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Cukrarina je femeslo. Vnimam ji jako
formu uméni, ale nakonec jde vzdy
hlavné o respekt k tradicim. VSichni
nejdriv sbirame zkusenosti, zazitky
a uc¢ime se zakladni metody, které

pozdéji formuji vSechno, co délame.

Pro mé zacatky znamenaly, Ze jsem
napodoboval recepty, které nékdo
vymyslel za mné. Mél jsem doma
kucharky, skrz které jsem poznaval,

o Cem to celé je. Postupem Casu jsem
stejné zacal zkoumat i svét. Od popu-
larnich kucharek jsem se propracoval
az k francouzské cukrafiné, ktera se
pro mé stala tim nejdalezitéjSim vzo-
rem. JenomZe celé tohle nasledovani
francouzské tradice mi najednou prislo
neautentické. Zjistil jsem, Ze uz trochu
vim, jak ma co vypadat. Takze vznikl
prostor experimentovat a ja se mohl
posunout k tomu, abych zacal nad

vécmi premyslet sam za sebe.



A o tom to celé je. Ve vSem co pfi-
pravim, chci vzZdy nabidnout hlavné
kousek sebe. Mista, ktera jsem na-
vstivil a chuté, které preferuji. Jidlo,
které délam, nikdy nebude chutnat
kazdému, ale jeho prostfednictvim

muzu predat své osobni vzpominky

a preference. Kazdy dezert je tedy
autenticky zazitek.




Pandemie covidu-19 je probiha-
jici pandemie virového onemo-
cnéni covid-19, zplisobeného
koronavirem SARS-CoV-2.

V Cechach byl prvni tvrdy lock-
down vyhlasen 12. bfezna 2020
béhem tiskové konference po
jednani vlady.

Eska je restaurace a pekarna
v Karling, kterd ptinasi jidla
z ¢eskych surovin.

Pavodni myslenka knihy byla jina.
Nikdy neslo o to vydat kucharku, ktera
bude jenom sebrany spis mych receptt.
Kuchaiky vnimam jako osobni, autor-
ské projekty, které se vydavaji ve chvili,
kdy autor citi, Ze je na Case predat své
zkuSenosti, znalosti a svétanazor. Ja
ale nikomu nechci fikat, jak by se mélo
péct. Mél jsem v planu zaznamenat své
dezerty, kterymi formuji vzpominky,
napady a preference, bez jakychkoliv
limita.

Jenze prisel rok 2020'. Az do bfezna
jsem byl zvykly na absolutni svobodu,
kterou ve své praci mam. Nikdy jsem
se nesnazil najit chuté a kombinace,
které budou uspésné u Sirokého pub-

lika. Slo mi o to ukazat, jak pouzité

suroviny vnimam ja. Dezerty, které
jsem do té doby vymyslel pro Esku?,
se Casto ménily a pfizptisobovaly suro-
vinam, obdobi, naladé. Ze dne na den
bylo nutné nechat tyhle velké koncep-

tualni véci stranou a zacit se vénovat




tém jednodus$sim, mainstreamovym
jidlim a hlavnim motivem moji prace
se stalo opakovani. Stejné dezerty,
stejny rezim, kazdy den. A nejistota.

Tak vznikla kniha, ktera je zaiznamem
dlouhého roku, béhem kterého jsem
najednou zustal stat na misté.






Zkouska rychlosti
a synchronizace




Sestichodovd vedete plnd suro-
vin pochazejicich od ucastnikd
gastronomického sympozia
Pocatky, z nichz kazdy néco
zajimavého vyradbi, kvasi, susi
nebo sbird. Oslava lokdlnich
surovin, ale hlavné lidi, ktefi za
nimi stoji. Oslava jejich femesla,
udrzitelného hospodareni

a vynalézavosti.

Vinny bar a bistro Thir je ojedi-
nélym konceptem v historickém
centru mésta Tabor, nabizejicim
naturdlni spontanné kvasena

vina a jidlo pfipravované z lokdl-

nich surovin.

Prvni pop-up roku 20203 — Nasup:
Pocatky. Velka akce, na které se
zaroven vydava jidlo pro Sedesat lidi.
Tak trochu zkouska rychlosti

a synchronizace.

Na konci ledna k nam do Esky pfijeli
kolegové z taborského Thiru* a privezli
s sebou malé taméjsi péstitele, kteri
jsou zaméfeni hlavné na lokalni suro-
viny. Na jednom misté se tak potkalo
velké mnozstvi kreativnich lidi, ktefi
spole¢né pripravovali Sestichodové
menu — tfi jidla Thir, tfi jidla Eska.
Mym ukolem byl dezert.

Cely pop-up pro mé byl dost dilezity
ze dvou davodud. Kdyz jsem se pripra-

voval na podobnou akci naposledy,

$patné jsem si vypocital mnozstvi
krému, ktery budu pottebovat. Vznikla
tedy nepfijemna situace, kterou jsem
musel za asistence vSech kolegii néja-
kym zptisobem vyftesit. Bylo mi jasné,
ze podobny pieslap uz se ted opakovat

zkouska rychlosti a synchronizace




nemuze. Musel jsem si dat pozor, aby
vSechno klaplo. Ten druhy diivod byla
zodpovédnost. Dezert je jidlo, které
dostava host az jako posledni a pred-
stavuje zavére¢ny dojem, ktery mutize
vecer vylepsit nebo naopak uplné

Znicit.

Tyto akce jsou zpravidla prestizni zale-
zitost. Kdyz si na to ale vzpomenu,
nejsou krasné jenom v pribéhu vecera,
ale predevsim i kvtili tomu pocitu,
kdyz uz je vsSe hotové. Tentokrat se to
povedlo a my jsme byli spokojeni. Pili
jsme pivo ve spoleCnosti absolutné
oddanych lidi. Lidi, mezi kterymi

jsou maniaci, rozhodnuty vypéstovat
vlastni chmel, aby chut jejich piva byla
vazné to nejlepsi. Sedéli jsme, diskuto-
vali a dali se dohromady s inspirati-
vnimi lidmi, abychom pak od vsech byli
po zbytek roku naprosto odriznuti.



Pogdtky

Dezert ptipominajici stary kostel
v zimé. Dekadetni dezert oslavu-
jici v8edni suroviny ptipraveny
jinak. T¥itydenni nevyspytatelny
proces z¢erndni jablek je zaha-
len nejistou, protoze mize také
dojit k tomu, Ze jablka zplesnivi
a proces a bude nelspésny.

Z&ernald jablka s mladymi
vyhonky jehli¢i nakyselo, krém

z mascarpone vyuzeny kadidlem
a vse zalité zoctovatélou kom-
buchou z hrusek svafenou

s kadidlem a medem.
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JABLKA ZCERNALA
Porce: 30g

Jablka (nejlépe Granny Smith)

Na japonském otdcivém krou-
hadi oloupu jablka na co mozna
nejdel$i pruhy. Opatrné je slozim
do sackl a zavakuuju. Necham
nejlépe v susi¢ce na ovoce pfi
60 °C asi 3-4 tydny zéernat.
Poté z platkd opatrné skladdm
rGzicky. Ptikryji a odlozim na
findlni servis.

KREM KADIDLOVY
S MASCARPONE A VANILKOU
Porce: 35g

ESENCE HRUSKOVA SERVIS
S KADIDLEM

Na dno misky dam cukrafskym
Hrugky (nejlépe odrida satkem kopedek krému, navrch
Williamsova, nebo jakdkoliv jemné& polozim rtizidku ze zéer-
aromatickd odrdda) nalych jablek, zaleji hruskovou
SCOBY esenci a pokladu jehli¢im
Kadidlo nakyselo.
Kombucha 200 g
Vanilka lusk pouzity 1ks
Med 20 g

Smetana 30% 250 g
Kadidlo z Etiopie 2g
Vanilka z Tahiti 1 ks
Vanilka z Madagaskaru 1 ks
Zloutky 55¢g
Cukr krupice 60 g
Zelatina platkova 8¢g

Hrusky odstavnim a smicham

v poméru 2:1 s trochou zdkladni
kombuchy. Necham fermentovat
pFi niz8i pokojové teploté, az do
zoctovaténi. Svafim 200 g kom-
buchy s trochou kadidla, jednim
pouzitym vanilkovym luskem

a 20 g medu. Pfed servisem za-
hteji na 40 °C, aby se esence
rozvonéla.

JEHLIGI NAKYSELO
Porce: trochu

Mascarpone domacf 180 g

Mladé smrkové vyhonky

Svafim smetanu s vanilkami

a kadidlem a zakryté nechdam
20 minut infuzovat. Pro zvyraz-
néni viiné kadidla je dobré sme-
tanu jesté vyudit kadidlovym

koutem. Vylovim vanilkové lusky.

Zelatinu nechdm v ledové vodé
nabobtnat. V misce smicham
Zloutky a cukr do zesvétlani,

a poté ptilévdm nahtdtou infu-
zovanou smetanu. Zahfeji na
82 °C, odstavim a tyéovym
mixérem ptimixuji nabobtnalou
a vymackanou zelatinu.

Voda 2000 ml
Ocet bily 600 ml
sal 60 g
Cukr krupice 200 g

Vodu s cukrem a soli ptivedu
k varu, pfiddm ocet a vafim

5 minut. Odstavim. Oprané
smrkové vyhonky nasklddam
do pétilitrové sklenice a zaleji
horkym ldkem. Zava¥im. Pfed
poddvanim otrham jednotlivé
jehli¢i a nechdm okapat.
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Trochu jiny
vyvoj udalosti




20. prosince 2019 vyhorela
elektroinstalace v karlinském

sidle vydavatelstvi Economie.

Nejvétsi zpravodajsky news-
room v Cesku se tak ocitl na
dobu tff tydnu bez elekttiny.

Eska vyhorela. To byl trochu jiny vyvoj
udalosti, nez jaky jsme si po vydafaném
pop-upu predstavovali. Chtél bych
napsat, ze to byl taky novy pocit. Jenze
nebyl. Za posledni dva mésice jsme
vyhoteli podruhé — budova Economie?,
kde sidlime, totiz hofela uz v prosinci.
Cekali jsme tfi tydny, neZ jsme mohli

ZNnovu otevrit.
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Eska v plamenech

Variace na tiramisu ze spdle-
nych ingredienci - espuma

Z mascarpone s rumem, zmrz-
lina ze spdleného mléka, melta,
t¥tinovy sirup a jako »tfesni¢ka
na dortu« zavr$i dezert pla-
meny z tmavé ¢okolddy Ajala

z Dominikdanské republiky.
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PISKOTY CUKRARSKE

MLEKO SPALENE

ESPUMA TIRAMISU

Porce: 1 piskot Porce: 40g
Smetana 1500 g
Vejce 6 ks MIéko 1500 g Smetana 450 g
Cukr krupice 200 g Med 150 g Mléko 550 g
Mouka hladka 200 g Cukr krupice 150 g
Vanilka lusk 1ks Vée naliji do vy&&iho gastro Sal Maldon 6g
plechu, troubu predehteji na Xantana 48
Oddélim Zloutky od bilkd. Bilky 270 °C (na nejvic) a nechdm Rum infuzovany 100 g
vySlehdm s cukrem do téméf spdlit. Navrchu by se mél vy- Zloutky pasterovane 200 g
tuhé konzistence. P¥islehdm tvoFit kraloup a postupné Mascarpone 250 g

Zloutky, vyskrabany vanilkovy
lusk a nakonec proseju mouku.
Na plech pomoci cukrdiského
sacku s hladkou $pi¢kou nakladu
asi 6 cm dlouhé cukraiské
piskoty. Pe¢u zvolna na 150 °C
asi 20 minut, dozlatova.

zhnédnout a z¢ernat. Musi to
byt opravdu fadné spdlené.
Po vytdhnuti z trouby opdlim
nespdlené ¢dsti povrchu do
¢erna flambovaci pistoli.

ZMRZLINA SPALENE MLEKO
Porce: 1 mensi kopecek

Zahteji smetanu, mléko, zloutky,
cukr a stl na 82 °C, odstavim,

ty¢ovym mixérem zaslehdm xan-
tanu, potom rum a mascarpone.

Naleji do nadob a necham tadné
vychladit.

MELTA PLAMENY COKOLADOVE

Na namocéeni pidkotu Mléko spdlené 1450 g Porce: 3-4 kousky
Med 120 g

Melta 60 g Sal Maldon 22 g Cokoldda Ajala

Voda 300 ml Pektin 8¢g Dominikdanska republika 70%
Cukr krupice 50 g Slivovice kapka

Uvafim meltu a po vychlad-
nuti v ni namaéim pigkoty (do-
stateéné&, musi byt nacucané).
Piskoty vysklddam na plech

a nechdm ulezet.

TRTINOVY CUKR SPALENY
Porce: 2 Izice sirupu

Zloutky pasterované 100 g

Cukr t¥tinovy 210 g

Voda 210 g

Nechdm zkaramelizovat t¥tinovy
cukr, dokud nebude na povchu
péna, hmota nezéernd a neza-
¢ne se z ni trochu koufit. Pak
opatrné zaliji horkou vodou

a provafim na sirup.

Cukr smicham s pektinem.

V hrnci zahteji spdlené mléko

(i se kraloupem a v3i spdleni-
nou) na 50 °C, pfiddm med,
cukr s pektinem a sdl a nechdm
2 minuty provafit. Odstavim,
tyc¢ovym mixérem primixuji
Zloutky a propasiruji nejjemnéj-
$im sitem. Necham zmrazit.

Na vodni Iazni rozpustim ¢o-
kolddu. Odstavim, pfimicham
pdr kapek slivovice (s ¢okolddou
se pak lépe pracuje, alkohol ji
trochu zahusti a pak se dobfe
modeluje). Cukrdiskym sa¢kem
nakladu na pecici papir alegor-
ické plameny (Pozor, aby byla
linka tenka. Neni to ¢okoladovy
dezert!).

40

SERVIS

Na dno talife ddm piskot na-
moceny v melté, na néj polo-
Zim kopecek tiramisu espumy

a v ném vytvotim horkou lzici
dalek na zmrzlinu. K Gpati
kopecku opatrné |zici naleji
spdleny tftinovy sirup. Do pfi-
praveného dilku ptijde kopecek
zmrzliny a navrch ¢okolddové
plameny.
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Volnost, o kterou
jsem prisel




Dne 12. bfezna 2020 od 14 ho-
din byl v CR vyhld$en na dobu
30 dnd nouzovy stav. Timto
vesla v platnost fada mimota-
dnych opatfeni, mezi jinymi

i omezeni volného pohybu.

Od 14. bfezna 2020 byl zakazan
provoz restauraci. Opat¥eni
mélo plvodné platit 10 dni.

Pred Eskou pro mé byly talifové
dezerty hodné neznamé azemi. Jako
néco specialniho jsem vzdycky vnimal
dorty — jsou honosné, velké a slavno-
stni. Dort se nekupuje jen tak kazdy
den. Je to o té jedinec¢né prileZitosti

nebo specifickém okamziku, ke kterym

ten dort patfi. U talifovych dezertt
jsem mél pocit, Ze je jich skoda. Pfi-
prava zabere spoustu ¢asu, ale mezi
tim nez dezert dokon¢im a nékdo ho
sni, uplyne maximalné deset minut.
Cely proces je hrozné pomijivy. Jenze
pravé v té pomijivosti je taky velka
svoboda. Z prace mizi strach o spra-
vnou konzistenci a strukturu, mizu
pouzit suroviny, které by se ve velkém
dortu zcela ztratily.

Je to volnost, o kterou jsem s prvnim
lockdownem ¢ ne¢ekané prisel. V situaci
kdy jsou vSechny restaurace zaviené?’,
jesté nikdo z nas nebyl. Nikdy. VSichni
jsme se snazili co nejrychleji adapto-
vat, kdokoli byl vitany s napadem

volnost, o kterou jsem pfisel




a v rychlém sledu udalosti jsme se
metodou pokus — omyl pretrans-
formovali z restaurace na obchod

s pekarnou, nabizejici jednoducha jidla
na doma. Celé tohle obdobi bylo hodné
nejisté. Situace byla komplikovana,
necekanych momentt bylo vSude
kazdy den aZ moc. Najednou to nebylo
o kreativité, ale o jednoduchosti.

O klasickych jidlech, které lidi potési

a vrati jim hlavné pfijemné pocity,

které znaji.

Béhem jara jsem také zacal travit

v praci méné Casu, takze byl prostor
vénovat se novym konceptim, zkousel
jsem nové suroviny a kombinace. Celou
dobu jsem planoval, co vSechno budu
pripravovat, aZ zase otevieme. Jenze
jsem si taky uvédomil, Ze uz pravdé-
podobné nic nebude tak, jak jsme byli
zvykli. Doslo mi, Ze vlastné vibec ne-
vim, jaka prani, pocity a naladu budou
mit lidé, az se k nam vrati. Byl jsem

v bodu, kdy jsem na jedné strané mél

recepty, o kterych jsem byl presvéd-
ceny, ze budou skvélé — a na strané
druhé velkou nejistotu z toho, jestli
budou uspésné a budou se prodavat.
Pracuji v restauraci. Vzdy jde hlavné
o to, jestli se to jidlo bude prodavat.

Z prvniho lockdownu mam telefon

plny poznamek o novych chutich

a napadech, v zasobé fond sesbiranych,
nasusenych a jinak upravenych surovin.
Vsechno mam pripravené a cekam,

az bude lepsi prilezitost.

Prvnim dezertem po otevieni byl
Krtkav dort. Osvédcena ¢eska klasika

s malou ¢asti autorské inovace.



Krtklv dort

Eska verze oblibeného dortu

z krabice. Kopeéek mispulového
pyré, které nahrazuje krémovou
konzistenci banand, ale pfindsi
novou kyselou chut, amaran-
tovd espuma, zasypand rozsy-
panym korpusem, ¢okolddo-
vymi stfepinky a pufovanym
amarantem.



KORPUS

ESPUMA AMARANTOVA

STREPINKY COKOLADOVE

Kakao 25¢g Smetana infuzovand 500 g Cokoldda Valrhona

MIléko 105 g Zloutky pasterované 60 g 65% Kalingo

Madslo 100 g Med 75 g

Cukr tFtinovy 100 g Stl Maldon 12 g Temperovand éokoldda v tenkém
M?IQSG 208 Rum 20 g pldtu, nadrcend na malé kousky
Vejce 2ks  Xantana lg (jako stracciatella).

Mouka hladka 175 g Mascarpone 150 g

Jedld soda 5g

sal : 58 Zahfteji smetanu, med, sdl

Prd3ek do petiva 2g a #loutky na 82 °C, odstavim. SERVIS

Rum 10 g

Vse spole¢né vysleham do
hladké pény. Asi 2 minuty.
Pecu na 170 °C asi 35 minut.

AMARANT PUFOVANY

Rozpdlim nasucho panev a po
mensich hrstech na ni nasypu
amarant, pfiklopim druhou
panvi a nechdm napufovat.
Davam pozor na prepdleni.

SMETANA INFUZOVANA

Tycovym mixérem postupné
zamixuji xantanu, mascarpone
arum.

MISPULE

Mispule pyré 300 g
Cukr t¥tinovy 90 g
Melasa 30 g
Madslo 100 g
Pektin 2g
Sl Maldon 3g
Pept mlety Spetka
Muskdtovy ofisek 2g
Zelatina platkova 4 ks
Rum 20 g

Smetana 750 g

Amarant pufovany 30g

Smetanu pfivedu k varu,
odstavim a pfiddm pufovany
amarant. Vratim na 5 minut
nevatfim. Znovu odstavim

a necham 20 minut infuzovat.
Propasiruji.

MiSpulové pyré je nejdfive
potteba promixovat v thermo-
mixu dohladka. Na pdnvi roz-
pustim tftinovy cukr. Pfidam
maslo, melasu, sl, kofeni a na-
konec miSpulové pyré. Dikladné
provafim, odstavim, vmicham
cukr s pektinem a vafim minutu.
Odstavim, pfiddm rum a na-
konec nabobtnalou Zelatinu.
V3echno promixuji tyéovym
mixérem. Dam do silikonovych
formi¢ek a dam zmrazit, nej-
méné na 5 hodin. Vyloupu z for-
micek a skladuji v chladu.

Na dno talite ddm kopecek
miSpule, ktery posypu kousky
¢okolady. Navrch ptijde amaran-
tovd espuma do tvaru krtince.
Vse opatrné posypu rozdrobe-
nym korpusem a trochou pufo-
vaného amarantu.









Karamelovy
vétrnik

Variace na tradi¢ni vétrnik s zit-
nym kvasem. Odpalované tésto
s kfupavym craquelin na vrchu,
plnéné vanilkovym cukratskym
krémem, karamelovou $lehackou
a kvasovym karamelem.

59
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CRAQUELIN KARAMEL KVASOVY KARAMEL TEKUTY
Porce: 1 Izice
Cukr titinovy 100 g Smetana 35% 1000 g
Madslo 110 g Glukéza 245 g Cukr krupice 1000 g
Mouka hladka 130 g Cukr krupice 375 g
sal Spetka Médslo 558 Z cukru ptipravim tmavy kara-
Smetana 620 g mel a do né&j pomalu ptilévam
Ve rychle promichdm v kuchyfi- Sal Maldon 12 g smetanu. Promixuji tyéovym
ském robotu. Rozvadlim mezi Kvas Zitny 460 g mixérem a nechdm do druhého

dvéma pecicimi papiry a necham
fadné vychladnout. Nasledné
vykrdjim kole¢ka o @ 6 cm, kterd
poté poklddam na tésto.

TESTO ODPALOVANE

Zitny kvas zfedim vodou (1:1)
a nechdm pfes den nakynout.
Z glukdzy a cukru pfipravim
tmavy karamel, pfidam madslo,
smetanu a stl. Nakonec kvas
nechdm rychle pfevatit, abych
zabil pfipadné kvasinky. Ucho-
vavam v chladu.

MIéko 250 g

Voda 250 g

Madslo 200 g

Mouka hladkd 2508 CUKRARSKY KREM VANILKOVY

sal 10 g

Cukr krupice 10 g Mléko 500 g

Vejce 8 ks Vanilka lusk 1 ks
sal Spetka

Svafim mléko, vodu, sdl, cukr ?ukr krupice 90 g

a mdslo. P¥isypu najednou vée- %Ioutky pasterované 120 g

chnu mouku a odpdlim tésto. Skrob kukuFicny 40 g

Mélo by vytvorit kompaktni Mdslo 508

hmotu a na dné by se mél udélat
povlak. Tésto pfendam do ku-
chyniského robota a zasleham
vejce, jedno po druhém. Pomoci
cukrarského sacku vytlac¢im
vétrniky na plech a peéu na

190 °C asi 25 minut do zlato-
hnéda. Pro ptedejiti vysychdni
udrzuji v uzaviratelné nadobé.

MIéko svafim s vanilkou a soli.
Mezitim v ruce proslehdm
Zloutky s cukrem, do kterych
ndsledné ptimichdm Skrob

a teplé mléko. VSe promicham

a vrdtim na plotnu. Provafim

za stalého michani, davam
pozor, aby se krém nepfipdlil.

Po odstaveni do lehce zchladlého
krému tycovym mixérem zami-
xuji povolené madslo. Pekryji
félii a nechdam uplné vychlad-
nout. Po vychladnuti vy$lehdm
do hladka bud ty¢ovym mixérem,
nebo v kuchyriském robotu.

dne vychladnout.

SLEHACKA KARAMELOVA

Smetana 35% 1000 g

Karamel tekuty 265 g

Smetanu $leham dokud neutvofi
»soft peaks«, poté pfidam tekuty
karamel a vyslehdm dotuha.

SERVIS

Vétrnik rozfiznu ve %, spodnf
dil naplnim z ¢asti kvasovym
karamelem a cukrafskym
krémem. Navrch cukratskym
sackem s fezanou Spic¢kou
ptiddm karamelovou $lehacku
a pfiklopim druhym dilem
vétrniku.
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Vlassky vénecek

13 porci

Ikonicky vénecek vychazejici

z francouzkého Paris-Brest.
Odpalované tésto plnéné, misto
klasického liskoofiskového
krému, mdslovym krémem

s vlasskym praliné a s kfupa-
vym craquelin na vrchu.
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CRAQUELIN

Cukr tftinovy 100 g

Madslo 110 g

Mouka hladka 130 g
sal $petka

Vse promicham v kuchyriském
robotu. Rozvalim mezi dvéma
pecicimi papiry a necham radné
vychladnout. Nasledné vykra-
jim kolecka o @ 6 cm, kterd
poklddam na tésto.

TESTO ODPALOVANE

MIéko 125¢g
Voda 125¢g

Maslo 110 g

Mouka hladka 125¢g

sal 4 g

Cukr krupice 4g
Vejce 3-4 ks

Svafim mléko, vodu, stl, cukr

a mdslo, pfisypu najednou
mouku a asi 1-2 minuty odpa-
luji na plotné. Pfesunu do
kuchyriského robota a nechdm
lehce vychladnout p¥i Slehani
plochym Slehaé¢em. Postupné
jedno po druhém zaslehavdm
vejce. Tésto dam do cukrarského
sacku s Fezanou $pi¢kou a na
pecici papir vytla¢im asi 6 cm
kole¢ka. Navrch polozim craque-
lin a pe¢u na 190 °C 10 minut,
potom 15-20 minut na 170 °C.

MERINGUE ITALSKY

Cukr krupice 275 g
Voda 75 g
Bilky 125¢g

Svafim vodu s cukrem na 121 °C.
Kdyz sirup dosdhne teploty

112 °C, za¢nu $lehat bilky s édsti
cukru (25 g) do pény. Za stdlého
Slehani ptilévam vrouci sirup,
necham pofadné proslehat

a potom slehdm na stupen 2 do
vychladnuti. Uchovavam fadné
prikryté folii.

MASLOVY KREM VLASSKY

MIéko 90 g
Zloutky pasterované 70 g
Cukr krupice 50 g
Stl Maldon 2g

Madslo 375 g

Meringue italsky 175 g
Krém cukrafsky 250 g

Praliné vlasské 120 g

Smetana 35% 160 g

Zahteji mléko, Zloutky a cukr

na 83 °C a v kuchyriském ro-
botu vyslehdm do svétlé husté
pény. Odlozim stranou. Mdslo
vysleham do nadychané pény,
do které pomalu zaslehdm
Zloutkovou pénu. Vse dikladné
prosleham a rychle pfisleham
cukratsky vanilkovy krém a pra-
liné. Ruéné vmichdm meringue
a nakonec vyslehanou slehacku.
Ddam do cukrdiského sacku

s fezanou Spickou a napinim
vychladlé vénecky.

SERVIS

Vénecek rozfiznu ve %. Spodnf
¢ast naplnim krémem, posypu
10 g karamelizovanych vlas-
skych ofechl a navrch ozdobné
aplikuji zbytek krému.












7
Berdanek
1ks
TESTO KOKOSOVE POLEVA COKOLADOVA
Mdslo 160 g Cokoldada Valrhona 200 g
Vejce 4 ks 65% Kalingo
Vanilka prach Spetka Maslo kakaové 20 g
Klra citronova z1ks
Cukr krupice 150 g Cokolddu i kakaové maslo roz-
sal Spetka pustim na vodni lazni (nesmi
Mouka hladka 280 g pfesdhnout 40 °C) a smési opa-
Kokos strouhany 80 g trné pteliji vychladlého beranka.
MIéko vlazné 200 g
Prasek do peciva 12 g

V kuchyriském robotu vysle-
hdm madslo, cukr, stl, vanilkovy
prach a citronovou kiru do
svétlé pény, trva to asi 8 minut.
Poté pfislehdavam zloutky,

jeden po druhém, a Sleham
dal$ich 10 minut. Do jiné misy
proseji mouku s praskem do
peciva a nakonec pfiddm kokos
a smicham. AZ tplné nakonec

si vyslehdam bilky do skoro tuha.
Do mdslové smési postupné
ptiddvam mléko a mouc¢nou
smés a nakonec zlehka vmicham
snih z bilk. Pfendam do mdslem
fadné vymazané a kokosem
vysypané formy na beranka

a dam péct pti 175 °C na asi

40 minut, nebo dokud neni
Spejle po vytdhnuti ze stfedu
Cistd. Jesté teplého beranka vy-
klopim a necham vychladnout.
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Odpocinek
od rutiny




Na pfelomu dubna a kvétna
zacal pocet zotavenych

z covidu-19 trvale pfevySovat
pocet aktivnich pfipadd.

Dne 11. kvétna byly povoleny
hromadné akce s tcasti do 100
osob, oteviena kadefnictvi, pro-
vozovny v ndkupnich centrech
nad 5000m? a provozovny nad
2500m? mimo nakupni centra.

Dne 25. kvétna doslo k otevieni
vnitfnich prostord napt. kavdren,
restauraci, zoologickych zahrad,
hradl a zamk{. Povoleny byly
nové i hromadné akce s Gcasti
do 300 osob (ve vnitfnich i ven-
kovnich prostorech).

Zacalo 1éto. Léto vzdycky znamena
klid, ktery byl v tomhle roce mnohem
pritomnéjsi. Situace u nas vypadala
optimisticky?, a bylo v pohodé travit
¢as jakkoliv a kdekoliv. A tak jsme se
potkavali a byli spokojeni.

Nakonec, ve vSem co délam, zalezi
hlavné na lidech, kterym je jidlo
urcené. Nejde o to, do jaké miry jsou
moje suroviny originalni, kolik vanilky
do jidla pridam nebo jestli ¢cekam tfi
tydny na ty nejlepsi jablka. Dezerty
jsou pro mé néco, co délam rad, ale

je to jenom jidlo. MiiZe to byt soucast
Sestichodové vecere, mize to byt Sest
kamaraduy, ktefi jdou a opecou kynuté

tésto s ostruzinami na ohni. Vzdycky

je podstatné, kdyz u toho lidi travi
néjaky spolec¢ny cas. V 1été slo také

o odpocinek od rutiny, do které

se pravdépodobné na podzim zase
vratime, aniz bychom si to v tu chvili

chtéli pripustit.

odpocinek od rutiny







Hadi na ohni

hadi na ohni

Kynuté tésto, emulze z planych
ostruzin, skoficovy cukr, klacek
na opékani a letni vecer u ohné.
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TESTO BRIOSKOVE

EMULZCE Z PLANYCH

OSTRUZIN

Mouka hladka 250 g

Madslo 85¢g Ostruziny plané 500 g
Drozdi Cerstvé 15 g Mdslo 60 g
Cukr kokosovy 60 g Cukr kokosovy 45 g
Vanilka prach $petka Stdva citronovd z1ks
MIléko 125 g Pdlenka domaci 40 ml
Vejce 1 ks

sal Spetka Plané ostruZiny rychle povafim

V kuchyriském robotu s hnéta-
cim hakem smicham mouku,
drozdi, cukr, stl, vanilkovy prach
a mléko. Zapracuji a postupné
vlévam rozkvedlané vejce. Hnétu
10 minut na st¥edni rychlost, do-
kud se tésto neodlepuje od stén.
Poté po kouskach pfidavam
maslo pokojové teploty a dalSich
5-10 minut hnétu do jemného
elastického tésta. Tésto dam do
olejem vymazané, uzaviratelné
nddoby, dostate¢né velké na
daldi kynuti tésta.

CUKR SKORICOVY

Cukr kokosovy

Skofice Ceyon

s cukrem, odstavim, pfiddm
citronovou $tavu a maslo.
Ty¢ovym mixérem rozmixuji
a nakonec do lehce vychladlé
smési pfidam pdlenku.

SERVIS

Rozdéldm ohen a najdu klacky.
Kousek vykynutého tésta fadné
obtoé¢im kolem klacku a pecu
na ohni, trva to asi 10 minut.
Béhem opékdni hady potirdm
planymi ostruzinami a po upe-
¢eni vyvalim ve skoficovém
cukru.




Moskva-Mir

Lehky dezert oslavujici chleba

s dzemem. Vysledek spoluprdce
s pekafem Stépdnem Batelkou,
ktery pro tento dezert ptetvoril
klasicky ukrajinsky Zitny chléb
Borodinsky s koriandrem a t#ti-
novym karamelem. Mirabelkovo-
-Safrdnovy sorbet, sirup ze spa-
leného pohankového medu,
lehkd pény z koriandru a vanilky.
V3e je pak zasttiknuto vanilkou
infuzovanou vodkou.
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PYRE MIRABELKOVE

Mirabelky

POHANKOVY MED SPALENY VODKA-VANILKA
Porce: 1 lzice
Vodku nechdm infuzovat

Mirabelky vypeckuju, ¢dst pe-
cek vymlatim a dam do saéku.
V3e velmi rychle ptivedu k varu
a pak na mirném plameni drzet
do chvile, nez mirabelky trochu
povoli. Ptiklopené nechdm ma-
cerovat s peckami, které po
macerovani odstranim a tyéo-
vym mixerém nebo v thermo-
mixu v§e rozmixuji na pyré.
Poté jesté propasiruji, pro
odstranéni slupek.

SORBET MIRABELKA-SAFRAN
Porce: 1 kopedek (60g)

Med pohankovy 450 g s pouzitymi vanilkovymi lusky
Rum infuzovany 08 na zastfiknuti dezertu.
Jahodavy fresh 80 ks
Sdl Maldon 8¢g
Voda 70 g

SERVIS
Pohankovy med spalim s teplo-
mérem na 190 °C. Pozor, bude Na dno talite dam vyslehany
dost bublat a koufit. Opatrné krém Borodin, pocakam trochou
ptileji vodu, rum infuzovany sirupu ze spaleného pohanko-
$vestkou a sdl. Do vychladlé vého medu a zastfiknu trochou
smési pfidam propasirované vodky. Doprostied pfijde hezky
jahody. Sirup musi byt lehce kopecéek mirabelkového sorbetu
nahotkly, ale zaroveri vonét a navrch opatrné polozim platky
po jahoddach a $vestkovych chlebu.
peckdch.

KREM BORODIN

Mirabelky pyré 1400 g Porce: 2-3 Izice (35g)

Voda 280 g

Safrdn snitka Smetana 2000 g

Cukr krupice 100 g Med pohankovy 210 g

Glukéza sucha 100 g Vanilka lusk 5 ks

Pektin 8¢g Koriandr oprazeny 26 g

Stdva citronova z3 ks  Sdl Maldon 12 g
Zloutky pasterované 110 g
Zelatina platkova 2 ks

Vodu zahteji na 50 °C, pfidam
smés glukézy, pektinu a cukru
a vie svarim se safrdénem

2 minuty. Promixuji ty¢ovym
mixérem, nechdm vystydnout
a pfiddm propasirované mira-
belkové pyré. Znovu promixuji
a nechdm zmrazit.

CHLEB BORODINSKY
Porce: 3 platky

Chléb nakrdjim na pldtky na kra-
jeéi na tloustku 2 a kousek. Pro
chléb (uchovavany v mrazdku
pedlivé zabaleny do folie).

Smetanu s koriandrem, vanilkou
a pohankovym medem pfivedu
k varu. 20 minut necham za-
kryté infuzovat. Poté pfiddm
Zloutky a zahteji na 82 °C.
Odstranim vanilku, pFimixuji
tyc¢ovym mixérem nabobtnalou
Zelatinou. V3e pfecedim pfes
kuZelové sito. Nejlépe ptes

noc nechdm v lednici a dalsi
den vyslehdm do jemné pény
(nepteslehat).
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Watermelon
sugar high

Ceské sladké melouny. Nakrd-
jeny meloun i se slupkou je
naloZzen do medu a diky mésic
dlouhé fermentaci vznika aro-
matickd sladkd melounova
medovina. Sladkost medoviny
vyvazuje hofky prach z bilych
slupek citronu spolu s pSeni¢nou
pénou s rlzemi a Cerstvymi
jahodami. Pocta ulepenému
srpnovému dni.



medem oplyvajici

PRACH CITRONOVY

ESPUMA PSENICNA S ROZI

Citrony

Cervend péenice mletd  85g

Zlutou &dst kary citront nas-
trouhdm a uschovdm na jiné
upottebeni. Bilou ¢ast oloupu,
nechdm vysusit v susi¢ce a poté
v thermomixu rozmixuji na
prach. Udrzuji ve vzduchotésné
nddobé, nejlépe s kapsli proti
vlhkosti.

MEDOVINA MELOUNOVA

Meloun (kombinace odriid,
nejlépe BIO kvalita)

Med kvétovy (chut neutrdlni)

Meloun oloupu, slupky dam do
platynka a zavdazu. Kusy duziny
(nejlépe bez seminek) vlozim

do sklenice, pfidam platynko se
slupkami, zatizim ¢istym kame-
nem a zaliji medem. VSe musi
byt ponofeno. Necham p¥i poko-
jové teploté na tmavém misté
fermentovat, idedlné 3 mésice.
Poté tekutinu zcedim a lahvuiji.

PSENICE PUFOVANA

PSenice ¢ervena

Uvafim ¢ervenou p3enici, zcedim,
osusim a poté v nerezovém situ
nechdm v horkém oleji napuf-
nout. Z oleje ptendam na papi-
rovou utérku, pro zbaveni pfe-
byte¢ného oleje. Uchovavdm

ve vzduchotésné nadobé.

Ovesné mléko Oatly 1000 g

Panela 65g
Sal Maldon 10 g
Rize susené BIO 10 g
Olej liskooFiskovy 40 g
Xantana 1g

o v

MIéko svaiim s rGzi a 30 minut
nechdm infuzovat. Nejlépe

v thermomixu se $lehacim ndsta-
veem nahfeji infuzované mléko,
panelu a ¢erstvé umletou psenici
na 85 °C pfi pomalém $lehdni.
10-12 minut. Poté pfidam olej,
naposledy zamichdm a pfesunu
do slehackové nddoby. Natlakuji
NO, a udrzuji v chladu.

JAHODY CERSTVE

Lesni jahody 30¢g

SERVIS

Do hlubokého talite nasttikam
maly kopecek pSeni¢né pény,
povrch a okoli poprdsim citrono-
vym prachem. Navrch nasypu
lesni jahody, pufovanou p3enici
a pted hostem zaliji trochou
melounové medoviny.
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Transformace
zpatky




Dne 30. za¥i 2020 vlada vyhla-
sila na tzemi Ceské republiky
nouzovy stav na dobu 30 dnf,
s platnosti od 5. Fijna 2020.

Transformace restaurace zpatky na
obchod® nebyla pfijemna, ale po jar-
nich zkusenostech jednoducha. Celé
l1éto i podzim jsme stravili nakladanim,
zavarovanim, fermentovanim a zaopa-
tfovanim se dostate¢né rozmanitymi
zasobami. Rozsirila se nam tak skala
jidel, které je mozné dopravit k zakaz-
niktim aZ domd.

Moje pole pusobnosti se uz po druhé
za rok schovalo do krabicky. Je to
vlastné zajimavé. Nikdy nas nikdo
neucil pripravovat dezerty tak, aby

byla priorita snadny transport, vzdy

Slo o dotazeni produktu do nejmen-
Siho detailu. Servis jakéhokoliv jidla
definuje zazitek, ktery si host odnasi.
Jenze krabicky znamenaji omezeni,
zjednoduseni a navrat k urcité rutiné,

ze které jsem mél strach.

transformace zpdtky




Likérova Spicka

Bezlepkovy dort s pofadnou
davkou tuzemdku a tmavé
¢okolady Valrhona Belize.

Cokolddovy pigkot, patizska
$lehacka, rumovd péna a la
vajecny likér a to vse zalité

¢okolddovou polevou.







KORPUS SLEHACKA PARIZSKA HOBLINY COKOLADOVE
Cokoldda 240 g Smetana 550 g

Valrhona 53% Cokoldda Valrhona 100 g

Madslo 100 g 75% Tulakalum Cokoldda Valrhona

Zloutky 100 g Zelatina platkova 1,5 ks 75% Tulakalum

Bilky 150 g Sl Maldon 3g

Cukr krupice 100 g Na vodni ldzni nahteji %5 mnoz-

Cokolddu rozpustim na vodni
lazni. Sejmu z 1dzné, pfidam ma-
slo o pokojové teploté a zloutky
a dobfe promichdm. Bilky vysle-
hdm s cukrem a jemné vmicham
¢okoladovou hmotu. Cukrdiskym
sackem spirdlové vytla¢im na
pecici papir 2 kruhy o velikosti
dortového rafku. Pe¢u na 170 °C
asi 15-20 minut. Najednotlivé
porce se pecou kolecka o 8 6 cm
10-12 minut.

KREM RUMOVY

Smetanu se soli svafim, odsta-
vim a pfidam ¢okolddu. Tyéovym
mixérem promichdm dohladka
spole¢né s nabobtnalou zelati-
nou. Na jednotlivé porce dvojita
davka krému.

OMACKA COKOLADOVA

Cokoldda Valrhona 120 g
75% Tulakalum

Voda 250 g
Cukr krupice 90 g
Smetana 35% 125¢g

Mléko 318 g
Sal Maldon 2g
Vanilka lusk lg
Zloutky pasterované 145 g
Cukr krupice 120 g
Zelatina 12 g
Rum 75 g
Smetana 35% 318 g

MIéko svaFim s vanilkou a soli,
nechdm 10 minut infuzovat.

V ruce vy$leham Zloutky

s cukrem, ptiliji horké mléko

a zahteji na 83 °C. Odstavim

a pfiddm nabobtnalou Zelatinu,
rum a vSe promixuji ty¢ovym
mixérem. Rychle zchladim

v ledové lazni (ne p¥ilis, jinak
?elatina zatuhne, ¢asto michat).
Ptidam vyslehanou smetanu

a hned poutiji. (Cast si odlozim
na findIni dekoraci, uchovdavam
pti pokojové teplotg).

Svatim nakrdjenou ¢okoladu
s vodou, smetanou a cukrem
do kompaktni lesklé hmoty.
Odlozim stranou.

POLEVA COKOLADOVA

Cokoldda Valrhona 100 g
75% Tulakalum

Smetana 80 ¢g
Madslo 20 g
Omacka ¢okoladova 100 g

Svafim smetanu, kterou zaliju
¢okolddu. Nechdm rozpustit,

ptiddm maslo a ¢okoladovou
omacku.

stvi ¢okolddy na 55 °C, zbylou
¢okoladu nasekam. Odstavim,
mimo vodni lazer vmicham
nasekanou ¢okolddu a za
obcasného michani necham
vychladnout na 28 °C, poté
znovu na vodni lazni zahteji
na 33 °C. Cokolddu vyliji na
suchy povrch, nechdm zatuh-
nout a poté Spachtli vytvofim
¢okolddové hoblinky. Udrzuji
v uzaviené nadobé v lednici.



KOMPLETACE DORT

Strany nerezového rafku vylozim
folif, na dno polozim jeden korpus,
po obvodu cukrdatskym sackem

s hladkou $pic¢kou vytla¢im ¢ast
vyslehané patizské Slehacky

a doprostfed rozprostiu 480 g
rumového krému. Necham chvili
zatuhnout a nasledné navrch
polozim druhy plat korpusu a vse
ptikryju 80 g rumového krému.
Nechdm zatuhnout (minimalné

2 hodiny, idedlné déle). Pfipravim
¢okoladovou polevu, kterou
udrzuji pfi 34 °C. Dort pteliji
polevou a znovu nechdm zatuh-
nout. Poté dort pfemistim na
zlaty karton. Vysleham zbytek
patizské Slehacky a pomoci
cukrdfského sacku s likérovou
$pickou vytlad¢im na zatuhlou
polevu rdzné vysoké 3picky.
Povrch lehce posypu nevlh-
noucim kakaem a vnitfek $picek
naplnim odlozenym rumovym
krémem. Ve zavrsim ¢okola-
dovymi hoblinkami.

JEDNOTLIVE PORCE

Vsechny receptury jsou stejné,
jen misto 75% cokolady pouzi-
vat 53% cokolddu.

KOMPLETACE JEDNOTLIVE
PORCE

Korpus 15¢g
Krém rumovy 50 g
Slehaéka 20 g
patizskd 53%

Korpus 14 g
Poleva ¢okoladova 30 g
Sleha¢ka 25¢g

pafizskd 53%

Hoblinky ¢okolddové

Kakao nevlhnouci

Maly dortovy rafek vylozim folii
a naspod dam jeden dil korpusu,
doprostfed trochu pafizské sle-
hacky a okolo rumovy krém.
Ptiklopim druhym dilem korpusu
a necham pres noc odlezet. Po-
levu zahfeji na 34 °C a poleju
vyklopené porce, které ndsledné
oklepu, aby pfebyteénd poleva
stekla. Nechdm zatuhnout a na-
vrch naaranzuji dva kopecky
pafizské $lehacky cukratskym
sackem s likérovou $pickou. Ve
posypu nevlhnoucim kakaem

a kopecky ozdobim trochu ¢oko-
Iddovych hoblinek.






MisSa dort

KORPUS DZEM MALINOVY

2 hranaté formy Na 2 dorty

2x985g 2x400g

Kakao 75 g

MIléko 315 g

Mdslo 310 g POLEVA COKOLADOVA

Cukr tftinovy 300 g na 2 dorty

Melasa 60 g 2x300g

Vejce 6 ks

Mouka hladka 525 g Cokoldda 300 g
Jedld soda 15g Valrhona 65%

sal 15g Smetana 300 g
Prasek do peciva 6g

Rum 30¢g Svafim smetanu a na t¥ikrat ji

Vs$e dohromady $lehdm asi

2 minuty, do hladké pény. Naleji
do obdélnikové formy a pecu
na 170 °C asi 35 minut.

KREM
Na 2 dorty
2x1750g (1500g + 250g)

Tvaroh 2000 g
Smetana 1000 g
Cukr krupice 500 g

Vse dohromady vyslehdm v ku-
chynském robotu do hladkého
krému.

preliji naldmanou ¢okoladu.

KOMPLETACE

Setiznout korpus a rozkrojit.
Poté 1500 g krému, navrch 400 g
malinového dzemu, druhy kor-
pus, 250 g krému, nechat zatuh-
nout a poté polit 300 g polevy.

Krdjet na 4 x5 (del3i stranu na
Stvrtiny, kratsi na pét dila).
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Jesenka
10 poreci

Protiklad dortu Likérova $pic¢ka
je dort inspirovany Jesenkou,
kondenzovanym mlékem v tubé.
Korpus ze zkaramelizovaného
vanilkového piskotu, malinovy
dzem a domaci Salko vzniklé
pomalym redukovdni mléka se
Spetkou soli. Navrchu patizska
Slehacka z bilé ¢okolddy, vanilky
a smetany infuzované kvéty
mésicku.

transformace zpatky




medem oplyvajici

KARAMELIZOVANY PISKOT
CITRONOVY

PENA ZLOUTKOVA

Sirup 1:1 (moZno uskladnit)

Cukr krupice 150 g Cukr krupice 100 g
Kdra citronova z 2 ks Voda 100 g
Vejce 3 ks Zloutky pasterované 50 g
Olej 70 g

Mouka hladkd 170 g Sirup 1:1 - minutu va¥im cukr
PraSek do peciva 48 s vodou a poté odstavim. Zloutky
Smetana 110 g vyélehdm a p¥ilévdm do nich

Citronovou klru potddné pro-
mnu s cukrem, ptidam vejce

a vysleham do pény (10 minut).
Do té zasleham olej a proseju
suché ingredience. Nakonec
zlehka vmichdam vyslehanou $le-
hacku. Rozetfu na plech a pecu
8-10 minut na 170 °C. Poté
navrch rozettu vrstvicku Zlout-
kové pény, posypu rovhomérné
moucékovym cukrem a nechdm
v troubé zkaramelizovat dalsich
10 minut na 190 °C. P¥ipadné
do karamelova opalim flambo-
vaci pistoli. Vykrojim obvodové
padsy, o sifce 4cm a celkové
délce pfiblizné 80 cm, a dvé
kola o @ 20cm.

pomalu 10 g teplého sirupu.
Slehdm do zesvétlani.

SLEHACKA PARIZSKA z BiLA
COKOLADY

Smetana 650 g
Cokoldda Valrhona 280 g
Opalys 33%

Sl Maldon 2g
Vanilka lusk 1 ks
Mésicek Lg
Zelatina pldtkova 2 ks

Svafim smetanu se soli, mési-
¢kem a vanilkou a necham 20
minut infuzovat, poté ptecedim.
Ptivedu k varu, odstavim a pf¥i-
dam ¢okoladu a nabobtnalou
Zelatinu. Tyéovym mixérem pro-

»SALKO« mixuji a nechdm v lednici do
Porce: 100g druhého dne. Vysleham.
Mléko 1500 g
MIléko susené 150 g
Cukr krupice 400 g DZEM MALINOVY
Maslo 50 g
Sal Maldon 4g DZem malinovy 120 g
V8e smichdm a va¥fim na mirném
ohni 30-60 minut. Nenechdm
zkaramelizovat. Kratce promixuju MLEKORUM
tyc¢ovym mixérem a nechdm
vychladnout. Mléko
Med
Rum

Vanilkovy lusk pouzity

KOMPLETACE

Formu vylozim félii a oblozim
karamelizovanym piskotem
(karamelem smérem ven).
Dospod polozim jeden piskot,
prokapu mléko-rumem, navrh
navrstvim ¢ast pafizské $leha-
¢ky, dzem a salko a pfiklopim
druhym platem piskotu, ktery
opét prokapu mlékorumem.
Nechdam zatuhnout a pfed
podavanim nejdfive pocukruji
hrany piskotu mouckovym
cukrem a poté ozdobné cukrd¥-
skym sackem s hladkou $pickou
aplikuji zbytek patizské slehacky.
Rovnomérné, aby krém lehce
vyénival nad piskot. Ozdobim
mési¢kem a poptipadé cerst-
vymi malinami.
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Odpocinek
od stereotypu




10 Povinna karanténa se vztahuje

na obcany, kteti ptisli do riziko-
vého kontaktu s ¢lovékem po-
zitivné testovanym na onemo-
cnéni covid-19. Karanténa trva
14 dnl od posledniho kontaktu
s nakazenym, pokud doty¢ny
nejpozdéji do 10. dne od posled-
niho rizikového kontaktu pod-
stoupil RT-PCR test, ktery vysel
negativné a nevykazuje pfiznaky
onemocnéni.

Obec Praskolesy se nachazi
v stfedoCeském kraji, okres
Beroun.

Nikdy mé nenapadlo, Ze se ocitnu

v situaci, kdy se zaseknu v jednom
bodé a budu opakovat stejné véci
dokola. Stereotyp, ktery vyzadoval
hodné usili. Taky desetidenni karan-
téna'°, kterou jsem stravil ve svém
prazském byté, velky prostor k premy-
Sleni, podzim, a kdyZ to konec¢né bylo
mozné — odjezd do Praskoles™.

Znovu jsem mél mnohem vic volna.

A po rutiné, kdy jsem vyrabél vénecky
a $picky, jsem znovu mél hodné casu
premyslet nad tim, co délam a proc.
Dezerty, které jsem béhem podzimu

sestavil, viibec nebyly o balancovani
hotkého, kyselého, sladkého nebo sla-

ného. Slo o nalezeni jedné konkrétni

suroviny a té prizptsobit vSechno
ostatni — prisady, texturu i ptibéh.
Ted mé nezajimalo, jestli je jidlo moc
vyrazné nebo dostate¢né vyvazené.
Jediné na co jsem se sousttedil, byl
zazitek.

odpocinek od stereotypu







Pabérky

Variace na tradiéni Zemlovku.
Spdlend povidla, dynové pra-
liné, diviznova espuma a kara-
melizovany dyrfiovy nadychany
chléb. Na vrch pfijde uz jenom
nastrouhand Tonka, jejiz viiné
pfipomind zasusenou trdvu.
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medem oplyvajici

TANGZHONG DYNOVY

Dyné pyré 150 g
Voda 105 g
Mouka Manitoba 45-75g

Vse smichat v kastrolu a 3 minuty
povafit do hutnéjsi kasovité kon-
zistence. Nechat pfes noc odleZet
v chladu. Tangzhong by nemél
byt starsi dvou dni.

MILKBREAD DYNOVY

MIéko 150 g
Tangzhong dyfovy 250 g
Cukr krupice 55g
Mouka Manitoba 550 g
Drozdi 12 g
Vejce 1 ks
sal Lg
Madslo 35¢g

Mouku proseji do misy, sl

a cukr pfisypu do jednoho rohu,
na opaény roh pfiddm drozdi.
Nasleduje mléko, vejce a tang-
zhong. Na stupefi 1 hnétu

v kuchyrniském robotu 10-12
minut, dokud se tésto neodle-
puje od stén a neziska elasticitu
(bé&hem hnéteni tésto seékrabd-
vdam od hdku). P¥iddm kousky
mdsla a hnétu 4 minuty na
stupen 1 a nakonec posledni

4 minuty na stupen 2. Tésto by
mélo byt lesklé, elastické a drzet
tvar. Pfenddm na pracovni
plochu a jesté prohnétu ruéné.
Mélo by byt velmi elastické,
kompaktni a nemélo by se lepit.
Poptipadé pt¥iddm trochu mouky
(p¥idavdm max. do 20 g, rozdil
muiZe byt zpdsobeny Fid3im
dyhovym pyré). Tésto nechdm
kynout v plastové mise vytfené
olejem a fadné ptikryté folii pfi
27 °C 1,5 hodiny (t&sto by mélo

ztrojndsobit objem). Vykynuté

tésto dam na pracovni plochu
a rozdélim na 6 stejnych ¢asti

(po 186 g). Ptelozim do bochdnkd

a pod folii necham kynout 20
minut. Kazdy dil rozvdlim do

obdélniku, ptelozim na tfetiny,

znovu rozvdlim a sroluji jako
rolddu. Dd&m do vymazané
formy na chlebi¢ek. PFikryté
folii necham kynout pt¥i 27 °C
1,5 hodiny. Tésto by se mélo
dostat az ven z formy. Peceni
probihd v konvektomatu na
160 °C, s parou na stupni 2

a ventildtorem na stupni 3,
25 minut. Po upeéeni ihned
vyjmu z formy a necham vy-
chladnout na perforovaném
plechu. Doba findlniho kynuti
se mlze ménit, ale nejlepsi
ukazatel je, pokud tésto vys-

toupd zhruba 2-3 c¢cm nad hranu

formy.
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KARAMELIZOVANY
MILKBREAD DYNOVY

ESPUMA DIVIZNOVA

Smetana 1000 g
Milkbread dyniovy MIéko 1000 g
Smetana 300 g Divizna susend 22 g
Mléko 300 g Medova plastev 280 g
Salko 200 g Zloutky pasterované 600 g
Kofeni pernikové 10 g Vanilkovy lusk pouzity 2 ks
Sl Maldon $petka Sl Maldon 10 g
Dyné pyré 200 g Xantana 3g

Vse svafim a do jesté teplé
smési namoc¢im kousky dyno-
vého milk breadu, nechdm mini-
madlné 2 hodiny, idedIné pres
noc, namocené. Poté dobfe za-
kryté pecu na 160 °C asi 1 ho-
dinu nebo dokud povrch neni
rovnomérné zkaramelizovany.
PFi servisu udrzuji nahfaté

v gastro nddobé, ale davam
pozor na vysychani. Dle potfeby
podlévam smetanou a pribézné
otdéim (aby jedna strana ne-
byla ponotend a druhd suchd).
Idedlni je mékka, vlaéna
konzistence.

PRALINE DYNOVE

Svatim smetanu, mléko, diviznu,
vanilkové lusky, sl a medové
plastve. Necham pfes noc infu-
zovat. Scedim, ptidam zloutky
a zahteji na 82 °C, odstavim

a tyCovym mixérem primixuji
xantanu. Dam do nadoby na
espumu a pti servisu udrzuji pti
64 °C ve vodni lazni.

SVESTKOVA POVIDLA SPALENA

Svestkovd povidla spdlend

Stdva citronovd (na dokyseleni)

Seminka dynova 190 g
Olej dynovy 20 g
Stl Maldon 4g
Vanilka prach lg
Cukr krupice 38¢g
Cukr t¥tinovy 38¢g

Dyriovd seminka oprazim na
180 °C po dobu asi 15 minut.
Z cukrd ptipravim tmavy kara-
mel, ktery naliji na seminka na
plechu a nechdm ztuhnout. Po
zatuhnutf roztlu¢u a rozmixuji
v thermomixu spolu s olejem,
vanilkou a soli.

SERVIS

Na dno misky rozetfu nepravi-
delné temperovand spdlend
povidla, cukratskym sackem
nastfikdm dyrové praliné, které
udrzuji v chladu. Ptidam hezky
kopecek diviznové espumy

a lehce mimo stfed opatrné po-
loZim karamelizovany dyfiovy
milk bread. Navrch nastrouhdm
trochu fazole tonka.






Topnd sezdéna

Hruskovy kold¢ vyuzeny kourem.
Krém s b¥ezovym sirupem,
zc¢ernalé hrusky zalité hruskovou
esenci svafenou s kafirovym
listim a pokapané vlasskym
olejem s pfichuti ¢aje Lapsang
Souchong. VSe zasypané plun-
drovym »listim«.
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HRUSKY ZCERNALE

Hrus$ky na vrcholu zralosti

KREM CHIBOUST, SIRUP
BREZOVY, LISTi VLASSKE

(jakdkoli aromatickd odréida) MIéko 430 g
Hruskovice z dubového sudu Listi vlasské 8¢g
Zloutky pasterované 120 g
Hrusky oloupu, zavakuuju Sl Maldon 68
a necham minimdlné 3 tydny pfi %irup bfezovy 40 g
60 °C v susi¢ce. Lep3i je pockat ?krob kukufiény 30g
6-8 tydndl. Hrugky vlozim do Zelatina pldtkovd 3 ks
zavatovadky, zaliju trochou Bilky 240 g
hruskovice takto skladuju. P¥ed Cukr krupice 40 g

servisem nakrdjim na platky.

OLEJ VLASSKY /LAPSANG
SOUCHONG

Olej vlassky BIO 100 g

Lapsang Souchong 10 g

Spole¢né zavakuuju a ve vodni
|dzni nebo v sous-vide zahteju
pod 60 °C a nechdm cely den
macerovat. Macerace mize
byt i delsi.

ESENCE HRUSKOVA
S KAFIROVYM LISTIiM

Hrusky na vrcholu zralosti
(jakdkoli aromatickd odréda)

Kombucha

Svafim mléko a vlasské listi

a nechdm 30 minut infuzovat.
Ptecedim. Zelatinu nechdam
nabobtnat v ledové vodé. Metlou
smichdm Zloutky se sirupem,
ptidam skrob a sdl. Ndsledné
pfiddm mléko a vatim na plotné
asi 5 minut. Odstavim a necham
zchladnout. Pfendam do misy

a pfidam zelatinu. Usleham
bilky s cukrem do sné&hu (pozor,
neptedlehat), ktery po édstech
pridam k jesté trochu teplému
krému. Dilezité je dobfe promi-
chat, ale neutlouct. Dam do
silikonovych forem, nechdm
zmrazit. Po vyklopeni z forem
skladuju pod félii.

»LISTi« PLUNDROVE

SCOBY

Listi kafirové

Croissant cCerstvy
(vlastni nebo My3dk)

Hrusky od$tavnim a smicham

v poméru 2:1 s trochou zakladni
kombuchy. Necham fermentovat
pti nizsi pokojové teploté az

do zoctovaténi. Svafim spolu

s kafirovym listim a vychladim.
Necham infuzovat az tyden.

Madslo ptepusténé

Z croissantu vytrhdm stridku,
kterou potfu rozpusténym
mdslem a na 180 °C pecu
dozlatova.

SERVIS

Dospod talite dam kopecek
krému, stranou naleju hruskovou
esenci, kterou zakdpnu trochou
infuzovaného vlasského oleje.
Ozdobné pokladu trochou zéer-
nalych hrusek v hruskovici a za-
sypu plundrovym »listim«.




Exotika,
ale taky tradice




Minuly rok jsem stravil Vanoce na

Kanarskych ostrovech. Zije tam teta

s rodinou, jezdim tam casto. Kdyz
mam moznost se na stejné misto porad
vracet, chci rozumét Zivotu mistnich.
Zac¢inam chapat jejich zivotni styl

a navyky. Jenom k mou¢nikim, které
se tam pripravuji bézné, jsem si hledal
cestu trochu delsi ¢as. VSechno je
sladké a krémové. A tyhle Spanélské
navyky jsem chtél prenést i do dezert,
které jsem pripravoval u nas. Vznikla
tak jidla, ktera prinaseji exotiku,

ale také nase tradice.

exotika, ale taky tradice







Vanoce |

Trochu ¢esky, trochu Spanélsky
vanocdni dezert s norskym kara-
melovym syrem Brunos. Zdkla-
dem je sladky vanilkovy flan,
bordvkova povidla, bezinkovy
likér a ¢erny bez nakyselo.
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BRUNOST BEZ CERNY NAKYSELO POVIDLA BORUVKOVA

Porce: pdr hoblinek Porce: 10g (1 Izice) Porce: 10g

Syrovatka ¢erstva 5000 ml Bez ¢erny Bor(vky 2000 g

Smetana 33% Voda 2000 ml Cukr t¥tinovy 200 g
Ocet bily 600 ml Skotice Ceylonu celd 10g

Nepasterovand syrovdtku vafim sal : 60 g Vanilka prach 48

pomalu do barvy a konzistence Cukr krupice 200 g Hrebicek cely 8 ks

tekutého karamelu (trva to Rum 200 g

né&kolik hodin). Poté ptiddm
smetanu a znovu svafim do
stejné karamelové konzistence.
Smés nesmi byt ani moc fidka
ani tuhd. V prvnim p¥ipadé
vratim na plotnu a pokraéuji,
ve druhém pfidam trochu sme-
tany a znovu chvili provatim.
Poté ihned pfteliji do pfipravené
formy (silikonové nebo do od¥i-
zIé krabice od mléka). Nechdm
v lednici ztuhnout a na hotovy
dezert nastrouhdam hoblinky.

LIKER BEZINKOVY

Vodu s cukrem a soli pfivedu

k varu, pfidadm ocet a 5 minut
vafim. Odstavim. Oprany ¢erny
bez naskldddm do pétilitrové
sklenice a zaliji horkym Idkem.
Zavafim.

FLAN
Porce: 10g (1 lzice)

Smetana 550 g
Mléko 550 g
Cukr krupice 125 g
Zloutky vytlu¢ené 280 g
Vanilka lusk 2 ks
Sl Maldon 4g

Porce: 15 ml

Bez cerny 1000 g

Voda kapka
Cukr krupice 250 g

Rum Ron Miel Aguere 500 ml
Vanilka lusk 1 ks
Badydn 3 ks
Stdva citronova z1ks

Otrhany bez, vodu na podliti,
cukr a kofeni svafim na mirném
plameni asi 10-15 minut. Po
odstaveni pfidam citronovou
stavu a nechdm vychladnout.
Poté pfiliji rum a pfes noc ne-
chdm macerovat. Dalsi den likér
pfecedim pfes sito a platno

a naplnim do lahvi. Minimdlné
3 mésice nechdm odlezet na
tmavém a chladném misté.

Svafim mléko, smetanu, sdl

a vanilkové lusky a necham

20 minut infuzovat. Poté znovu
zahteji. Mezitim v ruce prosle-
ham Zloutky a cukr a za stdlého

michdni pfiliji smetanovou smés.

Naliji do 5 cm Sirokych silikono-
vych formicek a pe¢u 40 minut
na 90 °C. Necham vychladnout
a zamrazim. Poté vyklopim

na plech a udrzuji v chladu,
prikryté folii.

Ve dam do pekdce, dobfe pro-
michdm, ptiklopim a 24 hodin
pecu na 120 °C za pribézného
michdni. Po upeéeni vylovim
kofeni a vSe rozmixuji tyCovym
mixérem. PInim do sklenic, které
doliji trochou rumu a zavafim.

SERVIS

Dospod a po strandch misky
mdznu trochu temperovanych
bordvkovych povidel, na to
posadim kolecko flanu, které
posypu trochou bezu nakyselo.
Zaleji pandkem lehce nahfatého
bezinkového likéru (30 °C)

a navrch nastrouhdm hoblinky
brunostu.
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Vanoce |l

Netradi¢nim pojeti s tradi¢nimi
ptichutémi. Slavnostni dezert

s domdcimi citrony s anyzem

a planymi jablky. Domdci citrony
v krému a marmeladé, plana
jablka s anyzem a rozinkami.
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MARMELADA CITRONOVA

KREM CITRONOVY

JABLKA PLANA

Porce: 20 g _ Porce: 25g

Stdava citronova 130 g
Citrony (nejlépe ze 1000 g Klra citronova ze 3 ks Jablka pland 1000 g
Sicilie nebo domacf) Kvéty citronové 5g (ptedld mrazem)
Cukr krupice 1000 g Vejce 170 g Cukr krupice 80¢g
Voda Madslo 250 g Anyz (Eerstvé mlety) 5g
Pektin 10g Cukr krupice 150 g SCOBY 1 ks
Kvéty citronové 5g Zelatina platkova 1ks Kombucha 150 g
Champagne (Jéréome 150 ml Smetana 33% 350 g

Prévost, La Closerie,...)

Do velkého hrnce ddm citrony,
zaleji vodou, tak aby byly pono-
fené, a pfivedu k varu. Vatim

10 minut. Vodu vyleji a napustim
novou, znovu vafim 10 minut.
Vodu jes$té jednou vyménim

a tentokrat vafim 3 hodiny.
Citrony vylovim, necham je vy-
chladnout, ale vodu, ve které

se vatily, nevylévam. Po vychlad-
nutf citrony rozpdlim, zbavim je
bubdkd, pecek a bilého vidkna
uprostfed. DuZinu ddm do hrnce
spolu s kdrou nakrdjenou na
malé nudli¢ky, doleji citronovym
vyvarem do 1200 g. P¥iddm
500 g cukru a pfivedu k varu,
kratce povatim. Poté odstavim
a za stdlého michdni pfidam
zbytek cukru s dobte rozmi-
chanym pektinem. Provatim

2 minuty s citronovymi kvéty.
Necham vychladnout na 60 °C
a poté ptidam Champagne.

Ddm do sklenic a zavafim.

Cukr Fddné promnu s citronovou
kirou a kvéty, aby se uvolnil
olej. Poté ptidam vejce a $tavu
z citrond. Zahteji na 83 °C, smés
zhoustne. Odstavim, vmichdm
nabobtnalou Zelatinu a pfi

60 °C tyéovym mixérem zasle-
ham mdslo pokojové teploty.
Mixuji 10 minut, do teploty

35 °C, kdy zlehka vmichdm
vy$lehanou smetanu a dam do
silikonovych forem ve tvaru
disku o 8 6 cm. Nechdm zmrazit.
Disky krému vyklopim a udrzuji
dobte zabalené v chladu. Pfed
servisem necham alespon

20 minut natemperovat.

Odstavnim plana jablka, pfidam
anyz a zdkladni kombuchu. Ve
promichdm s cukrem a dam do
sklenice. Navrch poloZzim matku
a necham tyden pfi pokojové
teploté. Po tydnu matku vyndam
a jablkovou smés pomalu svafim
na %, do konzistence sirupu.
Pfed poddvdnim lehce zahteji
na 50 °C.

SERVIS

Na jednu stranu hlubokého
talite dam citronovou marme-
lddu pokojové teploty, pfes édst
marmelady poloZim disk citro-
nového krému. Posypu trochou
mleté cejlonské skofice a pted
hostem vse zaliji teplym sirupem
z planych jablek.
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Vosi hnizda

Kdyby mél na svété existovat
jenom jeden druh cukrovi,

byla by to vosi hnizda. Maji
vSechno - piskot, kakao, maslo
a vajecny likér. Komplexni dezert.

Pfed dvéma lety se zacala

v Esce pfipravovat vosi hnizda
trochu jinym zplsobem - rozlo-
zend. Kazdy rok mélo toto
tradi¢ni vanoéni cukrovi novou
podobu, kterou letos nahradila
ta Uplné obycejna, klasicka
verze. Podminky nic jiného
neumoznily. T¥i roky. T¥i rlizné
varianty vosiho hnizda.
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Vosi hnizda Il

PARIZSKA SLEHACKA VLASSKA

VAJECNY LIKER INFUZOVANY

Smetana 1000 g

Sal Maldon 5g Salko 1000 g

Praliné vlasské 220 g Smetana 1200 g

Cokoldda Valrhona 285 g Rum infuzovany 230 g

Kalingo 65% Vanilka lusk 2 ks
Zloutky pasterované 300 g

Svafim smetanu se soli, odsta-
vim a pfiddm ¢okolddu. Nakonec
jesté ty¢ovym mixérem zasleham
vlasské praliné a nechdm ptes
noc vychladit. Druhy den

vysleham.

PISKOT

Vejce 6 ks
Cukr krupice 200 g
Mouka hladka 200 g

Vyslehdm Zloutky s ¢asti cukru
a zbytek cukru s bilky vyslehdm
do snéhu. Zloutkovou pénu rychle
za$lehdm k bilkim a navrh zlehka
proseju mouku. Rozetfu rovno-
mérné na dva cukratské plechy
a pe¢u na 180 °C za ¢astého
kontrolovani.

Salko, smetanu, Zloutky a vanilku
zahteji na 82 °C. Odstavim

a tyCovym mixérem zamixuji
infuzovany rum (vanilka / $vest-
kovd pecka/ citrénova kara).
Uchovavam v chladu.

SERVIS

Na spod talife maznu vlasské
praliné, na které aplikuji bud
spirdlovité, nebo ve vinkach
pafizskou slehaéku. Posypu
prazenymi vlasskymi ofechy

a ¢ast krému prekryji stfepem
piskotového platu. Vajeéndk
naleji do konvi¢ky nebo do zku-
mavky a ptipravim k servisu.



Vosi hnizda Il

PISKOTY KREM

Vejce 12 ks  Zloutky 20 g

Cukr krupice 400 g Maslo 100 g

Mouka hladka 400 g Cukr moucka 100 g
Rum 50 g

0ddélim zloutky od bilkd. Bilky ~Vanilka prach 28

vyslehdm s cukrem do témé¥
tuhé konzistence, pfislehdm
zloutky a nakonec proseji
mouku. Na plech cukrdiskym
sackem s hladkou $pi¢kou
nakladu asi 4-5cm dlouhé
cukratské piskoty. Peéu zvolna
na 150 °C asi 20 minut, dozla-
tova. Nechdm vychladnout,
¢ast piskotd rozmixuji.

TESTO KAKAOVE

Piskoty mleté 220 g
Cukr moucka 370 g
Maslo 135¢g
Kakao 20 g
Mléko 40g
Rum infuzovany 40g

citronovou karou

Vse smicham v kuchyriském
robotu s plochym $lehacem
do hladké hmoty. Nechdm
vychladnout.

Maslo vyslehdam s cukrem

a vanilkou do pény, do které
zaslehdm Zloutky a nakonec
rum. Necham vychladnout.

KOMPLETACE

Rozeviratelné formi¢ky na vosi
hnizda pofadné vysypu mou-
¢kovym cukrem, dovnit¥ vtla¢im
kakaové tésto. Prstem nebo
vafeékou vytvofim v téstu diru
kterou naplnim, pomoci cukraf-
ského sacéku, vanilkovy krém.
Nakonec pfikryju piskotem

a nechdm odlezet v chladu.
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Oslava obycejnosti




Rok 2020 byl o pokore. Pokote k mému
oboru i ke své vyjimecnosti. Je jedno,
na jak prestizni pozici pracuji, nakonec
jde stejné predevsim o adaptaci na
danou situaci. Na chvili zatnout zuby
a délat véci, které sam nepovazuji

za néjak vyznamné. Ale jsou dualezité.
Pro udrzeni byznysu, pro lidi, ktefi

si pfijdou mij dezert koupit.

Na konci roku jsem zacal pfipravovat
dezert, ktery obsahuje bézné suroviny,
zpracované zpusobem, ktery obnasi
minimalné tfi mésice ¢ekani. Staci

ale trocha trpélivosti a z obycejnych
surovin se stane néco hodnotného,
krasného. Cely rok jsem na néco cekal.
Nedélal jsem svoji praci tak, jak mé
bavi. Hledal jsem krasu v jednodu-
chosti a rutiné a zjistil jsem, zZe kdyz
se i tyhle obycejné véci délaji dobre,
muiZe z toho vzniknout néco hezkého

a vzacného. Staci jenom vytrvat.

oslava obycejnosti




Bez ndazvu

Miso pasta z hrachu a krup

v krému spolu s myrhou a vanil-
kou, hlohovy dzem, kompot

z temnoplodce a lehky karame-
lovy piskot.
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AMARANT

zndmy také pod botanickym
nazvem laskavec, je dalsi z pseu-
doobilnin pochdzejicich z Jizni
Ameriky. Zrni¢tka amarantu jsou
velmi drobnd, maji jemnou ofi-
Skovou chut a kfupavou slupku,
kterd nezmékne ani dlouhym
vatenim. Jako quinoa neobsa-
huje lepek.

BRUNOST

doslova ,hnédy syr*, také
nazyvany jako mysost, $védsky
mesost, je norsky syr. Vyrdbi se
dlouhym vatenim smési syro-
vatky, mléka a smetany. Plvo-
dné se vyrdbél pouze ze syro-
vatky, smetana se do vyroby
zadala pfidavat az v 18. stoleti.
Pouzivd se jak kravské mléko,
tak kozi mléko. Svou typicky
nahnédlou barvu a naslddlou
chut tento syr ziskava diky kara-
melizaci mlééného cukru béhem
dlouhého vateni.

CRAQUELIN

je linecké tésto, které vytvori
kfupavou popraskanou vrstvu,
¢asto na vrchu odpalovaného
tésta.

CREME PATISSIERE

je cukratsky zloutkovy vanilkovy
krém. Jednou ze zdkladnich
cukrdtskych surovin.

CERVENAPSENICE
pochdzi z vychodni Afriky. Je

to plGvodni druh obilovin. Delsi
dobu téméF nebyla Slechténa,
ale dnes je opét péstovana po
celém svété. Charakteristickou
tmavsi barvu dodavaji zrnim
barviva antokyany.

COKOLADY VALRHONA

jsou svétoznamé francouzké
¢okolddy. Vyrobeny z nejlepsich
kakaovych bobt vybranych

z jednotlivych zemépisnych
oblasti.

EMULZE

je technika, kterd umoznuje pro-

pojit tuénou substanci s vodo-
vou. Diky tomu vznikaji emulze,
které pfindseji do jidla novou
strukturu. Lze v nich ukryt libo-
volnou chut a zbarvit je do kaz-
dého odstinu.

ESPUMA

je sladka nebo sland péna.
Tento obecné pouZzivany pojem
se ovSem stal souddsti kulina¥-
ského nazvoslovi. Espuma se
zrodila ve $panélské kuchyni.
Velkou zdsluhu na tom mél
Ferran Adria, Spanélsky $éfku-
chaf a jeden z prvnich experi-
mentator s molekularni
kuchyni.

FERMENTACE

nebo také kvaseni ¢i kysani. Pfi

procesu vznikd napfiklad alko-
hol, kyselina mlééna nebo kyse-
lina octova, které funguji jako
pfirodni konzervanty. Je to
chemicky proces pfemény pfi-
rodnich latek za ¢asti mikro-
organism( (bakterii a kvasinek)
a jejich enzymd na latky jedno-
dussi, pro lidské traveni snadnéji
vyuzitelné.

FLAN

je Spanélsky dezert z mléka,
smetany a vajec. Zapeceny
krémovy puding polity karame-
lovou omackou, na rozdil od
creme br(ilée, jehoz karamelovd
vrchni vrstva je tvrdad.

FRANCOUZKY MERINGUE

jsou vajeéné bilky $lehané za
studena s cukrem. VyZzaduji
ndsledny tepelny proces.

GASTRO NADOBA

nerezova nddoba pat#i k zdkla-
dni vybavé kazdé profesionalni
kuchyné.

GASTRO PLECH

plech vyuZivan v gastronomii

v bézném rozméru 600 x 400 mm.

GLUKOZOVY SIRUP

také zndmy jako cukratsky cukr,

je sirup vyrobeny z hydrolyzy
Skrobu.

GRANKO

je cesky granulovany kakaovy
ndpoj vyrdbény od roku 1979
narodnim podnikem Prazské
¢okolddovny, zdvod Séja Kolin.

HNEDE MASLO

nebo beurre noisette, je v pod-

staté bézné maslo, které se
jemné rozpusti a vafi, dokud
nezhnédne. Diky tomuto pro-
cesu md maslo lahodnou chut
a karamelovou vini.

HRUSKY WILLIAMS

velmi stara velkoploda letni
odr@da pochazejici z Anglie.
Maiji sladce navinulou aro-
matickou chut.

CHIBOUST

nebo také creme chiboust je
créme pdtissiére odlehéeny ital-
skou pusinkou. Ackoli se ob¢as
pouzivad k zesvétleni $lehacka,
jednd se tradi¢né o créme
mille-feuille. Créme chiboust

Ize dochutit vanilkou, pomer-
ancovou klrou nebo likéry.

cukrafsky slovnik



INFUZOVANI

MACERACE

MOUKA MANITOBA

neboli louhovani rliznych ingre-
dienci v tekutiné jako olej, voda,
ocet nebo alkohol.

je zplsob louhovani po urcitou
dobu surovin v tekuting, ktera
pFijima jejich aroma i chut.

ITALSKY MERINGUE

MELASA

jsou vajecné bilky slehané za
tepla s horkym cukrovym siru-
pem (112-126 °C). NevyZaduji
dalsi tepelny proces. Michd se
do krém0 anebo se pouziva

k dekoraci dezertG.

JABLKA GRANNY SMITH

maji kyselejsi, osvézujici chut,
jsou kiehka a $tavnatd. Jejich
duzina je svétld a pevnd.

KADIDLO

je vonna pryskyfice. Ziskdva se
z kmene kadidlovniku. P¥i pdleni
vydava kofenéné aroma. Casto
pouzivano v kombinaci s myrhou.

KOMBUCHA

je lehce perlivy fermentovany
ndpoj vznikly z oslazeného cer-
ného nebo zeleného éaje, ktery
je uzivan jako funkéni potravina.
K fermentaci je uzivana symbi-
oticka kolonie bakterii a kvasinek,
nazyvand téz zkratkou SCOBY.

KONVEKTOMAT

je profesionalni kuchynské zati-
zeni, které kombinuje vlastno-
sti horkovzdusné a parni trouby.
Tim pddem mdZe produkovat jak
suché, tak vlhké teplo nebo je-
jich kombinaci, a to pfi rznych
teplotach.

LAPSANG SOUCHONG

je velice aromaticky ¢erny ¢éaj

pochdzejici z Ciny. Diky svému
aromatu je také ob¢as oznaco-
van jako koutovy ¢i uzeny Caj.

je zbytek po vykrystalizovani
cukrové fepy Ci cukrové tttiny.
Je velmi mazlava a lepkava.

je extra silny typ mouky

s vysokym obsahem proteind
a lepku. Manitoba je velmi
zvl@stni druh mékké psenice,
kterd dokdze rlst ve velmi
chladnych oblastech.

PEKTIN

SOFT PEAKS

VANILKA Z TAHITI

ovocny pektin je citrusové zahu-
$tovadlo naptiklad pro domaci
dzemy a marmelddy.

je termin pro konzistenci
vys$lehanych vajeénych bilkd
»jemnych vrcholk«.

PIKAO

SORBET

PABERKOVAN{

MILK BREAD

mékky mléény chlebicek byl vy-
vinut v Japonsku ve 20. stoletf
pomoci tangzhongu, teplé pasty
z mouky a vody, kterd se v Ciné
tradi¢né pouziva k vyrobé hou-
sek s mékkou, pruznou struktu-
rou a malymi vzduchovymi
bublinami.

je jednim ze zplsobd, jak snizit
mnozstvi vyhozeného jidla. Pod
timto slovem se skryva dfive
bézna, ale dnes uz témé¥ zapo-
menuta tradice. Jde o sbirani
plodin, které by zlstaly po skli-
zni na poli ¢i v sadu.

je zahusténé slazené plnotucné
mléko s kakaem od ceské
znacky Tatra.

PRALINE

je ofiskova pasta ze zkarame-
lizovanych mandli, liskovych
ofech ¢&i jejich kombinace.

je dezert, ktery se vyrdbi smi-
chanim ledu s cukrem nebo
medem a rozdrcenym ovocem,
muze byt dochucen vinem nebo
destildtem.

vznikla nahodnym zk¥izenim
pravé vanilky s vanilkovnikem
rostoucim divoce na Tahiti. Ma
obecné silnéjsi lusky nez prava
vanilka a vyznacuje se velice in-
tenzivni a ptijemnou vini s tony
povidel a susenych Svestek.

VODNI LAZEN

SOUS-VIDE

RUM RON MIEL AGUERE

PANELA

MIRABELKY

kulovité plody peckovice zlato-
Zluté barvy jsou pomérné
drobné. Slupka je tenka ale pe-
vna a lze ji snadno sloupnout.
Zlutd duznina je sladka a pti-
jemné aromaticka.

neboli rapadura je nerafinovany
cely tftinovy cukr, ktery je
typicky pro St¥edni a Latinskou
Ameriku obecné. Je to pevnd
forma sacharézy ziskand z varu
a odpatovani $tdvy z cukrové
titiny.

je medovy rum z Kandrskych
ostrova.

je kuchatskd metoda, pfi niz

se potraviny pfipravuji ve vzdu-
chotésném umélohmotném
obalu ve vodni lazni s Fizenou
teplotou.

SALKO

sUL MALDON

je oznaceni uréitého zplsobu
ohfivani ¢i vafeni, které ma byt
pomalé nebo nema prekrocit
urcitou teplotu. Princip spociva
v tom, Ze mezi zdroj tepla a nd-
dobu s ohtivanou latkou je vlo-
zena vétsi nadoba s vodou, do
které je nddoba s ohtivanou
latkou ponofena.

je slazené zahusténé plnotucné
mléko. K zahu$téni dochazi
¢aste¢nym odpafenim vody.

SCOBY

je moftska vlockova sul, kterd
se sklizi ru¢né u pobtezi Essexu,
ma vyznamnou strukturu

a vyraznou chut.

XANTHAN

PARIS-BREST

MISO

je pasta ze sdji, pouzivana

v japonské kuchyni jako ochu-
covadlo. S6jové boby se uvafi,
smichaji s mofskou soli, naoc¢kuji
se kulturou houby kédzi (kropid-
lovec ryzovy) a nechaji se néko-
lik mésict az let pomalu kvasit.

MISPULE

miSpule obecnd je maly strom
cenény pro své zajimavé chutné
ovoce. Nezralé chutnaji tfislo-
vité, dozravaji po pfremrznuti

a zméknuti, jsou chutné se
specifickou hruskovou chuti.

je tradiéni francouzsky dezert
prstencového tvaru, vyrobeny
z odpalovaného tésta posypa-
ného na vrchu platky mandli,
ktery je po upeceni naplnén
krémem mousseline pralinée.

PASTERACE

je jednou z metod konzervace
potravin. Pasterovand vejce
je mozné diky procesu uZivat
i syrové a vydrzi mimo lednici
az Sest mésicd.

je bézné pouzivana zkratka pro
»symbiotickou kulturu bakterif
a kvasinek« a vznikd po dokon-
¢eni jedine¢ného procesu fer-
mentace bakterii mlééného kva-
Seni, bakterii kyseliny octové

a kvasinek, za vzniku nékolika
kyselych potravin a ndpoju, jako
jsou kombucha a kimchi.

TANGZHONG

je zplsob jak dosdhnout velmi
nadychaného, mékkého pediva.

TEMPEROVANI COKOLADY

SIRUP 1:1

PATE A CHOUX

neboli odpalované tésto. Chara-
kteristickym rysem tohoto tésta
je dvoji tepelnd Gprava.

je zakladni cukrovy sirup, ktery
je vytvoren z jednoho dilu vody
a jednoho dilu cukru krystal.
Velmi dobfe se davkuje a oproti
samotnému cukru je okamzité
rozpustény.

je proces, kdy se narusenad krys-
talickd m¥izka kakaového masla
uvede do sprdvné organizova-
ného tvaru. To zajistuje pevnost,
kvalitu smrsténi a lesk kone¢ného
produktu po jeho zchlazeni.

THERMOMIX

je multifunkéni hrnec od spole-
¢nosti Vorwerk.

VANILKA Z MADAGASKARU

SKORICE CEYLON

je ususend kira skoficovniku,
stromu pochdzejiciho ze Sri
Lanky. Druh Ceylon md jemnéjsi
a sladsi aroma nez naptiklad
druh Cassia.

nebo také Bourbonska vanilka,
je prvot¥idni vanilkou. Vanilka
z Madagaskaru vynikd inten-
zivni vlini a vysokym obsahem
vlhkosti, ktery je zdrukou cerst-
vosti a kvality vanilky.

neboli xanthanova guma je
polysacharid, ktery se pouziva
do potravin jako zahus$tovadlo,
napt. do jogurtd a syrQ, pod
nazvem E415. Téz je pouzivdna
jako ndhradni pojivo do bezlep-
kovych potravin.
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