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Vazené a milé ¢tenarky a Ctenari,

moucniky se staly neodmyslitelnou soucasti nasi kuchyné. Sladka
tecka, to je tradice, sahajici hluboko do minulosti a labuznici si bez
ni neumi predstavit zddnou oslavu ani bézny obéd. Avsak vzhledem
k tomu, ze se v souc¢asné dobé stale vice dostava do popredi racional-
ni vyziva, milovnici poctivé kuchyné nasich predkd maji stdle méné
moznosti uspokojit sviij apetit. A to je velka skoda, nebot kuchar-
ské uméni zakladatelek tuzemské gastronomie, kterymi byly M. D.
Rettigova a M. J. Sandtnerova, tak upadd v zapomnéni. Jejich slavné
kucharky se dockaly mnoha vydani a staly se z nich lexikony, podle
kterych se svému kulindfskému uméni naucily nase prababicky, ba-
bicky, maminky i tety. Tyto Zeny pak dokazaly vycarovat nejuzasnéjsi
kolace, vdolky ¢i bramborové placky na svété, aniz by v kuchyni pouzi-
valy exotické nebo drahé suroviny ¢i technické pomocniky. Tajemstvi
jejich uspéchu spocivalo jen ve fortelu a ingrediencich dnesni zdravou
vyzivou zavrhovanych. Paradoxné se vSak pravé diky témto surovinam
stala tradi¢ni ¢eskd a moravska narodni kuchyné jednou z nejvyhla-
$enéjsich na svété.

Ovsem neni to jen racionalni vyziva, kdo kralovnu svétové gast-
ronomie zatla¢uje do pozadi. Snad je$té smrtelnéj$i nebezpedi pro ni
predstavuje globalizace. Nasinec je pfimo zahlcen reklamou a mnoz-
stvim lakavych fotografii, drazdicich jeho chutové poharky. Ze stranek
Casopist se na néj usmivaji muffinky, tiramisu, donuts a jiné prevazné
zahrani¢ni zakusy, vyrobené mnohdy z drahych a u nas tézko dostup-
nych surovin. Casto zbyte¢né pracné, pieslazené a nékladné recepty

tak zastinuji originalitu nasi klasiky v podobé vdolki, ovocnych kned-
likt nebo tazeného zavinu. Moderni lidé chyceni v tenatech konzumu
otevieného svéta, tonou v zaplavé zahrani¢nich receptd, které je nuti
zapominat na delikatesy tuzemskych mistrti kuchat, cukratti, pekatt
¢i pernikart, diky jejichz uméni se nase narodni kuchyné proslavila
nejen doma, ale také za hranicemi nasi zemé.

Je mi smutno z toho, jak utrdcime nemalé ¢astky za Casopisy s neo-

vevs

dolatelnymi fotografiemi nejriznéjsich laskomin a zcela zapominame



na ru¢né psané a léty poznamenané sesity, kam své osvédcené recepty
a zkuSenosti psaly naSe maminky a babicky. Pfitom to byly pravé ony,
kdo dokazal vyc¢arovat neuvétitelné gastronomické zazraky, které byly
a stale jsou ozdobou kazdého stolu.

Pro nasi kuchyni jsou charakteristické tfi typy vymleti mouky,
ofechy, sezonni ovoce, mak, tvaroh ¢i kakao. Kucharky ,,par excellen-
ce“ odjakziva védély, Ze na to, aby mohly pripravit chutny moucnik,
nutné potfebuji vedle téchto ingredienci také stil, maslo a sadlo. Ne-
bot pravé tyto prisady dodavaji vyrobkiim chut, vla¢nost a kiehkost.
Vim, 7e predev$im v posledni dobé se stalo velmi moderni tvrzeni
o Skodlivosti zivoci$nych tuk, ale vézte, ze pokud je budete stejné
jako vSechno ostatni pouzivat v rozumné mite, pochutndte si a navic
budete i zdravi.

Hospodynky dfive nemély zadné mrazici ani jiné moderni vymo-
Zenosti, a tak uchovavaly potraviny v chladnych sklepech, komorach
a dobfe vétrané ptidé. Z ovoce varily domaci dzemy a marmelady,
zavarovaly kompoty a pfipravovaly domaci $tavy i mosty.

Vi$né nakladaly do rumu, ze $vestek varily povidla a ze suSené-
ho ovoce mlely tzv. prachandu, kterou pouzivaly na sypani kage,
$kubanka ¢i kolagt. Cerstva jablka a hrusky pak ukladaly do sena
anebo je sudily na ktizaly, stejné jako §vestky, merunky, tfesné,

rybiz ¢i maliny. Dtlezitou soucasti jidelnicku byl med, ktery je od-
jakziva povazovan za sladidlo a také za vyZzivnou a zdravou potravinu
ilék.

Myslim si, Ze zku$enosti a uméni nasich predki by nemély upad-
nout v zapomnéni, ba naopak. Méli bychom je predat svym détem.
A proto jsem se rozhodla podélit se s vami o nékolik osvédcenych
recepttl a praktickych rad, které jsem zdédila po své babic¢ce a ma-
mince. Spole¢né zapomeneme na moderni svét a misto preslazenych
a na prepaleném oleji pripravovanych sladkosti zakoupenych v hyper-
marketech ¢i fast foodech, si zkusime k odpoledni kavé nebo détem
na svacinu pripravit nefalSovany $trudl nebo tfenou babovku. Na to,
abychom byli schopni vycarovat rychlé a velmi chutné moucniky
z dard nasi zemé, nepotfebujeme kupovat reklamou propagované
instantni polotovary plné stabilizatort, barviv a konzerva¢nich latek
¢i drahé zahrani¢ni ingredience. Sta¢i nam suroviny bézné dostupné
v obchodech a troda z nasi zahradky.

Podle mé kucharky, kterd se Vam nyni dostava do rukou, budete
schopni pripravit babi¢c¢iny kolace, belése a jiné moucniky, kterymi
muiiZzete mile prekvapit nav§tévu nebo rodinu. Pfeji Vam mnoho zdaru,
a pokud Vam bude tato kniha pfinosem, bude to pro mé tou nejvétsi
odménou.

Dobrou chut!



Nez se pustite do peceni

Nez se pustite do pecent, chtéla bych Vam povédét nékolik slov o jeho
samotné podstaté. Obor, ktery se zabyva pecenim sladkosti, se nazyva
cukrarska vyroba a jeji vyrobky se ptipravuji z mouky, cukru, tuku,
vajec, mléka, kakaa, jadrovin, medu, ovoce, ¢okolady a dalsich ingre-
dienci. Skladaji se obvykle ze tfi ¢asti, a to korpus jakozto zdkladni
hmota, obvykle pecena, dale napln, kterou tvori riizné krémy a né-
divky a nakonec poleva.

Korpusy jsou upecena tésta, kterd se rozdéluji podle vyroby na:

Linecké tésto zadélavané: zakladni surovinou je mouka hladka, tuk
a mouckovy cukr v poméru 3:2:1. Déle se do néj pridava vejce a jem-
né strouhanad citréonova kura. Linecké tésto zadélavané se nejcastéji
pouziva na drobné nebo ¢ajové pecivo.

Pozor, pokud se linecké tésto dlouze propracovava rukama, dojde
k jeho spareni! To znamena, Ze rozpoustéjici se tuk je nasdvan mou-
kou. Sparené tésto je kratké, lepivé, rozpada se a vyrobky z néj jsou
malo objemné. Da se ¢aste¢né napravit pfidinim malého mnozstvim
tekutiny anebo postupnym vmisenim do dobrého tésta. Ale vysledny
produkt jiz nikdy nebude takové kvality, jak by mél byt.

Linecké tésto tiené: pripravuje se ze stejnych surovin jako linecké
tésto zadélavané, av§ak obsahuje vice tuku, ktery ma vliv na kreh-
kost vyrobki. Tésto ma volnéjsi kasovitou konzistenci a zpracovava

se pomoci cukrarského sacku sttikanim. Nejéastéji se pouzivaji dva
druhy: bud bilé anebo kakaové a vyrobky z néj se nejcastéji slepuji
marmelddou.

Vaflové tésto: vyrabi se z mouky hladké, tuku, mouckového cukru
a jadrovin v poméru 2:2:1:1. Jeho vadou je stejné jako u tésta linec-
kého tzv. spareni. Nejcastéji se z vaflového tésta pripravuji vanilkové
rohlicky.

Kfehké tésto: zhotoveno z hladké nebo polohrubé mouky, vajec nebo
jen zloutk, cukru, masla nebo jiného tuku popripadé mléka a ky-
pticiho prasku. Ochucuje se strouhanou citrénovou kiirou i §tavou,
kakaem, ofechy, mandlemi, kokosovou mouckou, strouhanou mrk-
vi, strouhanymi vafenymi bramborami, $krobovou mouckou, syrem,
ovesnymi vlo¢kami nebo kofenim jako je vanilka, skotice nebo hte-
bic¢ek. Zadélané kiehké tésto se nechava v chladu ulezet a vyrobky
se pred pecenim potiraji pro lesk a barvu rozslehanym vejcem nebo
bilkem. Tento druh tésta se pouziva na ptipravu zavint, ovocnych
a tvarohovych kolacu, kosickd, kolack, ty¢inek, korpust pod ovocné

V7Y

dorty a nejriiznéjsi ¢ajové pecivo.

Slané tésto: sklada se z mouky hladké, tuku, vody nebo mléka, prasku
do peciva, vajec a soli. Pouziva se k pripravé slanych tycinek a jinych
slanych krekrt. Povrch vyrobku ze slaného tésta se pred pe¢enim
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potira rozslehanym Zloutkem a posypava se soli, kminem, strouhanym
tvrdym syrem, makem ¢i mletou paprikou. Zalezi na chuti a fantazii.

Listové tésto: zakladni suroviny jsou mouka, tuk, vejce, ocet a stl.
Pomér tuku k mouce je 1:1-1,8 a je zavisly na kvalité mouky. Tukova
Cast se pripravuje z mouky a tuku a mnozstvi mouky se stanovuje
v poméru k obsahu vody v tuku. Aby tukova ¢ast neobsahovala kous-
ky, tuk do néj nastrouhame. Tukovou ¢ast upravime do nizsi kostky
a dame do chladu.

Vodova ¢ast neboli vodanek se skladd z mouky, soli, octu, vody
a vajec. VSechny suroviny spojime bud na robotu, nebo ru¢né na vale,
vodou upravime jeho tuhost a vypracujeme. Spravné vypracovany
vodanek se nelepi a na jeho povrchu vznikaji puchyte. Nechava se
prikryty asi 40 min odpocivat.

Odlezeny vodanek se vyvéli do tvaru kfize se siln¢j$im stfedem.
Na néj se polozi tukova kostka, ktera se zabali do cipt vodanku. Vodo-
va a tukova ¢ast se spole¢né nékolikrat provaluji a prekladaji. MnozZstvi
ohybi zavisi na kvalité mouky, coz znamena, ze ¢im je kvalitnéjsi, tim
vice se muize tésto prekladat. Obvykle se listové tésto preklada natrikrat
nebo nadtytikrat a tato prelozeni se opakuji tfi az Ctyfikrat. Pred kazdym
prelozenim nechdme tésto odlezet. Aby neoschlo, prikryva se utérkou.

Z listového tésta nejcastéji pripravujeme trubicky (tzv. kremrole),
kremese, slané tyc¢inky, kolace nebo zaviny. Nejbéznéjsi vadou listové-
ho tésta je jeho provaleni, ke kterému dochazi béhem $patného tech-
nologického postupu pii jeho vyrobé ¢i prili§ nasilném rozvalovani.
Vyrobky z takto poskozeného tésta jsou malo objemné a tvrdé.

Plundrové tésto: Podobné jako klasické listové tésto se da pripravit
i tésto kynuté neboli plundrové. Pripravuje se taktéz ze dvou casti, a to
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kynuté a tukové. Kynuta ¢ast je v podstaté kynuté tésto s mensim obsa-
hem tuku a tukova ¢ast je oproti tukové ¢asti v klasickém listovém tés-
té mensi. Vykynuté tésto se rozvali do tvaru ktize, do stfedu se polozi
¢ast tukova, zabali se a po rozvaleni se preklada dvakrat, téikrat. Poté
se necha kratce nakynout a tvaruji se z néj kolace, $atecky ¢i zaviny.

Kynuté tésto: zakladni suroviny jsou mouka, cukr, tuk, vejce, drozdi,
tekutina a stl. Na ochuceni se pouziva citrénova kiira, rum, vanilka,
muskatovy ofisek, rozinky, mandle, ofechy, kandované ovoce nebo pro-
slazend pomerancova ¢i citrénova ktira. Nase babicky pridavaly do ky-
nutych tést jednu nebo dvé jemné strouhané ve slupce varené a vychlad-
1é brambory, diky nimz zistaly hotové vyrobky i po del$im ¢ase vlacné.

Podstatou kypreni kynutého tésta je rozpinani plyna vlivem tepla,
jehoz pri¢inou jsou kvasnice. Tyto slisované kvasinky po svém rozmo-
zeni produkuji potfebné enzymy zodpovédné za pochody, zarucujici
pozadované vlastnosti tésta. Do daného typu tésta se mohou pouzivat
kvasnice bud ¢erstvé, anebo susené. Jejich davkovani zavisi na obsahu
tuku, cukru a vajec, ale vétsinou posta¢i na 500 g mouky 42 g, tedy
jedna kostka kvasnic.

Dulezitou soucasti kynutého tésta je mouka a v ni obsazeny lepek,
ktery ma vliv na objem, poérovitost a v neposledni radé také stravitel-
nost finalnich vyrobkd. Mouka pramérné kvality by jej méla obsa-
hovat nejméné 30 %. Na moucniky pecené je nejlepsi mouka hladka
extra 00 anebo mouka polohrub4, kterou nase babicky ziskavaly tak,
ze michaly mouku hladkou a hrubou v poméru 1:1. A na mou¢niky
vafené v pare anebo ve vodé se zase pouziva mouka hrubd ¢i krupice,
ktera déla tésto tuzsi a pevnéjsi.

Dalsi z dtllezitych surovin je cukr. Tento slouzi v kynutém tésté pre-
devsim jako vyziva kvasinkam, ale mimo to md vliv i na barvu, chut,
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vzhled a viini vyrobku. Ale pozor, nepfehanéjte to s nim, nebot jeho
nadbytek zptisobuje, Ze tésto $patné kyne a v troubé se roztéka. Mnoz-
stvi cukru v kynutém tésté se pohybuje nejc¢astéji kolem 10-15 %.

Podobné je to i s tukem. Jeho optimalni obsah by se mél pohybo-
vat zhruba kolem 15-25 %. Tuk ma v kynutém tésté vliv na krehkost,
chut, vini, Zivotnost, stravitelnost i energetickou hodnostu vyrob-
ki. Nase babicky védély, ze kdyz pouziji na ptipravu kynutého tésta
smés masla, sadla nebo vnitiniho sddla a loje, stanou se z findlnich
vyrobkil neobycejné chutné a kiehké delikatesy. I prestoze moderni
kuchyné pracuje spise s maslem, umélym tukem, olejem poptipadé
veprovym sadlem, doporucuji pridavat do kynutych tést smés sadla
a masla nebo Hery ¢i Zlaté Hané. Vyrobky pak budou vyrazné kreh¢i
a chutnéjsi.

Vejce ovliviiuji kfehkost a navic dodévaji vyrobkam z kynutého tés-
ta také barvu. Pamatujte si, Ze vaje¢ny bilek ovliviuje tvrdost, a proto
pokud budete chtit mit kolace a jiné kynuté vyrobky kiehké, pridavejte
do kynutého tésta pouze zloutky.

Sil doda téstu lepsi chut, ale pozor, ni¢i kvasinky. Proto se musi
vmichat do mouky vzdy tak, aby nepftisla do styku s kvasnicemi nebo
s kvaskem. Do sladkych tést se pfidava na 1kg mouky asi 10 g soli
a do slanych tést pak dvojnasobek.

Z tekutin se pouzivd vlazné mléko, kyselé mléko, kefir, smetana,
$lehacka nebo smés vody a suseného mléka. Tekutina se priléva do tés-
ta postupné a jeji mnozstvi je zavislé na kvalité mouky. Pamatujte si,
ze tekutina se pridava do kynutého tésta vzdy po castech a dobfe se
zapracovava. Pokud bychom ji vlili nardz, mohli bychom tésto prelit,
tedy lidové ,,utopit mlynare®.

Kynuté tésto je v ¢eské kuchyni velmi oblibené a suroviny na jeho
pripravu nesmi byt pfili§ chladné. Kynuté tésto pripravujeme

klasickym zptisobem z kvasku nebo pomoci domaci pekarny. Pece se
z néj jak sladké tak pikantni pecivo, jako napriklad vanoc¢ky, mazance,
koblihy, vdolky, buchty, riizné kolace, pizza, chléb, housky, precliky
¢i pagace. Ovoce se na kynuté tésto dava vzdy slupkou dolti, aby se
upecéeny moucnik lépe krajel.

Kynuté tésto rozlisujeme lité (vhodné na babovku anebo jiné kynu-
té lité buchty), polotuhé (pouzivame na buchty, kolace, vdolky, jidase,
rohli¢ky, zaviny ale i babovky) a tésto tuhé (pfiprava vanocek, mazan-
cti, briosek nebo tycinek). Dale z kynutého tésta mtizeme pripravit
kynuté tésto plundrové, které se hodi na pripravu hiebent, Satecko-
vych kolac¢t ¢i zavint a kynuté tésto slané vhodné na housky, rohliky,
tyc¢inky nebo dalamanky).

Piprava kynutého tésta v domdci pekdrné:

Do hnétaci misy vsypeme mouku a zamichame do ni stl tak, aby
neptisla do styku s kvaskem, tzn., Ze ji zamichdme do ¢asti mouky
a vétsim zbytkem mouky pak misto se soli peclivé zasypeme. Pfiddme
vejce ¢i zloutky, cukr, jemné strouhanou citrénovou nebo pomeranco-
vou kiru, rum a poptipadé strouhany muskatovy ofisek. Maslo nebo
jiny tuk rozpustime v kastrolku, vlijeme do néj mléko a zahfejeme
asi na 45 °C. Poté vsypeme vanilkovy cukr a rozdrobime kvasnice.
Vse metlickou naslehdme, abychom ke kvasnicim vehnali dostatek
vzduchu a ony mohly lépe vzejit. Mléko zahraté na teplotu 45 °C po-
znate podle toho, Ze v ném jesté udrzite prst. Pri teploté nad 50 °C jiz
denaturuji bilkoviny a umiraji kvasinky. Vzniklou tekutinu nalijeme
k ostatnim ingrediencim a spustime program tésto. Jakmile za¢ne
pekarna vydavat signal, pfidame rozinky, orisky, sekané kandované
ovoce anebo jiné prisady, jez budou souéasti kynutého tésta.
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Pripravova kynutého tésta klasickym zpiisobem:

Nejprve si pripravime kvasek, a to tak, ze mléko zahfejeme na cca
45 °C, poté do néj vsypeme cukr, rozdrobime kvasnice a v$e dtikladné
naslehame metlickou. Povrch kvasku jemné zasypeme hladkou mou-
kou, prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté vzejit. Mezitim
do misy vsypeme mouku a zamichame do ni stl tak, aby nepfisla
do styku s kvaskem, tzn., Ze ji zamichame do ¢asti mouky a vétsim
zbytkem mouky pak misto se soli peclivé zasypeme. Dale pfidame
rozpus$tény nebo nastrouhany tuk, vejce ¢i zloutky, jemné strouha-
nou citronovou kiru popripadé strouhany muskatovy ofisek. Vzesly
kvasek prilijeme k ingrediencim a vafeckou vypracujeme hladké tésto,
které se nelepi na varecku ani na stény misy. Vypracované kynuté tésto
ptikryjeme utérkou a nechame na teplém misté nakynout.

Pokud se chystate smazit vdolky, koblihy, anebo jiné pecivo,
musime do kynutého tésta pridat rum - pokud tak neucdinime,
bude na$ konecny vyrobek velmi nasaty tukem. Jakékoli pecivo
ihned po vysmazeni klademe na papirovy ubrousek, aby se odsal
prebytecny tuk.

Nakynuté tésto zvétsi svilj objem, ale pozor na prekynuti. U né-
kterych vyrobku se tésto béhem kynuti dvakrat prepracovava, aby
se provzdusnilo. Tésto nechavame kynout vzdy prikryté a na teplém,
nikoli v§ak horkém misté. Téstu nesvédci také chlad ¢i pravan. Na ple-
chu tésto kyne asi 10-20 min a nezapomerite na dostate¢né rozestupy
vyrobkil od sebe, nebot béhem kynuti i peceni zvétsuji sviij objem.
Pfed pecenim je potirame rozslehanym zloutkem s trochou mléka,
ktery vyrobkiim dod4 lesk a barvu.

Pokud nechceme pecivo prilis tmavé, potfeme je pouze bilkem roz-
michanym s trochou vody. Pfed pecenim vzdy fadné predehrejeme
troubu na vyssi teplotu, nebot ta je diilezita pro rychlé ukonceni kynuti.

Pokud bychom tak neucinili, mohlo by se pecivo srazit. Po kratkém
zapeceni teplotu vidy snizime a dopékdme mirnéji. Teplota i doba
peceni zavisi na velikosti vyrobki. Mensi kousky jako kolace obvykle
pec¢eme na zhruba 180 °C a vétsi nejprve zapékame tak na 200 °C
a poté dopékame pri asi 150-180 °C. Povrch vanocky, panattone nebo
babovky po prvotnim zapeceni radéji prikryjeme alobalem, aby bé-
hem peceni prili§ neztmavnul. Zkousku propecenosti provadime tes-
tem $pejli - nedopecené tésto na ni zanechava lepivé stopy. Kynuté
tésto se krdji vzdy az po uplném vychladnuti.

Palené tésto: zakladni suroviny jsou voda, mouka, vejce, tuk a stl.
Tésto se pripravuje tak, Ze se za obcasného michani da varit voda
s tukem a soli. Vrouci roztok se zasype moukou a za stalého michani
se vzniklé tésto restuje na ohni tak dlouho, az se nelepi na varecku
ani na stény kastrolu. Dobfe urestovana hmota pfijme vétsi mnozstvi
vajec, a vyrobky z néj jsou poérovitéjsi a objemné;jsi.

Urestované tésto nechame ¢aste¢né vychladnout a poté do néj
za stalého michani, nejlépe hnétacem na tésto, postupné zamichava-
me vejce. Z paleného tésta nejcastéji piipravujeme vénecky, vétrniky
anebo mraky, které tvarujeme na dobfe vymazany plech. Povrch vy-
robku pred pecenim pokropime vodou, aby vznikl dostatek pary, ktera
zvedne pecivo. Palené tésto peceme pii vyssi teploté okolo 220 °C.
Spravné zapeceny vyrobek z paleného tésta musi byt na povrchu lehce
zabarveny a pii otaceni plechu nesmi zapadnout. Po otoceni plechu
snizime teplotu cca na 180 °C a dopékame.

Pamatujte, ze béhem zapékdani paleného tésta se nesmi otvirat trou-
ba. Nahromadéna para totiz zveda vyrobky, a pokud by doslo k jejimu
uniku pfi otevieni trouby, vyrobky by zapadly a byly nizké.



Pernikové medové tésto: toto tésto patfi mezi nejstar$i druhy peciva
na svété. Zakladni suroviny jsou mouka, cukr, med, tekutiny, vejce,
koteni a kyptidlo.

Pernikové tésto: rozliSujeme tésto na lity pernik a tésto na pernikové
tvary. Stejné jako do tésta kynutého muzete i do tohoto typu tésta
pro vla¢nost a kyprost pridat jednu az dvé jemné strouhané ve slupce
vafené a studené brambory.

Na nakypfeni vSech typt pernikovych tést pouzivame kyprici pras-
ky, amonium nebo sodu bicarbonu. Preferuji misto peciciho prasku
do perniku oby¢ejny kyprici prasek ¢i jedlou sodu, a to 1 baleni prasku
do peciva ¢i 1 1zicku jedlé sody na 500 g mouky. Mletou skorici, tluce-
ny hrebi¢ek, nové koteni, poptipadé badyan pridavam do tésta zvlast.
Koteni dodava charakteristickou chut a vini, proto s nim nesetfete.

Na rozfedéni tésta pouzivam mléko sladké, kyselé ¢i smetanu, va-
fenou odstatou silnou ¢ernou nebo bilou kavu, $tavu z pomerance
nebo jejich kombinaci. Z ptisad kakao, ¢cokoladu na vareni, strouhané
jablko, povidla, dzem, strouhanou pomerancovou kiiru, kandované
ovoce, proslazenou pomerancovou ¢i citrénovou kiiru, susené ovoce,
orechy, mandle, rozinky - v$e podle chuti.

Lity pernik: tésto na lity pernik by mélo mit hustotu asi jako na livance,
peceme jej ve stiedné vyhraté troubé, aby pernik ptili§ nezhnédl a ne-
vysusil se. Miizeme jej péci rovnu s naplni nebo rozkrojit a naplnit az
po upeceni. Vhodna nadivkou jsou povidla, rizné zavafeniny nebo
ochuceny tvaroh. Fantazii a chuti se meze nekladou. Po vychladnuti po-
vrch perniku potahneme jakoukoli oblibenou polevou, ¢okoladou, posy-
pme strouhanym kokosem, ofechy, platky mandli ¢i jej jen pocukrujeme.

vy

Pernikové tvary peceme pri vyssi teploté a jen kratkou dobu, aby se
prili§ nevysusily. Doba peceni zalezi na jejich velikosti. Po upeceni se
jesté horké potiraji rozslehanym vejcem a poté se ihned sundaji z plechu
a nechaji se na rovném podkladu vychladnout. Pokud bychom pernic-
ky nechali zchladnout na plechu, ztvrdly by a lamaly by se. Skladuji se
v papirové krabici zabalené v igelitovém pytli, nebot tak vydrzi mék-
ké a vla¢né. Zdobi se nejlépe druhy den bilkovou polevou. Ja preferuji
na zdobeni pernickd, rozpusténou ¢okoladu, kterou povrch pernicka
ozdobim pomoci kornoutku.

Slehané hmoty: se vyrabi slehdnim vajec s cukrem a ptiddnim mouky
a prisad. Podle obsahu tuku rozliujeme §lehané hmoty lehké a tézké.
Mezi lehké $lehané hmoty patfi hmota dortova, dobosova, snéhova,
Zloutkova, cukrarské piskoty a buflery. A mezi tézké pak radime hmo-
tu terstskou a sachrovou.

Slehané hmoty délime na:

— lehké slehané hmoty piskotové, u nichz se $lehaji bilky a Zloutky
oddélené.

— Slehané hmoty nahfivané, tzv. pis¢ité, u nichz se vaje¢ny obsah vzdy
nahfiva za stalého michani s cukrem a vodou na 45 °C. Pripravuji
se z nich nejcastéji platy, dorty, babovky atd.

— tézké slehané hmoty, které obsahuji vzdy tuk.

- specidlni slehané hmoty, z nichz se vyrabi laskonky, bezé, rakvicky atd.

Trené hmoty: jsou charakteristické pomérem tuku a vaje¢ného ob-
sahu 1:1. Z tfeného tésta pfipravujeme nejcastéji babovky, biskupské
chlebicky, beranky nebo fezy.
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Jadrové hmoty: jejich zdkladnimi surovinami jsou jadroviny jako
vlagské ofechy, liskové ofisky, mandle, kokos, podzemnice olejna
atd., cukr a bilky. Charakteristickym znakem kvalitni hmoty je lesk-
ly stejnomérné popraskany povrch vyrobkd, které jsou po upecenti
krehké a vla¢né. Naopak vadou jsou nizké, malé a rozteklé vyrobky,
velmi rozpraskany nebo naopak hladky povrch a také kdyz vyrobek
béhem peceni ¢i po upeceni zapadne nebo je bez lesku. Nejcastéjsim
vyrobkem z jadrové hmoty jsou kokosky, grilid§ové trubicky ¢i jadrové
kornoutky.

Naplné

- bilkovy snih

- Slehacka (karamelova, kavova, zloutkova ¢i obycejna)

- tézky alehky patizsky krém — u$lehana svafena smetana s ¢okoladou
- tukové a Zloutkové krémy

- vinna péna neboli $odd

- tuhé nadivky - jadrova, tvarohova, makovd, povidlova aj.

Bilkovy krém na kremrole

Podle originalni receptury se pfipravuje vareny. Potfebujeme na néj
bilky, krystalovy cukr, vanilku a vodu. Nejprve si dime vatit vodu
s 2/3 cukru. V okamziku, kdy cukerny roztok dosahne bodu varu,
zaéneme $lehat bilky. Az jsou ¢aste¢né uslehané, po ¢astech do nich
zasypavame zbylou 1/3 cukru a nésledné poradné vyslehame. Mezi
tim cukerny roztok svafime na 115 °C a poté jej za stalého $lehani
na nizkou rychlost postupné tenkym praminkem zalévame do bilka.
Vznikly krém §lehame do lehkého vychladnuti. Uplné nakonec jej
ochutime vanilkovym cukrem.

Na 1 bilek davame 30-60 g cukru, ktery ptisobi jako stabilizator
pény. S cukrem se totiz bilky nedaji tak snadno preslehat. Dobrym
pomocnikem pti zjistovani spravné uvareného cukerného rozvaru je
mimo teploméru draténé ocko o priiméru asi 6 mm. Po jeho namodeni
do hustého cukerného roztoku a nésledném fouknuti do néj, se musi
udélat bublinky, podobné jako u bublifuku. A jedna rada navic. Pokud
se cukerny roztok uvari na pozadovanou konzistenci dfive, nez se vy-
$lehaji bilky, sta¢i do néj prilit trosku vody anebo jej odstavit z plotny.

Pokud potfebujeme pripravit bilkovy krém ovocny, naptiklad na in-
dianky, daji se $lehat bilky, tfetina cukru, ovocna marmelada ¢i dzem
a kyselina citrénova, kterd ma spole¢né s cukrem a pektinem obsaze-
nym v ovoci vliv na pevnost a stalost pény. Dalsi postup je stejny jako
u klasického vareného bilkového krému.

Pudinkovy krém

Do kastrolu se da varit mléko, cukr a pudingovy prasek. Za stalého mi-
chani, nejlépe metlou se z néj uvari husty pudink, ktery se asi 2-3 min
povari tak, aby se pudinkovy prasek dobre provaril. Pamatujte, Ze doba
vareni pudinku je velmi dulezita. Pokud jej totiz nedovatite, bude ci-
tit $krobem a pokud jej prevatite, zfidne. Uvareny pudink se necha
Caste¢né zchladnout. Vzhledem k tomu, ze béhem procesu chladnuti
se na povrchu pudinku zacne rychle tvorit skraloup, musi se bud sta-
le michat anebo se jeho povrch zasype mouckovym cukrem. Vlazny
pudink se rozslehd a na nizkou rychlost se do néj postupné pridavaji
malé kousky masla. V této fazi je velice dtilezité dbat na to, aby se
krém nesrazil. Doba pridavani tuku je zavisla na jeho tuhosti. Je-li
maslo prilis chladné, pridava se do vlazného pudinku. Srazeny krém
se da napravit mirnym nahfdnim a vyslehanim. Hotovy krém se miize
ochutit napfiklad rumem.



Do klasického Zloutkového krému se spole¢né s mlékem davaji va-
fit i Zloutky. Ja je nepouzivam. V dnesni dobé je nebezpeci nakazy sal-
monelou. Na findlni chuti stejné jejich nepfitomnost neni nijak znit.

Slehackové naplné

Ptipravuji se bud za studena, nebo varené. Pro naplné za studena se
vysleha $lehacka a prida se do ni cukr a ostatni ingredience. A varené
naplné, jak jiz je v jejich nazvu, se pripravuji varenim.

Karamelova slehacka

Cukr utavime na karamel zlatavé barvy a poté jej zalijeme varici sle-
hackou. Po zaliti smés za¢ne okamzité silné bublat a vybéhne, tak
pozor na popaleni, nebot teplota karamelu je v tomto okamziku velmi
vysokd. V$e na mirném plameni za stalého michani nejlépe metlickou
povarime tak, az se hrudky karamelu zcela rozpusti. Pak odstavime
z ohné, nechdme vychladit a umistime do lednice. Rédné vychlazenou
karamelovou slehacku vslehame nejlépe druhy den.

Tézka parizska slehacka

Za stalého michani pfivedeme k varu $lehacku, cukr a kakao a asi
15 minut povarime. Odstavime z ohné, nechame vychladnout a ulo-
zime do chladu. Radné vychlazenou $lehacku, nejlépe druhy den,
za¢neme $lehat, a jakmile bude mit podobu krému, zaslehame do ni
rozpusténou smeés 100% tuku a ¢okolady na vareni a kratce vyslehame.
Ale pozor, ¢okolada nesmi byt prili§ horka!

Lehka parizska $lehacka

Slehacku, cukr a kakao za stalého michdni ptivedeme k varu, sejmeme
z ohné, nechdme vychladnout a poté ulozime v chladnici. Nejlépe
druhy den studenou vyslehdme.

Slehacka z ledovych kastant

Ve vodni lazni rozpustime dvé ty¢inky ledovych kastani, vlijeme
do nich 250 ml §lehacky, dobfe zamichdme a nechame zchladnout. Poté
ulozime do lednice a dobte vychlazené nejlépe druhy den, vyslehame.

Vinna péna neboli $§odé

Na $0d¢ $lehame nad parou ve vodni bilé vino, cukr, vanilkovy cukr
nebo vanilku, Zloutky, vejce a kus citrénové kiry do zhoustnuti. Hmo-
ta se nesmi varit, nebot poté by se srazila! Z hotové pény vyjmeme
kiiru popripadé vanilku a servirujeme jesté teplou naptiklad na du-
katové buchticky.

Ostatni nadivky

Tvarohova nadivka: na kynuté kolace vyrabime nadivku vzdy z tva-
rohu z kostky. Ptfiddme do néj mouckovy cukr, vanilkovy cukr a vse
dikladné rozmichdm. Nakonec vmichdme oprané poptipadé v rumu
namocené rozinky. Pokud pottebujeme do ur¢itych mouéniku tvaro-
hovou napln fidsi, pouzivime tvaroh z vanicky.

Moje rada: Tvaroh do koldcii musi byt co mozZnd nejtuzsi, aby béhem
peceni nevytékal. Proto kostku i s obalem zabalime po zakoupeni do novin
a nechdme v lednici nejlépe do druhého dne. Anebo pred tim, nez zadélame
tésto, tvaroh vybalime a nechdm na situ okapat anebo jej vymackdme pres
platynko.

Orechova nadivka: v kastrolku ptivedeme k varu mléko nebo smeta-
nu ochucenou cukrem a vanilkovym cukrem. Jakmile za¢ne v¥it, vsy-
peme do néj mleté ofechy a kratce povarime. Na zahusténi se mohou
pridat piskotové drobecky nebo strouhany pernik.
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Makova nadivka: v kastrolku pfivedeme k varu mléko nebo smetanu
ochucené cukrem a vanilkovym cukrem. Jakmile za¢ne vfit, vsype-
me do néj mlety mak a kratce povarim. Nakonec dochutime mletou
skofici, poptipadé jemné strouhanou citréonovou kiru a marmeladou.
Mohou se pridat i rozinky.

Povidlova nadivka: povidla rozmichdme s rumem a skofici. Pokud
jsou prilis tuhd, pridame trosku prevarené teplé vody. Muze se pridat
i jemné strouhana citrénova kiira, strouhany pernik, a kdo ma rad
sladké, i cukr.

Jablkova nadivka: oloupana jablka rozkrajime, zbavime jadfinct, na-
krajime na dilky a zaliji trochou vody. Pod pokli¢kou dusime a podle
potteby podlévame vodou. Nakonec podle chuti osladime, ochutime
jemné strouhanou citronovou kiirou i §tavou a nakonec vmichdme
strouhany pernik, rozinky a sekané ofechy.

Polevy

fondanova, bilkova, citrénova, rumova, ¢okolddova aj. Nebo miizeme
pouzit zelatinu, grilaz ¢i marcipan

Bilkova poleva: bilek dime do misy, zasypeme mouckovym cukrem,
zakapeme citrénovou §tavou a tfeme tak dlouho, az je poleva leskla
a husta. Pokud je stale prili$ fidka, pfidime mouckovy cukr a v opac-
ném pripadé ji rozfedime citronovou stavou. Na 1 bilek dame asi 100 g

mouckového cukru a 1 1zici citrénové stavy.

Citronova poleva: mouckovy cukr ddme do misy, zalijeme jej horkou
vodou, zakapeme citrénovou §tavou a tfeme tak dlouho, az je poleva

husta, leskla a hladka. Na zahusténi pouzijeme trochu mouckové-
ho cukru. Na 100g mouckového cukru prijde asi 1 1zice horké vody
a 2 lzice citronové stavy.

Rumova poleva: ingredience i postup je stejny jako u polevy citréno-
vé, jen citron nahradi rum.

Zloutkova poleva: piipravuje se stejné jako poleva bilkova. Na 2 Zlout-
ky prijde asi 100 g mouckového cukru a pro zvyraznéni chuti mizeme
pridat 1 1Zici citrénové $tavy.

Cokoladova poleva: pokud mame ¢okolddu na vateni, rozpustime ji
ve vodni lazni a podle potfeby pak naredime 100% tukem. Ja prida-
vam na 100 g ¢okolady 1 tyc¢inku ledovych kastanti nebot poleva je pak
chutnéjsi a 1épe se krdji.

Pokud nemdme doma ¢okoladu na vareni, nevadi. Do kastrol-
ku dame ztuzeny tuk a nechame jej ve vodni lazni rozpustit. Pfida-
me mouckovy cukr, kakao, skrobovou moucku, vodu nebo mléko
a michame ve vodni lazni tak dlouho, az je poleva hladka a husta.
Thned pouzijeme. Na 80 g ztuzeného tuku prijde 80 g mouckové-
ho cukru, 1 1zice kakaa, 1 1zice $krobové moucky a asi 1 1zice vody
nebo mléka.

Pamatujete si, ze ¢cokoladovou polevu fedime vzdy jen 100% tukem
a naopak zahustujeme vodou.

Pokud budete pouzivat Zelatinové polevy, davejte prednost takovym,
které jsou vyrobené z agaru. Tato motska rasa md vysokou geluji-
ci schopnost. Velkou vyhodou agarové polevy je, Ze po naneseni
na mou¢nik rychle tuhne a v ptipadé potieby se da jesté jednou roz-
hrat. Poleva ze Zelatiny tuto schopnost nema.



Marcipan

Historie marcipanu saha hluboko do minulosti a je opfedend mnoz-
stvim legend. Za kolébku mandlového cukru je povazovan Orient,
kde tvoril sladkou tec¢ku slavnostnich hostin sultdnova dvora. Ces-
tu do Evropy si marcipan nasel prostfednictvim ktizackych vyprav
a na stolech aristokracie se zacal objevovat ve 14. stoleti. Po objeveni
Ameriky a velkém boomu vyroby cukru z cukrové fepy a titiny, se
marcipanu oteviely dvefe do celého svéta. Z dfive drahého dezertu
urceného pouze pro nejbohatsi vrstvy, se stala dostupna a bézna po-
choutka. Marcipan se stal velmi populdrni a zacdaly se z néj vyrabét
rtizné figurky a jiné ozdoby.

Modelovaci marcipanova hmota se vyrabi z mandli a cukru v po-
méru nejcastéji 1:1, ale obsah cukru v nejkvalitnéj$im marcipanu je
mnohem mensi. V§eobecné plati, Ze ¢im méné cukru marcipan ob-
sahuje, tim je kvalitnéjsi. V dnesni dobé je za marcipanovou velmoc
povazovano Némecko. Tajné receptury na pravy marcipan se dédi
z generace na generaci stejné jako jejich pfesné hmotnostni tabulky
a poméry pridavanych ingredienci jako je skofice, kardamon, badyan,
ruzové voda a nové koreni, které dodavaji tomuto nebyvale kvalitnimu
marcipanu jeho jedine¢nou chut.

Modelovaci marcipanova hmota se da velmi dobfe tvarovat a obar-
vovat, a proto si ziskala velkou oblibu v cukrarské vyrobé. Vyrdbi se
z ni ozdoby na dorty, riizné figurky ¢i imitace ovoce. Fantazii se meze
nekladou.

Rozezndvdme dva typy marcipdnii:

- pravy
- falesny

Na pravy marcipan se spati mandle, proplachnou se studnou vodou,
zbavi se slupek, operou se, ¢aste¢né se nechaji oschnout a pomelou
se na pastu. Poté se smichaji s cukrem a zpracuji se na tuhou hmotu,
kterd se dale barvi a ochucuje.

Fale$ny si mtizeme ptipravit vdomacich podminkach ze smési su-
$eného mléka, kukufi¢ného sirupu nebo medu, vody, mouckového
cukru, sladkého mandlového aroma a poptipadé barviv.

Recept na falesny marcipdn

250g suseného polotucného nebo tucného mléka
500g mouckového cukru

1 IZice aroma sladké mandle

2 [Zice vody

2 [Zice medu

Cukr a mléko prosejeme, abychom je zbavili pfipadnych nezadoucich
kouskd, pfidame med, aroma a vodou zadélame marcipan. Pti vyvalova-
ni jej podsypavame Solamylem, popfipadé mouckovym cukrem. Vhodné
je marcipanovou hmotu vyvalovat mezi dvéma igelitovymi sacky nebot
takto odpada podsypavani. Finalni produkt z modelovaci hmoty se pro
vy$$i lesk mize lehce prettit $téteckem namocenym v oleji. Na potazeni
jednoho dortu a drobné ozdoby postaci polovi¢ni davka.

Pokud neméte radi ptilis sladké, uberte do marcipanové hmoty cukru.
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Cukr, nase bilé zlato

Bilé zlato, jak se cukru poeticky fikalo, byl velmi zadany a cenény vy-
vozni artikl nasi zemé. V Cechach se zacaly zaklddat malé cukrovary
jiz v osmnactém stoleti. Tehdejsi cukrovary zpracovavaly importova-
nou tftinu i tuzemskou cukrovou fepu a z ¢istého cukru vyrabély cukr
moucku, krupici, krystal, homole, klobouky, kubesy a chipsy. Prvni
kostka spattila svétlo svéta na Moraveé v roce 1840. Jejim otcem se stal
reditel dacické rafinérie Jakub Krystof Rad, ktery si sviij objev nechal
patentovat dne 23. ledna 1843. Obchodnici ve svych kramcich od té
doby zacali prodavat cukr kostkovy, ktery si velmi rychle ziskal velkou
oblibu. Bali¢ek kostkového cukru obsahoval 514 g bilych a rizovych
kostek a prodéval se pod nazvem ,,Cajovy cukr nebo také ,Vidensky
kostkovy cukr®

Dnes se na pultech obchodi tak miizeme setkat s cukrem extra bi-
lym, bilym a polobilym, a to v podobé krystalu, krupice, moucky nebo
kostek. A také s prirodnim svétle zlutym krystalem. Sladivost a kva-
lita dnesniho cukru se vsak v zddném pripadé nemtize rovnat kvalité
cukru jesté pomérné nedavno vyrabéného v nasich dnes jiz uzavre-
nych a mnohdy i zbouranych cukrovarech. Cukr velmi dobte natahuje
vzdusnou vlhkost, a proto se musi skladovat v suchém, ¢istém a dobre
vétratelném prostoru pii teploté 5-10 °C. Ve skladovaci mistnosti na néj
nesmi svitit slunce ani nesmi dochazet ke koliséni teplot. Cukr se pou-
ziva nejen ke slazeni, ale i k vyrobé cukernych roztoki.

Cukerné roztoky se pripravuji svafenim cukru s vodou, a to v po-
méru 1:1. Cim vy3i je teplota rozvaru, tim vys§i je i jeho hustota.

Rozdéleni cukernych rozvarii:

- tekuty rozvar (102 °C) jakozto nejslabsi hustota cukerného roztoku
se pouziva na vlhceni korpust, piipravu naplni a také je dilezitou
surovinou pfi vyrobé zmrzlin

- slaba nit (104 °C) vznika zhruba po 5-ti minutach varu a pozna-
me ji tak, ze do rozvaru namo¢ime naptiklad varecku, vyjmeme ji
a ,tupneme" na ni prsem namocenym ve studené vodé. Vznikld nit
nam mezi prsty po natazeni praskne.

- silna nit (108 °C) vznika po dal$im vareni a pii zkousce prsty se
vznikld nit jiz nepretrhne. Slabd a silnd nit se pouziva k pripra-
vé piSingrovych nebo nugatovych naplni. kandys je cukr vateny
na 105 °C a pouziva se na vyrobu arabesek

- cukr svafeny na slaby a silny led (115 °C) neboli na bublinu
a na fetéz vznika asi po 15 minutich vareni a zjituje se pomoci
draténého ocka. Na slaby led se po fouknuti do ocka vytvori vice
nespojenych bublinek a na led silny pak odlétavaji bublinky spojené
do fetizku. Slaby a silny led se pouziva pri vyrobé bilkovych krémt,
snéhovych hmot, fondani atd.

- fondan je cukr svafeny s vodou (109 °C), do kterého se za stalého
michani pridava skrobovy sirup a dovati se na 115 °C. Tato bila
cukrova hmota se pouzivd na potahovani véneckd, vétrnika atd.

- cukr svafeny na kouli vznika v okamziku, kdy rozvar dosahne
teploty 122 °C a praktickd zkouska se provadi tak, ze se mali¢ka
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¢ast rozvaru vezme mezi studenou vodou navlhcéené prsty, ihned
se zchladi studenou vodou a z cukru se vytvaruje kulicka

- cukr vafeny na slaby a silny lom se zjistuje $pejli nebo dfevénou
vareckou tak, Ze se ponoti do rozvaru a po vytazeni se ihned zchla-
di studenou vodou. Cukr se po zatuhnuti nesmi lepit a musi se
od varecky kiehce odlamovat. Slabi lom ma teplotu 130 °C a silny
lom 138 °C. Pouzivd se k dekorativnim tceliim, k naméaceni ovoce
a k vyrobé kanditt.

- karamel se pfipravuje tavenim cukru zhruba kolem 145 °C do zla-
tohnédé barvy, ktery se pouziva na vyrobu grilidse, jadrovych past,
déle jako poleva, do krémii a atd.

— Kkuler je posledni stadium cukerného rozvaru, ktery vznika uta-
venim (palenim) cukru do tmavé barvy a zaliti vodou. Kuler se
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pouziva k barveni piva, rumu, polévek, cukrarskych vyrobku atd.

Karamel
Predstavuje dtlezitou souc¢ast mnoha krémt a omacek. Miizeme jej
pripravit dvéma riznymi zpusoby:

Karamel taveny — do hrnce vsypeme krystalovy cukr a za stalého mi-
chani pomalu zahfivame tak dlouho, dokud se neza¢ne tavit. Nejprve
se objevi ojedinélé hrudky, které se budou postupné rozpoustét. V této
fazi ma cukr teplotu asi 150 °C a je rozumné snizit teplotu, aby se pro-
ces karamelizace zpomalil a zabrénilo se pfipaleni cukru. V pfipadé,
ze cukr za¢ne tuhnout, opét zvysime teplotu.

Ve chvili, kdy vznikne tekuty karamel s charakteristickou viini
a zlatohnédou barvou, stdhneme teplotu a opatrné do néj po ¢astech
vmichdme vrici vodu, mléko, smetanu, kondenzované mléko nebo
$lehacku. Rozzhaveny cukr pfi kontaktu s tekutinou za¢ne prskat, pé-

nit a tuhnout, proto musime poradné michat! Jakmile se ndm podari
tekutina zapracovat do karamelu a hrudky se Gplné rozpusti, pfidame
kousek masla na zjemnéni a mame hotovo. Mnozstvi ptidané tekutiny
ovlivni konzistenci vzniklé karamelové hmoty. Pokud do karamelu
nepridame Zadnou tekutinu, po zchladnuti ztvrdne jako sklo.

Karamel vafeny — do kastrolu dame krystalovy cukr, zalijeme jej né-
kolika lZicemi vody a na mirném plameni za stalého michani ptivede-
me k varu. Stdhneme teplotu, a jakmile vznikly sirup za¢ne tmavnout,
dalsi postup bude stejny jako u karamelu pripravovaného nasucho.
Konzistence zélezi na poZzadované hustoté finalniho produktu.

Vzhledem k tomu, ze méd velice dobfe vede teplo, je nejlepsi pri-
pravovat karamel pravé v nadobi z médi. A pokud mame k dispozici
jesté plotynku, bude se cukr rovnomérné a lépe tavit. Vareny kara-
mel se pouziva na modelovani riiznych ozdob a na vyrobu tvrdych
bonbont, lizatek a tmavého kandysu tedy cukrkandlu. Slaby karamel
Ize upravit foukanim jako sklovinu a tuhnouci karamelova hmota se
pak muize vytahovat na tzv. benat. Taveny karamel se pouzivd jako
poleva, chutova prisada a zaklad na vyrobu griliase neboli krokantu,
ktery vznikne poté, co se do spravné utaveného karamelu pridaji se-
kané mandle a ofechy. Krokant ¢ili grilia$ se pouziva na zdobeni dorti
nebo jinych cukrovinek a také jako chutova prisada. Palenim cukru
do tmavohnédé barvy a jeho zalitim malym mnozstvim vody, ziskame
horky kuler, ktery se pouziva jako barvivo a jako ochucovadlo omacek.

Vyborny karamel se da pfipravit z plechovky kondenzovaného sla-
zeného mléka Salka, kterou vlozime do hrnce s vodou tak, aby byla
ponofena, a nechame asi 2 hodiny varit. Poté ji vyjmeme z vody, ne-
chdme vychladnout a do jesté vlazného karamelu mtizeme vmichat
kousek masla.



