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      Vážené amilé čtenářky ačtenáři,


      [image: 100.jpg]moučníky se staly neodmyslitelnou součástí naší kuchyně. Sladká tečka, to je tradice, sahající hluboko dominulosti alabužníci si bez ní neumí představit žádnou oslavu ani běžný oběd. Avšak vzhledem ktomu, že se vsoučasné době stále více dostává dopopředí racionální výživa, milovníci poctivé kuchyně našich předků mají stále méně možností uspokojit svůj apetit. Ato je velká škoda, neboť kuchařské umění zakladatelek tuzemské gastronomie, kterými byly M. D. Rettigová aM. J. Sandtnerová, tak upadá vzapomnění. Jejich slavné kuchařky se dočkaly mnoha vydání astaly se znich lexikony, podle kterých se svému kulinářskému umění naučily naše prababičky, babičky, maminky itety. Tyto ženy pak dokázaly vyčarovat nejúžasnější koláče, vdolky či bramborové placky nasvětě, aniž by vkuchyni používaly exotické nebo drahé suroviny či technické pomocníky. Tajemství jejich úspěchu spočívalo jen vefortelu aingrediencích dnešní zdravou výživou zavrhovaných. Paradoxně se však právě díky těmto surovinám stala tradiční česká amoravská národní kuchyně jednou znejvyhlášenějších nasvětě.


      Ovšem není to jen racionální výživa, kdo královnu světové gastronomie zatlačuje dopozadí. Snad ještě smrtelnější nebezpečí pro ni představuje globalizace. Našinec je přímo zahlcen reklamou amnožstvím lákavých fotografií, dráždících jeho chuťové pohárky. Ze stránek časopisů se naněj usmívají muffinky, tiramisu, donuts ajiné převážně zahraniční zákusy, vyrobené mnohdy zdrahých aunás těžko dostupných surovin. Často zbytečně pracné, přeslazené anákladné recepty tak zastiňují originalitu naší klasiky vpodobě vdolků, ovocných knedlíků nebo taženého závinu. Moderní lidé chycení vtenatech konzumu otevřeného světa, tonou vzáplavě zahraničních receptů, které je nutí zapomínat nadelikatesy tuzemských mistrů kuchařů, cukrářů, pekařů či perníkářů, díky jejichž umění se naše národní kuchyně proslavila nejen doma, ale také zahranicemi naší země.


      Je mi smutno ztoho, jak utrácíme nemalé částky začasopisy sneodolatelnými fotografiemi nejrůznějších laskomin azcela zapomínáme naručně psané aléty poznamenané sešity, kam své osvědčené recepty azkušenosti psaly naše maminky ababičky. Přitom to byly právě ony, kdo dokázal vyčarovat neuvěřitelné gastronomické zázraky, které byly astále jsou ozdobou každého stolu.


      Pro naši kuchyni jsou charakteristické tři typy vymletí mouky, ořechy, sezónní ovoce, mák, tvaroh či kakao. Kuchařky „par excellence“ odjakživa věděly, že nato, aby mohly připravit chutný moučník, nutně potřebují vedle těchto ingrediencí také sůl, máslo asádlo. Neboť právě tyto přísady dodávají výrobkům chuť, vláčnost akřehkost. Vím, že především vposlední době se stalo velmi moderní tvrzení oškodlivosti živočišných tuků, ale vězte, že pokud je budete stejně jako všechno ostatní používat vrozumné míře, pochutnáte si anavíc budete izdraví.


      Hospodyňky dříve neměly žádné mrazící ani jiné moderní vymoženosti, atak uchovávaly potraviny vchladných sklepech, komorách adobře větrané půdě. Zovoce vařily domácí džemy amarmelády, zavařovaly kompoty apřipravovaly domácí šťávy imošty.


      Višně nakládaly dorumu, ze švestek vařily povidla aze sušeného ovoce mlely tzv. prachandu, kterou používaly nasypání kaše, škubánků či koláčů. Čerstvá jablka ahrušky pak ukládaly dosena anebo je sušily nakřížaly, stejně jako švestky, meruňky, třešně, rybíz či maliny. Důležitou součástí jídelníčku byl med, který je odjakživa považován zasladidlo ataké zavýživnou azdravou potravinu ilék.


      Myslím si, že zkušenosti aumění našich předků by neměly upadnout vzapomnění, ba naopak. Měli bychom je předat svým dětem. Aproto jsem se rozhodla podělit se svámi oněkolik osvědčených receptů apraktických rad, které jsem zdědila posvé babičce amamince. Společně zapomeneme namoderní svět amísto přeslazených anapřepáleném oleji připravovaných sladkostí zakoupených vhypermarketech či fast foodech, si zkusíme kodpolední kávě nebo dětem nasvačinu připravit nefalšovaný štrúdl nebo třenou bábovku. Nato, abychom byli schopní vyčarovat rychlé avelmi chutné moučníky zdarů naší země, nepotřebujeme kupovat reklamou propagované instantní polotovary plné stabilizátorů, barviv akonzervačních látek či drahé zahraniční ingredience. Stačí nám suroviny běžně dostupné vobchodech aúroda znaší zahrádky.


      Podle mé kuchařky, která se Vám nyní dostává dorukou, budete schopní připravit babiččiny koláče, beléše ajiné moučníky, kterými můžete mile překvapit návštěvu nebo rodinu. Přeji Vám mnoho zdaru, apokud Vám bude tato kniha přínosem, bude to pro mě tou největší odměnou.


      Dobrou chuť!


      

    

  


  
    
      Než se pustíte dopečení


      Než se pustíte dopečení, chtěla bych Vám povědět několik slov ojeho samotné podstatě. Obor, který se zabývá pečením sladkostí, se nazývá cukrářská výroba ajejí výrobky se připravují zmouky, cukru, tuku, vajec, mléka, kakaa, jádrovin, medu, ovoce, čokolády adalších ingrediencí. Skládají se obvykle ze tří částí, ato korpus jakožto základní hmota, obvykle pečená, dále náplň, kterou tvoří různé krémy anádivky anakonec poleva.


      


      Korpusy jsou upečená těsta, která se rozdělují podle výroby na:


      


      Linecké těsto zadělávané: základní surovinou je mouka hladká, tuk amoučkový cukr vpoměru 3:2:1. Dále se doněj přidává vejce ajemně strouhaná citrónová kůra. Linecké těsto zadělávané se nejčastěji používá nadrobné nebo čajové pečivo.


      Pozor, pokud se linecké těsto dlouze propracovává rukama, dojde kjeho spaření! To znamená, že rozpouštějící se tuk je nasáván moukou. Spařené těsto je krátké, lepivé, rozpadá se avýrobky zněj jsou málo objemné. Dá se částečně napravit přidáním malého množstvím tekutiny anebo postupným vmísením dodobrého těsta. Ale výsledný produkt již nikdy nebude takové kvality, jak by měl být.


      


      Linecké těsto třené: připravuje se ze stejných surovin jako linecké těsto zadělávané, avšak obsahuje více tuku, který má vliv nakřehkost výrobků. Těsto má volnější kašovitou konzistenci azpracovává se pomocí cukrářského sáčku stříkáním. Nejčastěji se používají dva druhy: buď bílé anebo kakaové avýrobky zněj se nejčastěji slepují marmeládou.


      


      Vaflové těsto: vyrábí se zmouky hladké, tuku, moučkového cukru ajádrovin vpoměru 2:2:1:1. Jeho vadou je stejně jako utěsta lineckého tzv. spaření. Nejčastěji se zvaflového těsta připravují vanilkové rohlíčky.


      


      Křehké těsto: zhotoveno zhladké nebo polohrubé mouky, vajec nebo jen žloutků, cukru, másla nebo jiného tuku popřípadě mléka akypřícího prášku. Ochucuje se strouhanou citrónovou kůrou išťávou, kakaem, ořechy, mandlemi, kokosovou moučkou, strouhanou mrkví, strouhanými vařenými bramborami, škrobovou moučkou, sýrem, ovesnými vločkami nebo kořením jako je vanilka, skořice nebo hřebíček. Zadělané křehké těsto se nechává vchladu uležet avýrobky se před pečením potírají pro lesk abarvu rozšlehaným vejcem nebo bílkem. Tento druh těsta se používá napřípravu závinů, ovocných atvarohových koláčů, košíčků, koláčků, tyčinek, korpusů pod ovocné dorty anejrůznější čajové pečivo.


      


      Slané těsto: skládá se zmouky hladké, tuku, vody nebo mléka, prášku dopečiva, vajec asoli. Používá se kpřípravě slaných tyčinek ajiných slaných krekrů. Povrch výrobků ze slaného těsta se před pečením potírá rozšlehaným žloutkem aposypává se solí, kmínem, strouhaným tvrdým sýrem, mákem či mletou paprikou. Záleží nachuti afantazii.


      


      Listové těsto: základní suroviny jsou mouka, tuk, vejce, ocet asůl. Poměr tuku kmouce je 1:1–1,8 aje závislý nakvalitě mouky. Tuková část sepřipravujezmouky atuku amnožství mouky se stanovuje vpoměru kobsahu vody vtuku. Aby tuková část neobsahovala kousky, tuk doněj nastrouháme. Tukovou část upravíme donižší kostky adáme dochladu.


      Vodová část neboli vodánek se skládá zmouky, soli, octu, vody avajec. Všechny suroviny spojíme buď narobotu, nebo ručně navále, vodou upravíme jeho tuhost avypracujeme. Správně vypracovaný vodánek se nelepí anajeho povrchu vznikají puchýře. Nechává se přikrytý asi 40 min odpočívat.


      Odležený vodánek se vyválí dotvaru kříže se silnějším středem. Naněj se položí tuková kostka, která se zabalí docípů vodánku. Vodová atuková část se společně několikrát provalují apřekládají. Množství ohybů závisí nakvalitě mouky, což znamená, že čím je kvalitnější, tím více se může těsto překládat. Obvykle se listové těsto překládá natřikrát nebo načtyřikrát atato přeložení se opakují tři až čtyřikrát. Před každým přeložením necháme těsto odležet. Aby neoschlo, přikrývá se utěrkou.


      Zlistového těsta nejčastěji připravujeme trubičky (tzv. kremrole), kremeše, slané tyčinky, koláče nebo záviny. Nejběžnější vadou listového těsta je jeho proválení, kekterému dochází během špatného technologického postupu při jeho výrobě či příliš násilném rozvalování. Výrobky ztakto poškozeného těsta jsou málo objemné atvrdé.


      


      Plundrové těsto: Podobně jako klasické listové těsto se dá připravit itěsto kynuté neboli plundrové. Připravuje se taktéž ze dvou částí, ato kynuté atukové. Kynutá část je vpodstatě kynuté těsto smenším obsahem tuku atuková část je oproti tukové části vklasickém listovém těstě menší. Vykynuté těsto se rozválí dotvaru kříže, dostředu se položí část tuková, zabalí se aporozválení se překládá dvakrát, třikrát. Poté se nechá krátce nakynout atvarují se zněj koláče, šátečky či záviny.


      


      Kynuté těsto: základní suroviny jsou mouka, cukr, tuk, vejce, droždí, tekutina asůl. Naochucení se používá citrónová kůra, rum, vanilka, muškátový oříšek, rozinky, mandle, ořechy, kandované ovoce nebo proslazená pomerančová či citrónová kůra. Naše babičky přidávaly dokynutých těst jednu nebo dvě jemně strouhané veslupce vařené avychladlé brambory, díky nimž zůstaly hotové výrobky ipodelším čase vláčné.


      Podstatou kypření kynutého těsta je rozpínání plynů vlivem tepla, jehož příčinou jsou kvasnice. Tyto slisované kvasinky posvém rozmožení produkují potřebné enzymy zodpovědné zapochody, zaručující požadované vlastnosti těsta. Dodaného typu těsta se mohou používat kvasnice buď čerstvé, anebo sušené. Jejich dávkování závisí naobsahu tuku, cukru avajec, ale většinou postačí na500 g mouky 42 g, tedy jedna kostka kvasnic.


      Důležitou součástí kynutého těsta je mouka avní obsažený lepek, který má vliv naobjem, pórovitost avneposlední řadě také stravitelnost finálních výrobků. Mouka průměrné kvality by jej měla obsahovat nejméně 30 %. Namoučníky pečené je nejlepší mouka hladká extra 00 anebo mouka polohrubá, kterou naše babičky získávaly tak, že míchaly mouku hladkou ahrubou vpoměru 1:1. Anamoučníky vařené vpáře anebo vevodě se zase používá mouka hrubá či krupice, která dělá těsto tužší apevnější.


      Další zdůležitých surovin je cukr. Tento slouží vkynutém těstě především jako výživa kvasinkám, ale mimo to má vliv inabarvu, chuť, vzhled avůni výrobků. Ale pozor, nepřehánějte to sním, neboť jeho nadbytek způsobuje, že těsto špatně kyne avtroubě se roztéká. Množství cukru vkynutém těstě se pohybuje nejčastěji kolem 10–15 %.


      Podobné je to istukem. Jeho optimální obsah by se měl pohybovat zhruba kolem 15–25 %. Tuk má vkynutém těstě vliv nakřehkost, chuť, vůni, životnost, stravitelnost ienergetickou hodnostu výrobků. Naše babičky věděly, že když použijí napřípravu kynutého těsta směs másla, sádla nebo vnitřního sádla aloje, stanou se zfinálních výrobků neobyčejně chutné akřehké delikatesy. Ipřestože moderní kuchyně pracuje spíše smáslem, umělým tukem, olejem popřípadě vepřovým sádlem, doporučuji přidávat dokynutých těst směs sádla amásla nebo Hery či Zlaté Hané. Výrobky pak budou výrazně křehčí achutnější.


      Vejce ovlivňují křehkost anavíc dodávají výrobkům zkynutého těsta také barvu. Pamatujte si, že vaječný bílek ovlivňuje tvrdost, aproto pokud budete chtít mít koláče ajiné kynuté výrobky křehké, přidávejte dokynutého těsta pouze žloutky.


      Sůl dodá těstu lepší chuť, ale pozor, ničí kvasinky. Proto se musí vmíchat domouky vždy tak, aby nepřišla dostyku skvasnicemi nebo skváskem. Dosladkých těst se přidává na1kg mouky asi 10g soli adoslaných těst pak dvojnásobek.


      Ztekutin se používá vlažné mléko, kyselé mléko, kefír, smetana, šlehačka nebo směs vody asušeného mléka. Tekutina se přilévá dotěsta postupně ajejí množství je závislé nakvalitě mouky. Pamatujte si, že tekutina se přidává dokynutého těsta vždy počástech adobře se zapracovává. Pokud bychom ji vlili naráz, mohli bychom těsto přelít, tedy lidově „utopit mlynáře“.


      Kynuté těsto je včeské kuchyni velmi oblíbené asuroviny najeho přípravu nesmí být příliš chladné. Kynuté těsto připravujeme klasickým způsobem zkvásku nebo pomocí domácí pekárny. Peče se zněj jak sladké tak pikantní pečivo, jako například vánočky, mazance, koblihy, vdolky, buchty, různé koláče, pizza, chléb, housky, preclíky či pagáče. Ovoce se nakynuté těsto dává vždy slupkou dolů, aby se upečený moučník lépe krájel.


      Kynuté těsto rozlišujeme lité (vhodné nabábovku anebo jiné kynuté lité buchty), polotuhé (používáme nabuchty, koláče, vdolky, jidáše, rohlíčky, záviny ale ibábovky) atěsto tuhé (příprava vánoček, mazanců, briošek nebo tyčinek). Dále zkynutého těsta můžeme připravit kynuté těsto plundrové, které se hodí napřípravu hřebenů, šátečkových koláčů či závinů akynuté těsto slané vhodné nahousky, rohlíky, tyčinky nebo dalamánky).


      


      Příprava kynutého těsta vdomácí pekárně:


      Dohnětací mísy vsypeme mouku azamícháme doní sůl tak, aby nepřišla dostyku skváskem, tzn., že ji zamícháme dočásti mouky avětším zbytkem mouky pak místo se solí pečlivě zasypeme. Přidáme vejce či žloutky, cukr, jemně strouhanou citrónovou nebo pomerančovou kůru, rum apopřípadě strouhaný muškátový oříšek. Máslo nebo jiný tuk rozpustíme vkastrolku, vlijeme doněj mléko azahřejeme asi na45°C. Poté vsypeme vanilkový cukr arozdrobíme kvasnice. Vše metličkou našleháme, abychom kekvasnicím vehnali dostatek vzduchu aony mohly lépe vzejít. Mléko zahřáté nateplotu 45°C poznáte podle toho, že vněm ještě udržíte prst. Při teplotě nad 50°C již denaturují bílkoviny aumírají kvasinky. Vzniklou tekutinu nalijeme kostatním ingrediencím aspustíme program těsto. Jakmile začne pekárna vydávat signál, přidáme rozinky, oříšky, sekané kandované ovoce anebo jiné přísady, jež budou součástí kynutého těsta.


      Připravova kynutého těsta klasickým způsobem:


      Nejprve si připravíme kvásek, ato tak, že mléko zahřejeme nacca 45°C, poté doněj vsypeme cukr, rozdrobíme kvasnice avše důkladně našleháme metličkou. Povrch kvásku jemně zasypeme hladkou moukou, přikryjeme utěrkou anecháme nateplém místě vzejít. Mezitím domísy vsypeme mouku azamícháme doní sůl tak, aby nepřišla dostyku skváskem, tzn., že ji zamícháme dočásti mouky avětším zbytkem mouky pak místo se solí pečlivě zasypeme. Dále přidáme rozpuštěný nebo nastrouhaný tuk, vejce či žloutky, jemně strouhanou citronovou kůru popřípadě strouhaný muškátový oříšek. Vzešlý kvásek přilijeme kingrediencím avařečkou vypracujeme hladké těsto, které se nelepí navařečku ani nastěny mísy. Vypracované kynuté těsto přikryjeme utěrkou anecháme nateplém místě nakynout.


      Pokud se chystáte smažit vdolky, koblihy, anebo jiné pečivo, musíme dokynutého těsta přidat rum – pokud tak neučiníme, bude náš konečný výrobek velmi nasátý tukem. Jakékoli pečivo ihned povysmažení klademe napapírový ubrousek, aby se odsál přebytečný tuk.


      Nakynuté těsto zvětší svůj objem, ale pozor napřekynutí. Uněkterých výrobků se těsto během kynutí dvakrát přepracovává, aby se provzdušnilo. Těsto necháváme kynout vždy přikryté anateplém, nikoli však horkém místě. Těstu nesvědčí také chlad či průvan. Naplechu těsto kyne asi 10–20 min anezapomeňte nadostatečné rozestupy výrobků odsebe, neboť během kynutí ipečení zvětšují svůj objem. Před pečením je potíráme rozšlehaným žloutkem strochou mléka, který výrobkům dodá lesk abarvu.


      Pokud nechceme pečivo příliš tmavé, potřeme je pouze bílkem rozmíchaným strochou vody. Před pečením vždy řádně předehřejeme troubu navyšší teplotu, neboť ta je důležitá pro rychlé ukončení kynutí. Pokud bychom tak neučinili, mohlo by se pečivo srazit. Pokrátkém zapečení teplotu vždy snížíme adopékáme mírněji. Teplota idoba pečení závisí navelikosti výrobků. Menší kousky jako koláče obvykle pečeme nazhruba 180°C avětší nejprve zapékáme tak na200°C apoté dopékáme při asi 150–180°C. Povrch vánočky, panattone nebo bábovky poprvotním zapečení raději přikryjeme alobalem, aby během pečení příliš neztmavnul. Zkoušku propečenosti provádíme testem špejlí – nedopečené těsto naní zanechává lepivé stopy. Kynuté těsto se krájí vždy až poúplném vychladnutí.


      


      Pálené těsto: základní suroviny jsou voda, mouka, vejce, tuk asůl. Těsto se připravuje tak, že se zaobčasného míchání dá vařit voda stukem asolí. Vroucí roztok se zasype moukou azastálého míchání se vzniklé těsto restuje naohni tak dlouho, až se nelepí navařečku ani nastěny kastrolu. Dobře urestovaná hmota přijme větší množství vajec, avýrobky zněj jsou pórovitější aobjemnější.


      Urestované těsto necháme částečně vychladnout apoté doněj zastálého míchání, nejlépe hnětačem natěsto, postupně zamícháváme vejce. Zpáleného těsta nejčastěji připravujeme věnečky, větrníky anebo mraky, které tvarujeme nadobře vymazaný plech. Povrch výrobků před pečením pokropíme vodou, aby vznikl dostatek páry, která zvedne pečivo. Pálené těsto pečeme při vyšší teplotě okolo 220°C. Správně zapečený výrobek zpáleného těsta musí být napovrchu lehce zabarvený apři otáčení plechu nesmí zapadnout. Pootočení plechu snížíme teplotu cca na180°C adopékáme.


      Pamatujte, že během zapékání páleného těsta se nesmí otvírat trouba. Nahromaděná pára totiž zvedá výrobky, apokud by došlo kjejímu úniku při otevření trouby, výrobky by zapadly abyly nízké.


      


      Perníkové medové těsto: toto těsto patří mezi nejstarší druhy pečiva nasvětě. Základní suroviny jsou mouka, cukr, med, tekutiny, vejce, koření akypřidlo.


      


      Perníkové těsto: rozlišujeme těsto nalitý perník atěsto naperníkové tvary. Stejně jako dotěsta kynutého můžete idotohoto typu těsta pro vláčnost akyprost přidat jednu až dvě jemně strouhané veslupce vařené astudené brambory.


      


      Nanakypření všech typů perníkových těst používáme kypřící prášky, amonium nebo sodu bicarbonu. Preferuji místo pečícího prášku doperníku obyčejný kypřící prášek či jedlou sodu, ato 1 balení prášku dopečiva či 1 lžičku jedlé sody na500 g mouky. Mletou skořici, tlučený hřebíček, nové koření, popřípadě badyánpřidávám dotěsta zvlášť. Koření dodává charakteristickou chuť avůni, proto sním nešetřete.


      Narozředění těsta používám mléko sladké, kyselé či smetanu, vařenou odstátou silnou černou nebo bílou kávu, šťávu zpomeranče nebo jejich kombinaci. Zpřísad kakao, čokoládu navaření, strouhané jablko, povidla, džem, strouhanou pomerančovou kůru, kandované ovoce, proslazenou pomerančovou či citrónovou kůru, sušené ovoce, ořechy, mandle, rozinky – vše podle chuti.


      


      Litý perník: těsto nalitý perník by mělo mít hustotu asi jako nalívance, pečeme jej vestředně vyhřáté troubě, aby perník příliš nezhnědl anevysušil se. Můžeme jej péci rovnu snáplní nebo rozkrojit anaplnit až poupečení. Vhodná nádivkou jsou povidla, různé zavařeniny nebo ochucený tvaroh. Fantazii achuti se meze nekladou. Povychladnutí povrch perníku potáhneme jakoukoli oblíbenou polevou, čokoládou, posypme strouhaným kokosem, ořechy, plátky mandlí či jej jen pocukrujeme.


      Perníkové tvary pečeme při vyšší teplotě ajen krátkou dobu, aby se příliš nevysušily. Doba pečení záleží najejich velikosti. Poupečení se ještě horké potírají rozšlehaným vejcem apoté se ihned sundají zplechu anechají se narovném podkladu vychladnout. Pokud bychom perníčky nechali zchladnout naplechu, ztvrdly by alámaly by se. Skladují se vpapírové krabici zabalené vigelitovém pytli, neboť tak vydrží měkké avláčné. Zdobí se nejlépe druhý den bílkovou polevou. Já preferuji nazdobení perníčků, rozpuštěnou čokoládu, kterou povrch perníčků ozdobím pomocí kornoutku.


      


      Šlehané hmoty: se vyrábí šleháním vajec scukrem apřidáním mouky apřísad. Podle obsahu tuku rozlišujeme šlehané hmoty lehké atěžké. Mezi lehké šlehané hmoty patří hmota dortová, dobošová, sněhová, žloutková, cukrářské piškoty abuflery. Amezi těžké pak řadíme hmotu terstskou asachrovou.


      


      Šlehané hmoty dělíme na:


      – lehké šlehané hmoty piškotové, unichž se šlehají bílky ažloutky odděleně.


      – šlehané hmoty nahřívané, tzv. písčité, unichž se vaječný obsah vždy nahřívá zastálého míchání scukrem avodou na45°C. Připravují se znich nejčastěji pláty, dorty, bábovky atd.


      – těžké šlehané hmoty, které obsahují vždy tuk.


      – speciální šlehané hmoty, znichž se vyrábí laskonky, bezé, rakvičky atd.


      


      Třené hmoty: jsou charakteristické poměrem tuku avaječného obsahu 1:1. Ztřeného těsta připravujeme nejčastěji bábovky, biskupské chlebíčky, beránky nebo řezy.


      


      Jádrové hmoty: jejich základními surovinami jsou jádroviny jako vlašské ořechy, lískové oříšky, mandle, kokos, podzemnice olejná atd., cukr abílky. Charakteristickým znakem kvalitní hmoty je lesklý stejnoměrně popraskaný povrch výrobků, které jsou poupečení křehké avláčné. Naopak vadou jsou nízké, malé arozteklé výrobky, velmi rozpraskaný nebo naopak hladký povrch ataké když výrobek během pečení či poupečení zapadne nebo je bez lesku. Nejčastějším výrobkem zjádrové hmoty jsou kokosky, griliášové trubičky či jádrové kornoutky.


      


      Náplně


      – bílkový sníh


      – šlehačka (karamelová, kávová, žloutková či obyčejná)


      – těžký alehký pařížský krém – ušlehaná svařená smetana sčokoládou


      – tukové ažloutkové krémy


      – vinná pěna neboli šodó


      – tuhé nádivky – jádrová, tvarohová, maková, povidlová aj.


      


      Bílkový krém nakremrole


      Podle originální receptury se připravuje vařený. Potřebujeme naněj bílky, krystalový cukr, vanilku avodu. Nejprve si dáme vařit vodu s2/3 cukru. Vokamžiku, kdy cukerný roztok dosáhne bodu varu, začneme šlehat bílky. Až jsou částečně ušlehané, počástech donich zasypáváme zbylou 1/3 cukru anásledně pořádně vyšleháme. Mezi tím cukerný roztok svaříme na115°C apoté jej zastálého šlehání nanízkou rychlost postupně tenkým pramínkem zaléváme dobílků. Vzniklý krém šleháme dolehkého vychladnutí. Úplně nakonec jej ochutíme vanilkovým cukrem.


      Na1 bílek dáváme 30–60 g cukru, který působí jako stabilizátor pěny. Scukrem se totiž bílky nedají tak snadno přešlehat. Dobrým pomocníkem při zjišťování správně uvařeného cukerného rozvaru je mimo teploměru drátěné očko oprůměru asi 6 mm. Pojeho namočení dohustého cukerného roztoku anásledném fouknutí doněj, se musí udělat bublinky, podobně jako ubublifuku. Ajedna rada navíc. Pokud se cukerný roztok uvaří napožadovanou konzistenci dříve, než se vyšlehají bílky, stačí doněj přilít trošku vody anebo jej odstavit zplotny.


      Pokud potřebujeme připravit bílkový krém ovocný, například naindiánky, dají se šlehat bílky, třetina cukru, ovocná marmeláda či džem akyselina citrónová, která má společně scukrem apektinem obsaženým vovoci vliv napevnost astálost pěny. Další postup je stejný jako uklasického vařeného bílkového krému.


      


      Pudinkový krém


      Dokastrolu se dá vařit mléko, cukr apudingový prášek. Zastálého míchání, nejlépe metlou se zněj uvaří hustý pudink, který se asi 2–3min povaří tak, aby se pudinkový prášek dobře provařil. Pamatujte, že doba vaření pudinku je velmi důležitá. Pokud jej totiž nedovaříte, bude cítit škrobem apokud jej převaříte, zřídne. Uvařený pudink se nechá částečně zchladnout. Vzhledem ktomu, že během procesu chladnutí se napovrchu pudinku začne rychle tvořit škraloup, musí se buď stále míchat anebo se jeho povrch zasype moučkovým cukrem. Vlažný pudink se rozšlehá ananízkou rychlost se doněj postupně přidávají malé kousky másla. Vtéto fázi je velice důležité dbát nato, aby se krém nesrazil. Doba přidávání tuku je závislá najeho tuhosti. Je-li máslo příliš chladné, přidává se dovlažného pudinku. Sražený krém se dá napravit mírným nahřáním avyšleháním. Hotový krém se může ochutit například rumem.


      Doklasického žloutkového krému se společně smlékem dávají vařit ižloutky. Já je nepoužívám. Vdnešní době je nebezpečí nákazy salmonelou. Nafinální chuti stejně jejich nepřítomnost není nijak znát.


      


      Šlehačkové náplně


      Připravují se buď zastudena, nebo vařené. Pro náplně zastudena se vyšlehá šlehačka apřidá se doní cukr aostatní ingredience. Avařené náplně, jak již je vjejich názvu, se připravují vařením.


      


      Karamelová šlehačka


      Cukr utavíme nakaramel zlatavé barvy apoté jej zalijeme vařící šlehačkou. Pozalití směs začne okamžitě silně bublat avyběhne, tak pozor napopálení, neboť teplota karamelu je vtomto okamžiku velmi vysoká. Vše namírném plameni zastálého míchání nejlépe metličkou povaříme tak, až se hrudky karamelu zcela rozpustí. Pak odstavíme zohně, necháme vychladit aumístíme dolednice. Řádně vychlazenou karamelovou šlehačku všleháme nejlépe druhý den.


      


      Těžká pařížská šlehačka


      Zastálého míchání přivedeme kvaru šlehačku, cukr akakao aasi 15minut povaříme. Odstavíme zohně, necháme vychladnout auložíme dochladu. Řádně vychlazenou šlehačku, nejlépe druhý den, začneme šlehat, ajakmile bude mít podobu krému, zašleháme doní rozpuštěnou směs 100% tuku ačokolády navaření akrátce vyšleháme. Ale pozor, čokoláda nesmí být příliš horká!


      


      Lehká pařížská šlehačka


      Šlehačku, cukr akakao zastálého míchání přivedeme kvaru, sejmeme zohně, necháme vychladnout apoté uložíme vchladnici. Nejlépe druhý den studenou vyšleháme.


      


      Šlehačka zledových kaštanů


      Vevodní lázni rozpustíme dvě tyčinky ledových kaštanů, vlijeme donich 250 ml šlehačky, dobře zamícháme anecháme zchladnout. Poté uložíme dolednice adobře vychlazené nejlépe druhý den, vyšleháme.


      


      Vinná pěna neboli šodó


      Našodó šleháme nad párou vevodní bílé víno, cukr, vanilkový cukr nebo vanilku, žloutky, vejce akus citrónové kůry dozhoustnutí. Hmota se nesmí vařit, neboť poté by se srazila! Zhotové pěny vyjmeme kůru popřípadě vanilku aservírujeme ještě teplou například nadukátové buchtičky.


      


      Ostatní nádivky


      Tvarohová nádivka: nakynuté koláče vyrábíme nádivku vždy ztvarohu zkostky. Přidáme doněj moučkový cukr, vanilkový cukr avše důkladně rozmíchám. Nakonec vmícháme oprané popřípadě vrumu namočené rozinky. Pokud potřebujeme dourčitých moučníků tvarohovou náplň řidší, používáme tvaroh zvaničky.


      


      Moje rada: Tvaroh dokoláčů musí být co možná nejtužší, aby během pečení nevytékal. Proto kostku isobalem zabalíme pozakoupení donovin anecháme vlednici nejlépe dodruhého dne. Anebo před tím, než zaděláme těsto, tvaroh vybalíme anechám nasítu okapat anebo jej vymačkáme přes plátýnko.


      


      Ořechová nádivka: vkastrolku přivedeme kvaru mléko nebo smetanu ochucenou cukrem avanilkovým cukrem. Jakmile začne vřít, vsypeme doněj mleté ořechy akrátce povaříme. Nazahuštění se mohou přidat piškotové drobečky nebo strouhaný perník.


      


      Maková nádivka: vkastrolku přivedeme kvaru mléko nebo smetanu ochucené cukrem avanilkovým cukrem. Jakmile začne vřít, vsypeme doněj mletý mák akrátce povařím. Nakonec dochutíme mletou skořici, popřípadě jemně strouhanou citrónovou kúru amarmeládou. Mohou se přidat irozinky.


      


      Povidlová nádivka: povidla rozmícháme srumem askořicí. Pokud jsou příliš tuhá, přidáme trošku převařené teplé vody. Může se přidat ijemně strouhaná citrónová kůra, strouhaný perník, akdo má rád sladké, icukr.


      


      Jablková nádivka: oloupaná jablka rozkrájíme, zbavíme jádřinců, nakrájíme nadílky azaliji trochou vody. Pod pokličkou dusíme apodle potřeby podléváme vodou. Nakonec podle chuti osladíme, ochutíme jemně strouhanou citronovou kůrou išťávou anakonec vmícháme strouhaný perník, rozinky asekané ořechy.


      


      Polevy


      fondánová, bílková, citrónová, rumová, čokoládová aj. Nebo můžeme použít želatinu, griláž či marcipán


      


      Bílková poleva: bílek dáme domísy, zasypeme moučkovým cukrem, zakapeme citrónovou šťávou atřeme tak dlouho, až je poleva lesklá ahustá. Pokud je stále příliš řídká, přidáme moučkový cukr avopačném případě ji rozředíme citrónovou šťávou. Na1 bílek dáme asi 100g moučkového cukru a1 lžíci citrónové šťávy.


      


      Citrónová poleva: moučkový cukr dáme domísy, zalijeme jej horkou vodou, zakapeme citrónovou šťávou atřeme tak dlouho, až je poleva hustá, lesklá ahladká. Nazahuštění použijeme trochu moučkového cukru. Na100g moučkového cukru přijde asi 1 lžíce horké vody a2lžíce citrónové šťávy.


      


      Rumová poleva: ingredience ipostup je stejný jako upolevy citrónové, jen citron nahradí rum.


      


      Žloutková poleva: připravuje se stejně jako poleva bílková. Na2žloutky přijde asi 100 g moučkového cukru apro zvýraznění chuti můžeme přidat 1 lžíci citrónové šťávy.


      


      Čokoládová poleva: pokud máme čokoládu navaření, rozpustíme ji vevodní lázni apodle potřeby pak naředíme 100% tukem. Já přidávám na100 g čokolády 1 tyčinku ledových kaštanů neboť poleva je pak chutnější alépe se krájí.


      Pokud nemáme doma čokoládu navaření, nevadí. Dokastrolku dáme ztužený tuk anecháme jej vevodní lázni rozpustit. Přidáme moučkový cukr, kakao, škrobovou moučku, vodu nebo mléko a mícháme vevodní lázni tak dlouho, až je poleva hladká ahustá. Ihned použijeme. Na80 g ztuženého tuku přijde 80 g moučkového cukru, 1 lžíce kakaa, 1 lžíce škrobové moučky aasi 1lžíce vody nebo mléka.


      Pamatujete si, že čokoládovou polevu ředíme vždy jen 100% tukem anaopak zahušťujeme vodou.


      


      Pokud budete používat želatinové polevy, dávejte přednost takovým, které jsou vyrobené zagaru. Tato mořská řasamá vysokou gelující schopnost. Velkou výhodou agarové polevy je, že ponanesení namoučník rychle tuhne avpřípadě potřeby se dá ještě jednou rozhřát. Poleva ze želatiny tuto schopnost nemá.


      Marcipán


      Historie marcipánu sahá hluboko dominulosti aje opředená množstvím legend. Zakolébku mandlového cukru je považován Orient, kde tvořil sladkou tečku slavnostních hostin sultánova dvora. Cestu doEvropy si marcipán našel prostřednictvím křižáckých výprav anastolech aristokracie se začal objevovat ve14. století. Poobjevení Ameriky avelkém boomu výroby cukru zcukrové řepy atřtiny, se marcipánu otevřely dveře docelého světa. Zdříve drahého dezertu určeného pouze pro nejbohatší vrstvy, se stala dostupná aběžná pochoutka. Marcipán se stal velmi populární azačaly se zněj vyrábět různé figurky ajiné ozdoby.


      Modelovací marcipánová hmota se vyrábí zmandlí acukru vpoměru nejčastěji 1:1, ale obsah cukru vnejkvalitnějším marcipánu je mnohem menší. Všeobecně platí, že čím méně cukru marcipán obsahuje, tím je kvalitnější. Vdnešní době je zamarcipánovou velmoc považováno Německo. Tajné receptury napravý marcipán se dědí zgenerace nageneraci stejně jako jejich přesné hmotnostní tabulky apoměry přidávaných ingrediencí jako je skořice, kardamon, badyán, růžová voda anové koření, které dodávají tomuto nebývale kvalitnímu marcipánu jeho jedinečnou chuť.


      Modelovací marcipánová hmota se dá velmi dobře tvarovat aobarvovat, aproto si získala velkou oblibu vcukrářské výrobě. Vyrábí se zní ozdoby nadorty, různé figurky či imitace ovoce. Fantazii se meze nekladou.


      


      Rozeznáváme dva typy marcipánů:


      – pravý


      – falešný


      


      Napravý marcipán se spaří mandle, propláchnou se studnou vodou, zbaví se slupek, operou se, částečně se nechají oschnout apomelou se napastu. Poté se smíchají scukrem azpracují se natuhou hmotu, která se dále barví aochucuje.


      Falešný si můžeme připravit vdomácích podmínkách ze směsi sušeného mléka, kukuřičného sirupu nebo medu, vody, moučkového cukru, sladkého mandlového aroma apopřípadě barviv.


      


      Recept nafalešný marcipán


      250 g sušeného polotučného nebo tučného mléka


      500 g moučkového cukru


      1 lžíce aroma sladké mandle


      2 lžíce vody


      2 lžíce medu


      


      Cukr amléko prosejeme, abychom je zbavili případných nežádoucích kousků, přidáme med, aroma avodou zaděláme marcipán. Při vyvalování jej podsypáváme Solamylem, popřípadě moučkovým cukrem. Vhodné je marcipánovou hmotu vyvalovat mezi dvěma igelitovými sáčky neboť takto odpadá podsypávání. Finální produkt zmodelovací hmoty se pro vyšší lesk může lehce přetřít štětečkem namočeným voleji. Napotažení jednoho dortu adrobné ozdoby postačí poloviční dávka.


      Pokud nemáte rádi příliš sladké, uberte domarcipánové hmoty cukru.
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