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KdyZ se fekne opera, vétsina lidi si predstavi velké pfibéhy plné emoci, vasnivé arie a nadherné
kostymy. A kdyz se fekne dezert, vybavi si chuté, vzpominky a chvile sladkého potéseni. Na prvni
pohled se mizZe zdat, Ze nemaiji nic spoleéného - ale ja v nich citim totéz. Hudba i cukratina jsou
totiz uméni, ktera se dotykaji lidského srdce.

Zpivat jsem zaCala uz ve étyrech letech a moje laska k hudbé od té doby jen rostla. Vedla mé
po svéte, pfinaSela nové zkusenosti i pratele. A kdyz jsem nastoupila do sboru Statni opery,
povaZovala jsem to za svij nejvétsi Uspéch. Opera se stala mym domovem a zivotni vasni, stejné
jako peceni, které meé provazelo od détstvi. Moje maminka byla pekarka, vyrlistala jsem obklopena
vuni Cerstvého peciva. Uz tehdy se ve mneé probouzela laska k peceni, ktera se pozdé&ji spojila
s hudbou do jednoho pribéhu.

Dnes davam prednost rodiné a peceni, ale hudba zlstava dal v mém zZivoté. Diky tomu vznikl
projekt Operni buchta - kucharka, ve které se tyto dva svéty propojuji. Kazda kapitola je vénovana
jedné opere a kazda hlavni postava v ni dostala svou podobu v dezertu, sladkém i slaném. Najdete
tu dramatické dorty inspirované Toscou, jemné zakusky odrazejici Rusalku, sviidné pralinky
Carmen i rozverné kolace Prodané nevésty. Recepty jsou nékdy odvazné, jindy hravé, vzdy ale
vychazi z mého srdce a z touhy vypravét pribéh jinak - vini, chuti, texturou. A aby byl zaZitek jesté
Uplnéjsi, ve vétsSiné kapitol naleznete i nahravku arie, kterou jsem nazpivala. Dezerty tak mUzZete
vnimat nejen chuti, ale i sluchem - jako kdyZ se kuchyné proméni v malé jeviste.

Byla bych moc rada, kdyby tahle kniha pro vas nebyla jen dalsi sbirkou receptu.

Je to pozvanka do mého svéta, kde se hudba a peceni vzajemné dopliuji a kde kazdy dezert hraje
svou roli. Nékteré recepty jsou jednoduché, aby je zvladl opravdu kazdy, jiné jsou vyzva, ktera
provéritrpélivost i vasen - ale presné takova je i opera: radost stfida drama, lehkost a napéti.

Doufam, Ze vas tahle kucharka inspiruje i potési. At vas pfiméje zpomalit, vzit do ruky varecku,
nechat rozeznit troubu jako orchestr a tvofit. Protoze dezerty, stejné jako hudba, maji smysl jen
tehdy, kdyz jsou tvoreny s laskou a sdileny s druhymi.

Vitejte, zveda se opona. At se pred vami otevre sladké jevisté pIné pribéh, chuti a vasné.

Denisa Lincova
alias Operni buchta



Zakladni
cukrarska
vybava

Cukrafina nemusi znamenat kuchyni

plnou specialniho vybaveni. S nékolika
dobfe zvolenymi pomUckami zvladnete
pripravit vétSinu dezertl z této knihy s prehle-
dem a radosti. Vybirala jsem proto nastroje,
které jsou praktické, dostupné a opravdu
vyuzitelné v bézném domacim peceni.

Digitalni vaha

Presnost je v cukrafiné zasadni. Digitalni
vaha umozni odvazit suroviny presné

na gramy a u vétsiny receptu vyrazné
usnadni praci. VyuZijete ji pfi pripravé
tést, krému i ovocnych slozek.

Teplomér

Cukrarsky teplomér pomaha hlidat
spravnou teplotu pfi praci s karamelem,
¢okoladou nebo Zelatinou. Neni nutny
pfi kazdém receptu, ale u nékterych
technik doda vétsi jistotu.

Tycovy mixér

Nenapadny pomocnik, ktery dokaze velké véci.
Slouzi k emulgaci ganache, krém( i ovocnych
smési. Vysledkem je hladka a leskla textura
bez hrudek.

Silikonova stérka

PomUze vytfit misu do posledni Spetky

a Setrné zapracovat snih nebo Slehacku
do krému. Je pruzna, prakticka a v kuchyni
se pouziva témeér neustale.

Cukrarska karta

Skvéla pfi praci s tésty i pfi obmazavani dorta.
Pomaha vytvofit rovné boky a Cisty tvar a zaro-
ven usnadnuje manipulaci s téstem na pra-
covni plose.

Cukrarska paletka

Uzka kovova paletka je idealni na roztirani
krému, zarovnavani vrstev i jemné Gpravy povr-
chu. Jakmile si na ni zvyknete, stane se jednim
z vasich nejcastéjSich pomocnika.

Cukrarské sacky a Spicky

Umoznuji presné davkovani krémt, mousse

i tést. Hladké $picky se hodi na pInéni a Cisté
vrstvy, fezané Spicky na dekorativni prvky.
Jeden sacek casto zastane vice funkci — staci
vymenit Spicku.

Pedici rafky a formy

Pomahaji udrzet presny tvar korpusl i vrstve-
nych dezertl. Klasické dortové formy vyuzijete
pro piskoty i kynuta tésta.

Silikonové formy

Velmi variabilni pomUcka pro celou fadu
dezert(l. Hodi se na krémy, mraZzené vklady

i malé porce. Vyhodou je snadné vyklapéni
amoznost jednu formu vyuzit opakované na
rlizné recepty.



Zakladni
cukrarské pojmy

Cukrafina si rada pUjcuje francouzské vyrazy
aodborné pojmy, ale Casto se za nimi skryva
Uplné obycéejna Slehacka, pudink nebo ¢oko-
ladovy krém. Tento prehled vam pomuze se
v nich zorientovat, abyste presné védéli,

co délame a proc.

Ganache (ganaz)

Ganache je hladky krém z Gokolady a smetany.
Pomeér obou surovin urcuje jeji vyslednou kon-
zistenci: fidSi ganache vytvofi lesklou polevu,
pevnéjsi poslouzi jako naplit do makronek, pra-
linek, tartaletek nebo dortll. Ganache ur¢ena
ke Slehani ziska po vychlazeni lehkou a nady-
chanou strukturu, presto si zachova dobrou
pevnost. ProtoZe horka ¢okoldda tuhne vyraz-
néji nez mlééna a bila, vyzaduje kazdy druh
cokolady jiny pomér smetany.

Mousse (mus)

Mousse je lehky a nadychany krém sloZeny
zochuceného zakladu a naslehané slozky.
Zakladem mUzZe byt Cokoladova ganache,
ovocné pyré nebo zloutkovy, karamelovy

¢i ofechovy krém.

Pro odlehéeni se do zakladu opatrné vmi-
chava vyslehana smetana, meringue nebo
kombinace obojiho. Smetana doda mousse
jemnost a krémovost, zatimco meringue ji
udéla lehéiavzdusnéjsi.

Podle pouzitého zakladu a pozadované pev-
nosti se muZze pridat také Zzelatina. Neni vSak
nutna v kazdé mousse, protoze napfiklad ¢oko-
lada krém po vychlazeni sama zpevni. Na rozdil

od crémeux je mousse vzdusnéjsia méné
hutna. Po vychlazeni drzi tvar, ale zlistava
meékka a nadychana.

Chantilly (Santilly)

Chantilly je dobte vychlazena smetana vysle-
hana s cukrem a nejcastéji také s vanilkou.
Je lehkd, jemna a nadychan4, hodi se proto
ke zdobeni i pInéni dortd, tartaletek a odpa-
lovaného peciva. Klasicka Chantilly zistava
pomérné mékka. Potfebnou pevnost ji mlze
dodat mascarpone, Zelatina nebo Skrob.

Créme anglaise (anglicky krém)
Créme anglaise je fidky Zloutkovy krém z mléka
nebo smetany, Zloutkl a cukru. Smés se za sta-
Iého michani zahfiva na 82-84 °C, dokud lehce
nezhoustne.

Neobsahuje Skrob, proto zlistava tekutéjsi
nez cukrarsky krém. Podava se jako omacka
k dezertiim nebo slouzi jako zaklad pro zmrz-
liny, crémeux, bavorsky krém a nékteré druhy

mousse.

Créme patissiére (cukrarsky krém)

Creéme patissiere je husty vareny krém z mléka,

Zloutkl nebo vajec, cukru a Skrobu. Smés

je nutné za stalého michani privést k varu

a kratce provafit, aby Skrob krém dostatecné

zahustil a ztratil svou typickou mouc¢nou chut.
Na rozdil od créme anglaise je po vychlazeni

pevny a lze ho pouzit jako samostatnou napln

do véneckd, tartaletek, fezll a dalsiho peciva.

Zaroven tvofi zaklad krému diplomat a krému

mousseline.



Créme diplomate (krém diplomat)

Krém diplomat vznika spojenim vychlazeného
cukrarského krému s vyslehanou smetanou.
Pro lepsi pevnost se nékdy pridava také zela-
tina.

Oproti samotnému cukrarskému krému je
leh¢ia nadychanéjsi, ale stale dobfte drzi tvar.
Hodi se k pInéni dortd, rolad, vénecku a dalSich
zakuska.

Créme mousseline (krém muselin)

Krém mousseline vznika vySlehanim cukrar-
ského krému s maslem. Aby se obé slozky
spravné spojily a krém se nesrazil, musi mit
podobnou teplotu.

Oproti krému diplomat je pevnéjsi, hut-
néjsi a maslové;jsi. Hodi se k plnénii zdobeni
dezert(i a najdeme ho napfiklad v tradi¢nim
Fraisieru nebo Paris-Brestu.

Créme bavaroise (bavorsky krém)
Bavorsky krém se pfipravuje z creme anglaise,
do kterého se prida zelatina a po ¢aste¢ném
vychladnuti také vySlehana smetana.

Na rozdil od krému diplomat neobsahuje
cukrarsky krém, tedy ani Skrob. Je jemny
a nadychany, ale po vychlazeni se dostatecné
zpevni. Hodi se do dortd, monoporci a sklenic-
kovych dezertu.

Namelaka

Namelaka je velmi jemny neslehany krém

z cokolady, mléka, smetany a zelatiny. Teplé
mléko se spoji s zelatinou a ¢okoladou, poté
se prida studena smetana. Krém se rozmixuje
a necha nékolik hodin vychladit.

Na rozdil od Slehané ganache se namelaka
nesleha. Je méné vzdusna, ale velmi hladka,
hebka a krémova. Hodi se jako napln, vrstva
v dezertu nebo krém ke zdobeni.

Crémeux (kremé)

Crémeux je hladky, chutoveé plny krém, ktery
se neSleha. Jeho zédkladem byva creme
anglaise, ktera se spojuje s cokoladou, kara-
melem, ofechovou pastou nebo ovocnou
slozkou. Vyslednou konzistenci mize podle
receptu upravit také maslo nebo Zelatina.
Na rozdil od cukrarského krému se crémeux
vétsinou nezahustuje Skrobem a oproti
mousse je hutnéjsi a méné vzdusné.

Po vychlazeni zlistava hebké, ale zaroven
dostatecné pevné pro naplné a jednotlivé
vrstvy dezertQ.

Meringue
(bilkové krémy)

Meringue je bilkovy snih vySlehany s cukrem.
Cukr ho zpeviuje, dodava mu lesk a pomaha
udrzet vzdusnou konzistenci. Podle zplsobu
pridani cukru rozliSujeme francouzskou, Svy-
carskou a italskou meringue.

Francouzska meringue

Bilky se zacnou Slehat a postupné se do nich
pridava cukr. Francouzska meringue je nej-
jednodussi na pfipravu, ale zaroven nejméné
stabilni. Hodi se hlavné do korpust, pusinek
a dalSich vyrobkd, které se nasledné pecou
nebo susi.



Svycarska meringue
Bilky s cukrem zahtejeme ve vodni lazni
priblizné na 68-72 °C, dokud se cukr zcela
nerozpusti. Poté smés vyslehame do pevné
alesklé meringue a pokradujeme ve Slehani
az do zchladnuti.

Svycarska meringue je hladsi, hutné&jsi
a stabilnéjsi nez francouzska. Hodi se do mas-

lovych krému, na pusinky a ke zdobeni dezerta.

Italska meringue

Do Castecné vyslehanych bilkl se pomalu
naléva horky cukrovy rozvar. Smés se poté
Sleha az do zchladnuti.

Italska meringue je ze vSech tfi druht nej-
hladsi a nejstabilnéjsi. Hodi se do mousse,
maslovych krémU, makronek nebo ke zdobeni
dezertd.

Pate abombe

Pate a bombe vznika zaslehanim horkého
cukrového rozvaru do Zloutkd nebo celych
vajec. Smés se Sleha do svétlé, husté a nady-
chané pény.

Pfiprava se podoba italské meringue, ale
misto bilk( se pouzivaji Zloutky nebo cela
vejce. Pate a bombe ma bohatsi chut a tvori
zaklad nékterych mousse, maslovych kréml
anepecenych dezert(.

Maslové krémy

Masloveé krémy maji spoleény zaklad v masle.
LiSi se tim, s jakou dalSi slozkou se maslo
vysleha, a tim také svou chuti, sladkosti,
lehkosti a pevnosti.

Americky maslovy krém

Pripravuje se vyslehanim masla s mouckovym
cukrem, pripadné s trochou mléka nebo sme-
tany. Je jednoduchy a dobfe drzi tvar, zaroven
je ale ze vSech maslovych krém nejsladsi

a nejhutnéjsi.

Svycarsky maslovy krém

Bilky s cukrem se zahfeji ve vodni lazni pfi-
blizné na 68-72 °C a vyslehaji se do pevné
meringue. Po zchladnuti se do ni postupné
zaslehd zméklé maslo.

Krém je hladky, jemny a méné sladky nez
americky. Oproti italskému maslovému krému
je jeho priprava jednodussi, ale byva o néco
méné stabilni.

Italsky maslovy krém
Do ¢astecné vyslehanych bilki se pomalu
nalije horky cukrovy rozvar. Meringue se
vysleha do zchladnuti a poté se do ni postupné
pridava zméklé maslo.

Krém je velmi hladky, lehky a stabilni. Od Svy-
carského maslového krému se lisi predevsim
zplsobem pfipravy meringue.

Francouzsky maslovy krém

Horky cukrovy rozvar se zasleha do Zloutk
nebo celych vajec. Po zchladnuti se do vzniklé
pény postupné prida maslo.



Diky Zloutklim ma krém bohatsi chut,
nazZloutlou barvu a jemnéjsi konzistenci.
Je vSak mékdi nez maslové krémy pripravené
z bilka.

Rusky maslovy krém
Vznika vySlehanim masla se slazenym konden-
zovanym mlékem. Je jednoduchy, hladky a ma
vyraznou mléénou chut.

Oproti americkému krému neobsahuje mou-
¢kovy cukr, ale diky kondenzovanému mléku
zUstava pomérné sladky.

Ovoché slozky

Oovoché pyré

Ovocné pyré je ovoce rozmixované do hladké
konzistence. Muze byt Cisté nebo lehce dosla-
zené. Tvori zaklad mousse, gel(, sorbett,
krému a ovocnych vlozek.

Compotée (kompoté)
Compotée je kratce povarené ovoce s cuk-
rem, ve kterém zUstavaji mensi kousky. Podle
receptu se mliZe lehce zahustit pektinem
nebo Zelatinou.

Oproti pyré neni Uplné hladké a ve srovnani
s confit plisobi Stavnatéji a méné pevné. Hodi
se jako ovocna vrstva nebo napln.

Confit (konfi)

Ovocné confit se pfipravuje z ovocného pyré
nebo stavy, cukru a nejcastéji pektinu. Kratce
se povalri a po vychlazeni vytvori hladkou,
vyraznou a pevnéjsi ovocnou vrstvu.

Na rozdil od compotée obvykle neobsahuje
vétsi kousky ovoce. Oproti coulis drzi tvar,
a hodi se proto jako vloZka do dortd, tarta-
letek a monoporci.

Coulis (kuli)
Coulis je hladka, tekutd ovocna omacka z roz-
mixovaného ovoce, pfipadné cukru a citronové
stavy. Nezpevnuje se Zelatinou ani pektinem,
a proto zUstava tekuté.

Hodi se k preliti dezertl, na talif nebo jako
doplnék ke zmrzliné. Od confit a gelu se lisi tim,
Ze nemadrzet tvar.

Gel
Gel vznika z ovocného pyré, stavy nebo jiné
tekutiny zpevnéné Zelatinou, agarem &i jinym
Zelirujicim prostfedkem. Po ztuhnuti se muze
rozmixovat do hladké konzistence vhodné
ke stfikani ze sacku.

Oproti compotée neobsahuje kousky ovoce.
Od coulis se liSi tim, Ze drzi tvar a neroztéka se.

Curd

Curd je hladky ovocny krém pfipraveny

z ovocné stavy nebo pyré, cukru, vajec Ci
Zloutku, Skrobu a masla. Smés se pozvolna
provafi, dokud nezhoustne.

Nejcastéji se pfipravuje z citronu nebo jinych
vyrazné kyselych druht ovoce. Oproti gelu je
krémoveéjsi a tucnéjsi, protoze obsahuje vejce
amaslo.



Orechové
a kfupaveé
slozky

Praliné
Praliné je hladka pasta z karamelizovanych
ofech(. Ofechy se spoji s karamelem a poté
se dlouho mixuji, dokud neuvolni tuk
a nevznikne tekutéjsi pasta.

Hodi se do ganache, krému, mousse
a kfupavych vrstev. Neni totozné s pralinkou,
tedy drobnym ¢okoladovym bonbonem.

Gianduja
Gianduja je smés ¢okolady a jemné mleté
ofechové pasty, nejcastéji z liskovych ofech.
Oproti praliné obsahuje ¢okoladu, a proto
po vychlazeni vice zpevni.

Hodi se jako napln, soucast krému nebo
zaklad kfupavych vrstev.

Croustillant neboli kfupava vrstva
Croustillant vznika spojenim ¢okolady nebo
praliné s kfupavou slozkou, napfriklad feuille-
tine, cornflakes, susenkami nebo orechy.

V dortech, tartaletkdch a monoporcich
vytvafi tenkou vrstvu, ktera dezertu dodava
chutovy a texturovy kontrast.

Craquelin
Craquelin je tenka vrstva tésta z masla, cukru
a mouky. Vyvali se, vychladi a pfed pe¢enim
se poloZi na odpalované tésto.

Béhem peceni vytvori pravidelny popraskany
povrch, doda pecivu kiupavost a pomUze mu
rlst do rovhomérnéjsiho tvaru.

Tésta
a sestavovani
dezertu

Pate a choux neboli odpalované tésto
Odpalované tésto se pripravuje z tekutiny,
masla, mouky a vajec. Tekutina s maslem

se privede k varu, pfida se mouka a tésto se
kratce zahfiva neboli odpaluje. Poté se do néj
postupné zapracuji vejce.

Pfi peCeni se voda v tésté méni v paru,
ktera pecivo nafoukne a uvnitf vytvori dutinu.
Z odpalovaného tésta vznikaji vénecky, vétr-
niky, éclairs, profiteroles a dalSi druhy peciva.

Insert neboli vnitini viozka

Insert je samostatna vnitini vrstva dezertu,

napfiklad ovocné confit, crémeux, gel nebo

kfupava vrstva. Obvykle se pfipravi v mensi

formé a pred vlozenim do mousse se zmrazi.
Po rozkrojeni vytvofi uvnitr dezertu pravidel-

nou vrstvu a prida dalsi chut nebo texturu.



Polevy
a povrchové
Upravy

Zrcadlova poleva
Zrcadlova poleva je leskla poleva, ktera
se nejcastéji pripravuje z cukru, glukdzy,
¢okolady, kondenzovaného mléka a Zelatiny.
Naléva se pfi uréené teploté na dobre zmra-
zeny dezert.

Na studeném povrchu rychle ztuhne
a vytvori hladkou, souvislou a lesklou vrstvu.

Nappage

Nappage je tenka priihledna nebo ovocna
glazura, kterd se nanasi na ovoce, tartaletky

a dal$i dezerty. Dodava jim lesk, chrani povrch

pred osychanim a pomaha udrzet ovoce svézi.

Oproti zrcadloveé polevé vytvafi mnohem
tencivrstvu a nemusi se nanaset na zmrazeny
dezert.

Velvetovy nastfik
Velvetovy nastrik je smés cokolady a kakao-
vého masla nasttikana na dobfe zmrazeny
dezert. Pfi kontaktu se studenym povrchem
okamzité tuhne a vytvafi jemny sametovy
vzhled.

Na rozdil od zrcadlové polevy neni hladky
a leskly, ale matny a lehce strukturovany.

Zakladni
techniky

Emulze
Emulze znamena, Ze dvé suroviny, napfiklad
¢okoladu a smetanu, spojime do jednoho
hladkého krému. Smés nejprve promichame
stérkou a potom ji vzdy rozmixujeme ty¢ovym
mixérem.

Hlavici mixéru ponofime celou pod hladinu
a béhem mixovani ji nevytahujeme ven. Tim
zabranime vzniku vzduchovych bublin. Hotova
emulze ma byt hladka, leskla a nesmi se z ni
oddélovat tuk.

Infuze
Infuze znamena vylouhovani chuti do tekutiny.
Koreni, bylinky, kavu, ¢aj nebo citrusovou kuru
nechame urcitou dobu v teplé ¢i studené sme-
tané, mléce nebo jiné tekuting.

Po vylouhovani tekutinu pfecedime a pfi-
dame do krému, ganache nebo jiné ¢asti
dezertu.

Na kontakt

Prikryti ,na kontakt“ znamena prilozeni potravi-

narské félie pfimo na povrch krému nebo tésta.

Mezi folii a povrchem nesmi zlstat vzduch.
Fdlie zabrani osychani a vytvoreni Skraloupu.

Pecéeni naslepo

Peceni naslepo znamena predpeceni samot-
ného korpusu bez naplné. Tésto ve formeé
zakryjeme pedicim papirem a zatizime kera-
mickymi fazolemi, suchymi lusténinami nebo
jinou vhodnou zatézi.



Zatéz zabrani tomu, aby se dno béhem
pecenizvedlo a stény tésta sesunuly. Tento
postup se pouziva hlavné u tartaletek, kolacu
atartQ.

Mala cukrarska
rada

Nenechte se odradit pocitem, Ze efektni
dezerty vyZaduiji sloZité vybaveni. Vétsina
receptl stoji predevsim na peclivosti, klidu
aradosti z prace. Jakmile si osvojite zakladni
postupy, zjistite, Ze i zdanlivé slavnostni
dezerty mohou vzniknout v Uplné obyéejné
kuchyni. Pamatujte ale, ze slozitéjSi dezerty

a dorty potrebuji cas. Na upeceni dortu si
nechte klidné dva tfi dny. Jeden den si upecete
korpus, pripravite krémy a dal$i den uz komple-
tujete.



Rejstiik

1-Carmen
Carmen - Choux s proseccem a chilli

Don José - Tart s rybizovym gelem
arumovym krémem

Escamillo - Créme Catalane
s pomerancem

Fuego pralinka - Pralinka z horké
cokolady s pepfem

Spanélské slunce - Coca de recapte
s pecenou zeleninou a ovéim syrem

2 - Rusalka

Rusalka - Jasminovy dortik
s lesnim ovocem

Jezibaba - Cokoladovy dort s povidly,
rumem ajalovcem

Princ - Slané syrové
mille-feuille s hruskami

Mésiéni mlha - Vanilkova panna cotta
s bezovym zelé

Jarni palouk - Kynuta babka s medvédim
¢esnekem a syrem
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27

31

35

39

45

49

55

59

61

3 -Tosca

Tosca - Cokoladovy dort s karamelem
aorechy

Cavaradossi - Pistaciovy baskicky
cheesecake

Scarpia - Galetka s bramborami, uzenym
syrem a cibuli

Ministrant - Kynuté budaky s jablky

Te Deum - BoZi milosti

Aida - Egyptska pyramida s chuti
skofice, citronu a ananasu

Radamés - Medovo-tahini fezy

Amneris - Tartaletka
s granatovym jablkem

Egyptska rize - TaZzené tésto
s jahodami a rGzi

Ma’amoul - Pistaciové
orientalni susenky
5- Nabucco

Nabucco - Kokosovy dort s ostruzinami
abourbonem

Abigaille - Paris-Brest se zdzvorem
Chor Zidl - Lekach s fiky a ofechy

Babylonskéa noc - Zelé z erveného vina,
kavy a tonky

Chléb pokoje - Kubaneh s rozmarynem

67

73

75

79

83

89

93

97

101

105

111

117

121

125

129



6 - Latraviata

Violetta - Levandulovy entremet
s merurikou

Alfredo - Tarte Bourdaloue s hruSkami

Germont - Gougeres s vlasskymi ofechy
adijonskou hofcici

Praliné likér

Addio del passato - Cokoladové soufflé

7 - Prodana nevésta

Marenka - Pernikova rolada s makem
atvarohovym krémem

Jenik - Kynuté buchty se zelim a uzenym
Kecal - Svatebni kolacky

Posviceni - Koblihy nebo vdolky
zjednoho tésta

Zabijacka - Skvarkové placky a vénecky

8 - Figarova svatba

Cherubin - Pomerancéova pavlova
Figaro - Zmrzlinovy indianek

Zuzanka - Kardinalschnitte s jahodami
Cisafska Smorna od babi¢ky

Plamen lasky - Flammkuchen

135

139

143

147

151

155

159

163

167

171

177

181

185

189

191

9 - Prihody liSky Bystrousky
LiSka Bystrouska - Mrkvovy dort

Jezevec - Cokoladové buchtiky
s vanilkovym krémem

Slepice - Pernikova vejce

Krtina - Jednoduchy détsky dort
s banany

Klasicky rohlik

10 - Svénovanim

Pro mého muze - Vétrniky se slanym
karamelem a praliné

Pro mého syna - Loupdak

Podékovani

195

199

203

207

211

215

219

223
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CARMEN



armen

Moje zivotni role - divoka
anespoutana. Zadnou jinou arii
jsem nemilovala vic nez Habaneru.
Je o lasce, vasniiotom, jak nebez-
pecné krasné je nékdy si s muzi jen
zahravat. Ironii osudu je, Zze prave
tuto arii jsem zpivala na zavérec-
nych zkouskach konzervatofre,
atotéhotna. Kurtizanu jsem siv té
chvili nezahrala, ale divoSku ano.

A vérte mi, citila jsem se neodo-
latelna i s tim velkym bfichem!

Pokud jste Carmen nékdy vidéli,
urcité vite, jak vas jeji hudba a ener-
gie okamzité vtahnou do déje.

A pokud ne, mozna si na ni vzpome-
nete pfti udileni pohard ve Formuli 1,
kde pravidelné zazniva jeden z jejich
nejslavnéjsich motiva. Stejné jako
hudba svadi posluchace, i tyto
dezerty vas pohlti svou vasni kofené-
nou drazdivosti a sladkou neodola-
telnosti.

K POSLECHU






Carmen - Choux

s proseccem a chilli

12 kusu

Carmen je zena, ktera provokuje, svadi a nikdy se nenecha zkrotit.
Neni sladka jako vanilka, ale paliva, nebezpecné pfritazliva a vzdy
o krok napred. Proto ji nejlépe vystihuje pravé cokoladové choux
s prosecco krémem a chilli - spojeni jiskfivé po bublinkach

s pikantnim ohném, ktery na jazyku zlstava jesté dlouho.

Malarada nazacatek

Cokoladovou §lehanou ganache si pfipravte
den predem, ¢okolada potfebuje ¢as na krysta-
lizaci. Jen diky tomu se vam ji povede druhy
den krasné vyslehat.

Pokud chcete usetfit Cas, pfipravit si mizete
do mrazaku i kfupavou vrstvu craquelin i odpa-
lované tésto a druhy den jen upéct.

Prosecco Slehana ganache

320 g smetany 33%

140 g prosecco dry

240 g bila ¢okolada 32%
5 g platkové zelatiny

Ve studené vodé nechame nabobtnat
platkovou Zelatinu.

V hrnci zahfejeme smetanu tésné pod
bod varu, pfiddme nabobtnanou Zelatinu
anechame zcela rozpustit. Horkou smés

nalijeme na bilou ¢okoladu a nechame asi
minutu stat, aby se ¢okolada za¢ala rozpous-
tét. Poté vSe promixujeme tyCovym mixérem
dohladka, pfiddme prosecco a opét promi-
xujeme do lesklé ganache. Povrch zakryjeme
potravinarskou félii tak, aby se dotykala krému,
aulozime do lednice. Ganache musi byt pred
Slehanim dokonale vychlazena, idealné ji proto
nechame odpodivat pres noc.

Druhy den pfenddme vychlazenou ganache
do misy od robota a pomoci balonové metly ji
vySlehame do lehkého a nadychaného krému.
Slehame pouze do chvile, kdy krém drzi tvar.
PreSlehanim by mohl ztratit svou jemnou
a hladkou strukturu.
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Kfupava vrstva - craquelin

50 g masla

60 g titinového cukru
60 g hladké mouky

2 g kukufiéného skrobu
3 g erveného barviva

VSechny suroviny z receptu smichadme dohro-
mady a vypracujeme velmi mékké a poddajné
tésto, které rozvalime mezi dvéma pecicimi
papiry na tloustku cca 2 mm. Rovnou vykra-
jime kolec¢ka o primeéru 6 cm. Takto pfipravené
vloZzime do mrazaku.

Pfed pecenim odpalovaného tésta
vyjmeme kole¢ka z mrazdku a opatrné
vkladame na vytvorené kopecky choux
apeceme spolecné.

Choux

50 g vody

50 g plnotu¢ného mléka
40 g masla

55 g hladké mouky

5 g holandského kakaa

100 g vajec pokojové teploty
2 g cukru

2 g soli

Vodu, mléko, maslo nakrajené na kostky,
kakao, cukr a sil dame do hrnce. zahfivame,
dokud se maslo zcela nerozpusti. Kakao dobie
rozmichame metlickou, aby ve smési nezl-
staly hrudky, a vS§e pfivedeme k varu.

Hrnec odstavime z plotynky, najednou vsy-
peme mouku a rychle ji zapracujeme metlic-
kou. Vratime na stfedné rozehfatou plotynku
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a za stalého michani tésto kratce odpalujeme.
Jakmile je hladké a lesklé a na dné hrnce
se vytvofi tenky souvisly povlak, odstavime ho.

Tésto pfenddme do misy od robota a pomoci
plochého nastavce K ho kratce promichame,
aby trochu zchladlo. Vejce rozS§lehame
apo mensich ¢astech je postupné zapracu-
jeme do jesté teplého tésta. Dalsi ¢ast pfidame
vzdy aZ ve chvili, kdy se pfedchozi zcela spoji
s téstem.

Pfesné mnozstvi vajec se mize mirné lisit
podle toho, kolik tekutiny se béhem odpalo-
vani odpafilo. Hotové t8sto ma byt hladkeé,
lesklé a pruzné. Spravnou konzistenci mizeme
ovéfit dvéma zpUlsoby. KdyZ stérkou proje-
deme stiedem tésta az ke dnu misy, tésto
se ve spodni ¢asti pomalu spoji a vytvofi
v mise typické pismeno V. Pokud nabereme
tésto na stérku a zvedneme ji, té€sto z ni pomalu
padav Siroké souvislé stuzce. Nesmi zlstat
pevné stat, odpadavat po kusech ani ze stérky
rychle stékat. Pokud je pfili$ husté, pfidame
po troskach trochu vody.

Hotové tésto pfikryjeme potravinar-
skou félii pfimo na povrchu, aby neoschlo,
anechame 15 minut odpodivat. Poté
ho pfrendame do cukraiského sacku.

Na plech vyloZeny pecicim papirem
nastfikame 12 stejné velkych kopeck
a na kazdy polozime kolecko kfupavé
vrstvy vytaZzené z mrazaku.

Peceme 15 minut v troubé predehraté
na 200 °C na staticky ohfev. Poté teplotu sni-
Zime na 170 °C a peGeme dalsich pfiblizné
20 minut. BEhem peceni troubu neotevirame,
unikla by para a choux by nam spadly.

CARMEN



