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NedÄ›le, 09 listopad 2008

Jakmile se v polovinÄ› Å™íjna objeví v obchodÄ› první umÄ›lohmotná smrková vÄ›tviÄ•ka, první vánoÄ•ní ozdoba a z reproduktorÅ¯
zazní první koleda, je Ä•as zaÄ•ít konat. Nikoli panikaÅ™it, nikoli snaÅ¾it se ukoÅ™istit volný nákupní vozík a vydat se s ním na
zbÄ›silou jízdu mezi regály, ale plánovat. V klidu si sednÄ›te k hrnku se svaÅ™ákem, vezmÄ›te si k ruce tuÅ¾ku a papír a
v&scaron;echno si pÅ™edem sepi&scaron;te...

 

 

 

 

        Tato slova najdete v kníÅ¾ce, o kterou budete v následujících dnech soutÄ›Å¾it. A Å¾e to bude bitva jistÄ› velká, napoví i název
její "pÅ™edchÅ¯dkynÄ›" - KUCHAÅ˜KA PRO DCERU, která pomohla v&scaron;em kuchaÅ™skou výukou nezasaÅ¾eným dívkám
najít cestu do vlastní kuchynÄ› a proÅ¾ít v ní první kuchaÅ™ské úspÄ›chy, známé autorky Jany Florentýny Zatloukalové. Jsou
v&scaron;ak v Å¾ivotÄ› mladé Å¾eny situace, které vyÅ¾adují je&scaron;tÄ› mnohem více úsilí a vy&scaron;&scaron;í úroveÅˆ
nároÄ•nosti. Pokrýt i tyto situace v jediné kníÅ¾ce je nemoÅ¾né, proto se nakladatelství SmartPress rozhodlo vÄ›novat se jim
samostatnÄ› v sérii &bdquo;minikuchaÅ™ek".       První z nich je vÄ›nována prubíÅ™skému kameni nezku&scaron;ené kuchaÅ™ky -
VánocÅ¯m. Snad kaÅ¾dá touÅ¾í provonÄ›t svÅ¯j domov domácím cukrovím a ve svátky oslnit veÄ•eÅ™í jako od maminky. A
kaÅ¾dé dal&scaron;í Vánoce pÅ™iná&scaron;ejí nové výzvy - první cukroví, první slavnostní veÄ•eÅ™e, první náv&scaron;tÄ›va
tchynÄ› na BoÅ¾í hod, první vánoce s dítÄ›tem... A s výzvami i riziko neúspÄ›chu - rozteklé rohlíÄ•ky, popraskané pracny, spálený
kapr a pÅ™esolený salát... Jak to v&scaron;echno zvládnout?        Napi&scaron;te své rozmarné i tragické záÅ¾itky z dob
vánoÄ•ních, pÅ™ípadnÄ› z va&scaron;ich úspÄ›&scaron;ných i ménÄ› úspÄ›&scaron;ných kulináÅ™ských pokusÅ¯. Jako vÅ¾dy -
vybereme ty nejúspÄ›&scaron;nÄ›j&scaron;í, které/kteÅ™í tuto publikaci dostanou od nakladatelství SmartPress darem. A aby
vám to &scaron;lo dobÅ™e od pera, tady máte nÄ›co voÅˆavého....

 

 

 SVAÅ˜ENÉ VÍNO

 

      Mám respekt k levnému krabicovému vínu. Je z nÄ›j docela dobrý svaÅ™ák, a pÅ™edev&scaron;ím ho je uspokojivé
mnoÅ¾ství. Lahve s draÅ¾&scaron;ím a u&scaron;lechtilej&scaron;ím obsahem si nechávám pro chvíle, kdy mají vyniknout
v&scaron;echny charakteristiky vína, aby udÄ›laly spoleÄ•nost nÄ›Ä•emu dobrému na talíÅ™i nebo nÄ›komu milému u stolu. U
levnÄ›j&scaron;ího vína mÅ¯Å¾ete bez obav pouÅ¾ít patÅ™iÄ•né koÅ™ení a dostanete pÅ™íjemnÄ› aromatický, dobÅ™e ochucený svaÅ™ák. Je
totiÅ¾ tvárné a nebude se bránit nové koÅ™enÄ›né chuti. Takto se dají zuÅ¾itkovat i &scaron;patná vína - kdo ví, jestli
nakonec svaÅ™ák poprvé nezabublal a nezavonÄ›l na plotýnce právÄ› kvÅ¯li nim.      Du&scaron;i svaÅ™enému vínu dává zimní
smÄ›s koÅ™ení - hÅ™ebíÄ•ek, skoÅ™ice, badyán, citronová kÅ¯ra, pÅ™ípadnÄ› i vanilka. JenomÅ¾e aby se koÅ™ení hezky rozvinulo,
potÅ™ebuje se chvíli vaÅ™it a extrahovat. To v&scaron;ak nesvÄ›dÄ•í vínu, to si zaslouÅ¾í jen prohÅ™át, nikoli pÅ™evaÅ™it, protoÅ¾e varem
se rychle odpaÅ™í alkohol. Co s tím? NapÅ™íklad svaÅ™it si nejprve aromatický karamelový základ a ten smíchat s horkým vínem,
tak jak jsem to popsala o pár Å™ádkÅ¯ níÅ¾ v receptu. Pokud se vám ale moje doporuÄ•ení nelíbí, prostÄ› vhoÄ•te
v&scaron;echno koÅ™ení, citron i cukr do vína a pár minut spoleÄ•nÄ› povaÅ™te. Nakonec sceÄ•te do hrnkÅ¯ a nechte se unést
tímhle zimním zázrakem, který je nezapomenutelný, pÅ™estoÅ¾e pouze jeden z mnoha jiných. 1 l Ä•erveného vína200 ml vody6
lÅ¾ic pískového cukru1 vÄ›t&scaron;í kousek skoÅ™icové kÅ¯ry, 1 lÅ¾iÄ•ka hÅ™ebíÄ•kÅ¯, 1 hvÄ›zdiÄ•ka badyánu1 citron (ideálnÄ› v bio
kvalitÄ›, abyste bez obav mohli pouÅ¾ít i kÅ¯ru), pÅ™ípadnÄ› su&scaron;ená citronová kÅ¯ra (prodává se jako koÅ™ení   postup:  
 - Cukr nasypte do kastrÅ¯lku (malého, ale radÄ›ji s vy&scaron;&scaron;ími okraji) a pokropte dvÄ›ma lÅ¾ícemi vody.
Promíchejte a zaÄ•nÄ›te zprudka zahÅ™ívat. Dál uÅ¾ míchat nemusíte, pÅ™inejmen&scaron;ím se tak vyvarujete rizika, Å¾e ze
zvyku olíznete lÅ¾íci a o&scaron;klivÄ› si rodícím se karamelem spálíte jazyk. K substanci, která v kastrÅ¯lku vzniká, se
chovejte opatrnÄ› a s dostateÄ•ným respektem, karamel totiÅ¾ dosahuje o dost vy&scaron;&scaron;ích teplot neÅ¾ obyÄ•ejná
vroucí voda. Cukr nejprve zaÄ•ne pÄ›nit a bublat, dokonce mu to asi minutu vydrÅ¾í, a pak bez jakéhokoli varování zaÄ•ne
mÄ›nit barvu z bílé pÅ™es svÄ›tle hnÄ›dou smÄ›rem do tmavé. Pokud vÄ•as nezasáhnete a kastrÅ¯lek nestáhnete z plotýnky ve
chvíli, kdy je cukr svÄ›tle hnÄ›dý asi jako slabý Ä•aj, karamel zhoÅ™kne a nebude dobrý. Nikam proto pÅ™i karamelizaci
neodcházejte a pÅ™i dosaÅ¾ení správného odstínu okamÅ¾itÄ› odstavte kastrÅ¯lek a pÅ™elijte jeho obsah - v bezpeÄ•né
vzdálenosti od va&scaron;ich oÄ•í a s rukou schovanou za okrajem hrnce - odmÄ›Å™eným mnoÅ¾stvím vroucí vody. OpatrnÄ›
míchejte, pÅ™estoÅ¾e v&scaron;e bude nadále intenzivnÄ› a výhruÅ¾nÄ› bublat, aÅ¾ se skoro v&scaron;echen karamel rozpustí. 
 - PÅ™idejte v&scaron;echno koÅ™ení, nastrouhejte kÅ¯ru z citronu a v&scaron;e spoleÄ•nÄ› 5 minut na stÅ™edním plameni

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 18:25



pozvolna vaÅ™te. 
 - Mezitím zahÅ™ejte v jiném hrnci v&scaron;echno víno tak, aÅ¾ se rozvoní, zaÄ•ne se z nÄ›j kouÅ™it a ze dna se zaÄ•nou zvedat
první bubliny pÅ™edznamenávající var. PÅ™es cedník k vínu pÅ™elijte obsah kastrÅ¯lku s karamelem a vypnÄ›te vaÅ™iÄ•. 
 - Víno rozlijte do hrneÄ•kÅ¯, ozdobte koleÄ•ky citronu, ze kterého jste uÅ¾ staÄ•ili v pÅ™edchozích krocích spotÅ™ebovat kÅ¯ru, a
hned podávejte. PÅ™esnÄ› takhle voní pÅ™icházející Vánoce...

         UPOZORNÄšNÍ:    SoutÄ›Å¾ trvá do 30.  11. 2008    Prosím, své texty posílejte na adresu:   redakce - zavináÄ• - kudlanka.cz    díky,
d@niela 
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