsou pfipraveny.

V ramci Evropy je téstovinovou velmoci Itilie.
Ostatni evropské zemé prejimaji nejen zpusob pri-
pravy a konzumace, ale také samotné nazvoslovi.
I v ceském jazyce pouzivame mnohé tyto italia-
nismy automaticky. Vétsinou vime, jak dany druh
téstovin vypadd, malokdy pak ale vime, co dany
italsky nazev znamena, nebo od ¢eho je odvozen.
Tak naptiklad ndzev spaghetti vychazi ze slova
spago — tenky provazek. Fettuccine jsou ,,stuzky*;
farfalle — ,motyli“; fusilli — ,vrtule®; cappelleti pfi-
pominajici malé kloboucky jsou odvozeny od slova
capello — klobouk; polokruhové mezzelune — ptil-
meésice; tortellini jsou ,,malé kolacky; ravioli se
odvozuji od italského slovesa riavolgere — zabalit.
Ptikladt by bylo mnoho, ale ty dals$i ponechejme
jazykozpytim.

V souladu s tvodnim délenim si v této kapitole
pripravime polévkové nudle, neplnéné téstovi-
ny - $pagety, fetuccine a plnéné ravioly.

Tésto na né pripravime vzdy ze tfi zakladnich in-
gredienci. Mouky, v nasem ptipadé Cervené smési
PASTA & GNOCCHI, vajec a $petky soli. Malo-
ktery druh pokrmu je tak nendro¢ny na suroviny.
Cervend smés je na bezlepkové téstoviny perfekt-
ni, proto jsme jejich italsky nazev ,PASTA® vtélili
i do samotného oznaceni smési. Co se tyce vajec,
tady musime byt obezfetni, protoZe neni vejce jako
vejce. Pokud budou vejce mald, budeme muset pfi-

Neni vejce jako vejce. Foto Adveni.

dat trochu vody. Pokud budou naopak prilis velka,
dosypeme trochu smési na vic. Zkratka je tfeba se
ridit i konzistenci tésta, které ma byt tuzsi plas-
tické.

V této kapitole se nau¢ime pripravovat nudle, $p-
agety, fettuccine ve strojku i ruc¢né. Osvojime
si zakladni pravidlo, jak je varit - tj. kolik vody
a soli na kazdych 100 g téstovin. Rekneme si také,
jak je susit a mit pripravené do zasoby. Na plnéné
téstoviny ravioly pouzijeme bud radylko, anebo
tvoritko od Tescomy a vyhrajeme si i s naplnémi.

"'J‘

*MVMM‘\ M\\s\'\.ﬁ.ssssx

Forma od Tescomy, Foto: Adveni

A aby vam to $lo hezky od ruky, kliknéte na tento odkaz! ©
https://www.youtube.com/watch?v=dgDu9TU3CCU¢& ab_channel=thepastafilms







NUDLE A DALSI NEPLNENE TESTOVINY: SPAGETY, FETTUCCINE...

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka

TéZko uvéit, Ze o nudlich, jejichZ pfiprava je tak nendrocnd na ingredience, by bylo mozné napsat celou knihu. Je jich
totiz bezpocet druhii, dle pouzité mouky, tvaru, velikosti, pfipravy, konzumace. Nudle jsou dodnes hlavnim pokrmem
vmnoha zemich a v kazdé kultufe maji sva specifika. Cesky vyraz nudle vznikl v 18. stoletia to odvozenim od némecké-
ho Nudel.V Cechéch se tésto na nudle pfipravuje ze tii ingredienci: mouky, rozslehanych vajec a soli. A zatimco v Asii se
nudle ¢asto smazi na panvi, nebo nofi do rozpaleného oleje, v Cesku je vafime ve vodé. Vjjimkou jsou nudle celestynské
a frittové (viz str. 58). DalSi zasadni rozdil spociva v tom, Ze zatimco v Asii jsou nudle zakladem hlavniho chodu, u nds
je pouzivdme do polévky. A pravé takové nase klasické ceské polévkové nudle si pipravime i podle tohoto receptu. Tésto
je v3ak velmi v3estranné a vyborné poslouZii pro pfipravu mnoha dalSich téstovin, které jsou zakladem hlavnich chodii
a lisi se hlavné svym tvarem a omdckou, se kterou se podavaji. Napfiklad typické Spagety jsou 2 mm tlusté a 30 cm
dlouhé v syrovém stavu, ostatné jejich nazev vychdziz italského slova spago tenky provdzek. Originlniitalské Spagety
se ji na zplisob alla carbonara s vajicky a slaninou nebo s raj¢atovou omackou, nebo aglio, olio e peperoncino s cesnekem,
olivovym olejem a palivou paprikou. Téstoviny fetfuccine, jejichz doslovny preklad je ,stuzky”, jsou Siroké nudle, které
se obvykle podadvaji s ragu. V tomto receptu si popiSeme pfipravu téstovin pomoci strojku i ru¢né a rekneme si, jak je
susit, abychom je méli pfipravené v zdsobé.

Ingredience na tésto

140g 2 stiedni
nebo vetsi vejce
stl
trocha vody
Budeme téz potiebovat
smés PASTA & GNOCCHI
nebo kukufi¢ny $krob

na podsypani.
Z vy$e uvedenych surovin pfipravime

cca 430 g varenych nudli, nebo $paget
¢i fettuccine.
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Pracovni postup

Ptiprava tésta

1. Vidlickou smichame smés PASTA & GNOCCH]I, stil a vejce v tuzsi plastické
tésto. Podle potieby a velikosti vajec dosypeme bud trochu mouky, nebo pridame
malicko vody.

2. Ptiprava téstovin ve strojku (ndstavec na lasagne, fettuccine, spaghetti)

3. Hotové tésto rozdélime na 2 casti a kazdou zpracujeme zvlast. Strojek nastavime

.....

.....

tésta a protdhneme strojkem. Zacatek je dobré si vytahnout ze spodu a trochu narovnat,
1épe se pak vytahuje vyvaleny pruh. Pokud jsou okraje hodné roztfepené, tésto slozime
konci ke stfedu a pfehneme napiil jako knihu, $ika by méla byt o néco mensi nez je $ika
Teésto lehounce podsypeme a opakujeme jesté jednou na nizsi stupen (napt. 5). Pokud
potfebujeme téstoviny tenci, snizime o stupenl mezeru a opakujeme, nezapomeneme
vzdy lehce podsypavat moukou ¢i $krobem. Pokud je pruh tésta prili§ dlouhy, zkratime
jej, bude se s nim Iépe pracovat. Pfi vyrobé polévkovych nudli miizeme vyvéleny plat
rovnou nakrdjet na pozadovanou délku a poté postupné projet nastavcem na $pagety
(tencinudle), nebo si zvolime $irsi néstavec a tvorime fettuccine ($irsi ploché nudle).

Ptiprava téstovin rucné

1. Pro pripravu bez strojku si tésto lehce podsypeme a rozvalime do pozadované tloust-
ky. Pokud délame tenké polévkové nudle, tésto nakrdjime na pruhy délky hotovych
nudli. Jednotlivé pruhy na sebe navrstvime a nozem odkrajujeme tenké nudlicky.

Vareni

1. Nachystdme si hrnec s vodou, na kazdych 100 g téstovin by mél ptijit 1 litr vody
a uvadi se cca 10 g soli (mozno i vic). Vodu privedeme k varu, osolime a vlozime
téstoviny. Ty hned zamichdme a vafime cca 2-3 minuty podle velikosti. Uvarené
téstoviny scedime a podéavame.

2. Téstoviny lze i susit. Nakrajené téstoviny nechdme na stole oschnout, sem tam oto-
¢ime a znovu rozprostieme. Doba zalezi na velikost a tloustce téstovin, ale i na okolni
vlhkosti. Susit Ize také na utérce ¢i v susic¢ce. Pri suSeni musime pracovat opatrné,
bezlepkové téstoviny jsou kiehci. Sudené téstoviny se vari déle, tenké polévkové cca
8 minut a $irsi ploché cca 15 minut.
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RAVIOLY A DALSI PLNENE TESTOVINY

Autor: Tésto na ravioly — Lenka Jureckova. Naplné a tipy na podavéani a oméacky — Tescoma: recipes ravioli & raviolini

Italské téstoviny délime na 3 velké skupiny. Na polévkové, nepInéné a pInéné. Ravioly patfi do treti skupiny stejné jako
napiiklad tortellini, cappelleti, cannelloni, mezzelune. Jejich ndzvy se odvijeji od jejich tvard. A tak cappelleti pfipominaji
malé kloboucky (od italského capello — klobouk), mezzelune jsou polokruhové (mezzelune — pllmésice), tortellini maji
tvar krouzku — prstynku, cannelloni ptipominaji duty vélecek. Ravioly (ravioli) jsou tasticky ve tvaru ctverecki. Jejich
nazev je odvozen od italského slovesa riavolgere zabalit. Co se tyce samotné népiné, ta se odviji od regionu. V Rimé
nejastéji sestava ze syru ricotta, Spendtu, muskatového ofisku a cerného pepire. Na Sardii se setkdte s ricottou se strou-
hanou citrénovou kiirou. Bézna je i naplii masovd. Jakou zvolite vy? Inspirujte se vybornymi typy od Tescomy niZe.
Ostatné i jejich tvofitka (formy) na ravioly a mensi ravioliny jsou vybornym pomocnikem pro rychlou pfipravu tohoto
tradicniho italského pokrmu. Pokud je ale neméte, nevadi, vystacime i s radylkem. A pokud vase ravioly doprovodite
pravym italskym vinem, romanticka velere se stredomorskou atmosférou miize zacit. Buon appetito!

Ingredience na tésto
210g Bezlepkové smési pro pripravu
téstovin, bramborovych tést
a na zahustovani PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
3 vejce
sul

Na tésto na kakaové ravioly / ravioliny
plnéné ricottou a mascarpone budeme
navic pottebovat

2 lzice kakaa.

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
tésto na cca 20 vétsich ctvercovych raviol,
nebo 40 malych ¢tvercovych raviolin.

Ingredience na naplné dle Tescomy*
na 20ks vétsich raviol, nebo 40 ks ma-
lych raviol

ravioly plnéné Spendtem a ricottou
150g syruricotta
50g listového Spenatu
strouhany parmazan
2 lzice masla

pept
stl

Na dokonceni
olivovy olej na pokapani
strouhany parmazan
na posypani

ravioly plnéné mletym masem
150g mletého hovéziho masa
1 cibule
strouhany parmazan
olivovy olej
suSené oregano
sul
pept
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Pracovni postup

Ptiprava tésta

Vidlickou smichame smés PASTA & GNOCCHLI, stil a vejce v tuzsi plastické tésto.
Podle potieby a velikosti vajec dosypeme bud trochu mouky, nebo priddme malic-
ko vody. Tésto zabalime do potravinové folie a nechame v lednici alespor hodinu
odpocinout. Mezitim si pfipravime napli.

Priprava naplni dle Tescomy*

ravioly plnéné Spendtem a ricottou

Spenat kratce orestujeme na masle, nechame zvadnout a ddme okapat. Okapany
$penat posekame na jemno a smichame jej s ricottou a strouhanym parmazéanem.

ravioly plnéné mletym masem
Maso orestujeme na oleji s nadrobno nasekanou cibuli, pfidime su$ené oregano,
strouhany parmazan, osolime, opepfime a diikladné promichame.

ravioly plnéné Zampiénovym pyré
Zampiony s cibuli posekdme najemno v mixéru, orestujeme na trose olivového oleje
dosucha, do pyré pfiddme parmazan a promichame.

ravioly plnéné batdtovym pyré

Batitu oloupeme, nakrdjime na malé kousky a uvatfime ve vodé nebo ve vyvaru se
$petkou Salvéje domékka. Salvéj vyjmeme, batdtu scedime, rozmixujeme, orestuje-
me na panvi, dokud se vSechna voda neodpati a do pyré vmichame lZici strouha-
ného parmazanu.

sladké kakaové ravioly plnéné ricottou a mascarpone
Smichame ricottu a mascarpone, pfidame kakao a cukr, v§e promichame a nechame
v lednici vychladit.

Priprava raviol

s pomoci tvoritka z Tescomy

Z tésta vyvalime plat silny cca 1 mm a vykrojime z néj 2 pasy o rozmérech cca
28x12cm. Jeden pas polozime na pomoucenou formu s nasazenou vykrajovaci
miizkou a vytvoiime dilky. Do dulkd rozmistime vychladlou napln a tésto mezi
naplnémi potfeme vodou. Piekryjeme druhym pasem tésta a nékolika tahy valec-
kem ravioly vykrojime. Odebereme ofez, zvedneme miizku a ravioly vyklopime.
Varime v osolené vodeé jesté 2 minuty poté, co vyplavou na hladinu.

Pokracovani na strané 76.
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RAVIOLY A DALSI PLNENE TESTOVINY

Dokoncent ze strany 74.

Na dokonceni
rajcatova omacka s bazalkou
a Cesnekem
strouhany parmazan
na posypani

ravioly plnéné Zampiénovym pyré
200g Zampionti
1 velka cibule

strouhany parmazan
olivovy olej

stl

pept
Na dokonceni

smetanova syrova omacka

strouhany parmazan

na posypani

ravioly plnéné batdtovym pyré
1 veétsi batata (cca 200g)

snitka Salvéje
strouhany parmazan
citron
stl
pept

Na dokonceni
prepusténé maslo
nasekana $alvéj
citronova $tava
strouhany parmazan
na posypani

kakaové ravioly plnéné ricottou
a mascarpone
60g syraricotta
60g syra mascarpone
20g cukru moucka
1 1zicka kakaa
Na dokonceni
¢okoladova nebo ovocna
poleva
ovoce
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s pomoci rddylka

Z tésta vyvalime obdélnik silny cca 1 mm a na jednu jeho polovinu poklademe na-
plit v podobé malych kuli¢ek. Druhou ptilku tésta pfehneme a prvni ptlku s naplni
s ni prekryjeme. Okraje stlacime k sobé. Radylkem rozfezeme na jednotlivé ravioly.
Varime v osolené vodeé jesté 2 minuty poté, co vyplavou na hladinu.

Tipy na podavani a omacky dle Tescomy*
ravioly plnéné Spendtem a ricottou
Pokapeme olivovym olejem a posypeme strouhanym parmazéanem.

ravioly plnéné mletym masem
Pfelijeme raj¢atovou omackou s bazalkou a ¢esnekem a posypeme strouhanym
parmazdnem.

ravioly plnéné Zampionovym pyré
Prelijeme smetanovo-syrovou omackou s parmazanem.

ravioly plnéné batdtovym pyré
Prelijeme prepusténym madslem s jemné sekanou Salvéji, zakapneme citronovou

$tavou a posypeme strouhanym parmazanem.

sladké kakaové ravioly plnéné ricottou a mascarpone
Podavame s ¢okolddovou nebo ovocnou polevou a krajenym ovocem.

*Zdroj: Tescoma - recipes ravioli & raviolini
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V. ZAHUSTENI POLEVEK A OMACEK,

TESTICKA NA OBALOVANI

Zahusténi bezlepkové polévky nebo omacky roz-
hodné neni banalni zileZitost. Spatné zahusténa
omacka mutze zkazit cely pokrm, dobré zahusténi
naopak miize i oby¢ejnou omacku povysit na la-
hodnou. Priprava jisky neni nikterak naroc¢na, ale
jeji nasledné zapracovani do polévky ¢i omacky

ma své zakonitosti, které si v této kapitole osvojime.
Z jisky pak vychazi omacka besamel, jejiz vyuziti
je velmi pestré. Dale si pfipravime jednoduchou za-
varku do polévky a maso si obalime ve vyborném
syrovém tésticku. Pojdme na to!
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KURECI NUGETKY V SYROVEM TESTICKU

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tyto nugetky v syrovém tésticku sklidi na kazdé party vice sldvy nez samotny oslavenec. Déti je miluji! Jsou sice sma-
zené, ale jednou za Cas si je snad dopiat miizeme, obzvlasté kond-li se néjakd ta oslava.

Ingredience
na tésticko

120g

Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta

a na zahus$téni polévek

a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
nastrouhaného syra (gouda,
eidem, ...)

1zice skrobu pro vétsi
kfupavost obalu

mléka

1zice oleje

1zice octu

vejce

stl dle chuti

na nugetky

4-5ks

kutecich prsnich fizka

ddle budeme potiebovat

olej na smazeni

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
4-5 obédovych porci, nebo jednu vel-
kou misu plnou nugetki.
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Pracovni postup

1. V mise dtikladn¢ promichame smés PASTA & GNOCCHI, skrob, syr, mléko,
olej, ocet, vejce a stl a vytvorime tak tésticko.

2. Kufeci prsa nakrajime na kousky, obalime v tésticku a usmazime.
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JISKA
Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jiska se pouziva na zahustovani polévek, omacek a $tav k mastim. Pripravuje se pouze ze dvou surovin — mouky a tuku
a to podle jednoduchého pravidla — kolik mouky, tolik tuku. Co se tyce mouky, nase volba je jasna — Cervend Adveni.
Co se tyce tuku, ackoliv jiSku miiZete pfipravit z rostlinného oleje i sddla, nasim jednoznacnym doporucenim je pouZit
maslo. Samotna pfiprava jisky je jednoducha (viz nize), sloZitéjsi se jevi otazka, kolik pfipravené jisky nasledné na dany
pokrm pouzit. A tady jsme se uchylili k perfektni pomticce Jany Florentyny Zatloukalové, kterou uvadi na svém dzasném
blogu Kucharka pro dceru* a kterd se ndm velmi osvédcila:100 g jiSky zahusti 11 polévky nebo omacky lehce

125 g jisky zahusti 11 polévky nebo omacky stiedné

150-170 g jisky zahusti 11 polévky omdcky znatné*

Vime pfitom, Ze porce polévky = cca 300 ml, porce omacky = cca 120 ml.

DalSi otazka, kterd v souvislosti s jiSkou vyvstavd, je, jak ji do pokrmu zapracovat. Nejlepsi je to pres cednik, abychom se
vyvarovali hrudek. Jakmile mdme veskerou jisku v pokrmu, za stalého michéni jesté zhruba 15 minut vafime, abychom
docilili dokonalé spojeni a zahusténi.

Ingredience Pracovni postup

60g Bezlepkové smési pro 1. Postupné zahfejeme maslo.
pfipravu téstovin, vafenych 2. Do horkého masla vsypeme smés PASTA & GNOCCHI, ponechdme na stfedné
a smazenych pokrmd, silném plameni a metlickou razantné promichavame 1 minutu. (Maslo s moukou
odpalovaného tésta budou pénit, to je v poradku.)
a na zahusténi polévek 3. Po odstaveni z plotny jesté zhruba pil minuty michame, aby se nam ,,nepfichy-
a omacek PASTA & tila“ ke dnu kastrtlku a neptipdlila se.
GNOCCHI (tzv. CERVENA)

60g masla

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
jisku, se kterou zahustime zhruba 1 litr
polévky ¢i omacky. *https://www.kucharkaprodceru.cz/jiska-recept-a-pouziti/
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BESAMEL

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Podle nékterych povésti byl vynalezcem této omacky spravce kralovského dvora Ludvika XIV., markyz Louis de Bécha-
meil de Nointel (1630 — 1703). Podle jinych recept pochdzi z italské Florencie a do Francie ho pfinesli italsti kuchafi
Katefiny Medicejské, kdyZ se v roce 1533 provdala za francouzského krale Jindficha II. Tato omacka vychdzi z jisky (viz
str. xx), kterd se vafi s mlékem a ddle dochucuje. VyuZiti této omacky je nekonecné, podévd se k masu i téstovindm
a slouzi jako zaklad dalSich omécek — napf. hoicicné, syrové (tzv. oméacka Mornay).

Ingredience
60g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
60g masla
500ml mléka
stl dle chuti
pepr dle chuti

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime

stfedné hustou beSamelovou omacku
na 1 pekac¢ (25 x 35cm) lasagni.
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Pracovni postup

1. V kastrtilku rozpustime maslo, pfidame smés PASTA & GNOCCHL], siil a pept
rychle a razantné zamichdme vafeckou. (Pravé jsme pripravili jisku.)

2. Zastalého michani prilévame mléko. Michdme, dokud neni omacka zcela hladka.
3. Omackuy, kterou ihned nevyuzijeme, nalijeme do ¢isté nddoby, nechame vychlad-
nout a ulozime do lednicky pro dalsi pouziti.
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ZAVARKA DO POLEVKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Podle tohoto receptu snadno pfipravime bezvadnou zavarku do polévky.

Ingredience
50g Bezlepkové smési pro

pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)

3 lzice mléka

1 vejce
$petka soli

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
zavarku pro 4-5 porci polévek.
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Pracovni postup

1. Ze smési PASTA & GNOCCH]I, mléka, vejce a $petky soli v hrnicku vidlickou
vymichame hladké fidsi tésto.

2. Tésto ddme do cedniku s vét$imi otvory, nebo do specidlniho sitka (viz foto niZe),
pomalu pohybujeme 1Zici a pres otvory tésto stirame do varici se polévky.
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SEXGUTENOT
—— FWOONL PRE CELILDUNY

PASTA

MG CES
A SMAZENFCH POKRMOV, ODPALOVANEHO CES
POLIE

IK A OMACOK

L T —————r—_
750g

Adveni)

plodiny tfetiho tisficileti

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com



