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SOUTASAY: - VAsNOAENA+s KUCHAA"KA PRO DCERU

NedAsle, 09 listopad 2008

Jakmile se v polovinA> A™ijna objevi v obcho-dA> prvni umAslohmotna smrkova vAstviAeka, prvni vanoAsni ozdoba a z reproduk
za-zni prvni koleda, je Aeas zaAeit konat. Nikoli panikaA™it, nikoli snaA%it se ukoA™istit volny nakupni vozik a vydat se s nim n
zbAssilou jizdu mezi regaly, ale planovat. V klidu si sednAste k hrnku se svaA™akem, vez-mAste si k ruce tuA¥ku a papir a
v&scaron;echno si pA™edem sepi&scaron;te...

Tato slova najdete v kniA%ice, o kterou budete v nasledujicich dnech soutA>A%iit. A A¥e to bude bitva jistA> velka, napovi i
jeji "pA™edchA dkynA>" - KUCHAAKA PRO DCERU, ktera pomohla v&scaron;em kuchaA™skou vyukou nezasaA¥.enym divk:
najit cestu do vlastni kuchynA> a proA%it v ni prvni kuchaA™ské tuspA>chy, znamé autorky Jany Florentyny Zatloukalové. Jsou
v&scaron;ak v A¥zivotA> mladé A¥seny situace, které vyA¥saduji je&scaron;tA> mnohem vice Gsili a vy&scaron;&scaron;i GroveA
naroAenosti. Pokryt i tyto situace v jediné kniA%ice je nemoA¥né, proto se nakladatelstvi SmartPress rozhodlo vA>novat se jim
samostatnA> v sérii &bdquo;minikuchaA™ek". Prvni z nich je vA>novana prubiA™skému kameni nezku&scaron;ené kuchaA
VanocA m. Snad kaA¥.da touA¥4i provonAst svAT] domov domacim cukrovim a ve svétky osInit veAseA™j jako od maminky. A
kaAvadé dal&scaron;i Vanoce pA™ina&scaron;eji nové vyzvy - prvni cukrovi, prvni slavnostni veAseA™e, prvni nav&scaron;tAs
tchynA> na BoA%i hod, prvni vanoce s ditAstem... A s vyzvami i riziko netspA>chu - rozteklé rohliA«ky, popraskané pracny, spale
kapr a pA™esoleny salét... Jak to v&scaron;echno zvladnout? Napi&scaron;te své rozmarné i tragické zaA¥itky z dob
vanoAenich, pA™ipadnA> z va&scaron;ich GspAs>&scaron;nych i ménA> ispA>&scaron;nych kulindA™skych pokusA™. Jako vA¥ic
vybereme ty nejuspA>&scaron;nAsj&scaron;i, které/kteA™i tuto publikaci dostanou od nakladatelstvi SmartPress darem. A aby
vam to &scaron;lo dobA™e od pera, tady mate nA>co voAavého....

SVAA"ENE VINO

Mam respekt k levnému krabicovému vinu. Je z nAsj docela dobry svaA™ak, a pA™edev&scaron:im ho je uspokoji-vé
mnoA¥stvi. Lahve s draA%&scaron;im a u&scaron;lechtilej&scaron;im obsahem si nechavam pro chvile, kdy maji vyniknout
v&scaron;echny charakteristiky vina, aby udAslaly spoleAsnost nA>Asemu dobrému na taliA™i nebo nA>komu milé-mu u stolu. U
levnAsj&scaron;iho vina mA A3.ete bez obav pouA¥sit patA™iAsné koA™eni a dostanete pA™ijemnA> aromaticky, dobA™e och
totiA¥4 tvarné a nebude se branit nové koA™enAs>né chuti. Takto se daji zuA¥iitkovat i &scaron;patna vina - kdo vi, jestli
nakonec svaA™ak poprvé nezabublal a nezavonAsl na plotynce pravA> kvATi nim.  Dué&scaron;i svaA™enému vinu dava zim
smAss koA™eni - hA™ebiAsek, skoA™ice, badyan, citronova kA ra, pA™ipadnA> i vanilka. JenomA¥se aby se koA™eni hezky |
potA™ebuje se chvili vaA™:it a extrahovat. To v&scaron;ak nesvA>dAsi vinu, to si zaslouA¥i jen pronA™at, nikoli pA™evaA™it,
se rychle odpaA™j alkohol. Co s tim? NapA™iklad svaA™it si nejprve aromaticky karamelovy zaklad a ten smichat s horkym vi
tak jak jsem to popsala o par A™adkA niA34 v receptu. Pokud se vam ale moje doporuAseni nelibi, prostA> vhoAste
v&scaron;echno koA™eni, citron i cukr do vina a par minut spoleAsnA> povaA™te. Nakonec sceAste do hrnkA™a nechte se uné:
timhle zimnim z&zrakem, ktery je nezapomenutelny, pA™estoA¥%:e pouze jeden z mnoha jinych. 1 | Aeerveného vina200 ml vody
IA¥iic piskového cukrul vAst&scaron;i kousek skoA™icové kATy, 1 IA%iAska hA™ebiAskA™, 1 hvAs>zdiAska badyanul citron (ide
kvalitA>, abyste bez obav mohli pouA%zit i KAru), pA™ipadnA> su&scaron;ena citronova kAra (prodava se jako koA™eni postt

- Cukr nasypte do kastrATku (malého, ale radAsji s vy&scaron;-&scaron;imi okraji) a pokropte dvA>ma IA%icemi vody.
Promi-chejte a zaAsnAste zprudka zahA™ivat. Dal uA% michat ne-musite, pA™inejmené&scaron;im se tak vyvarujete rizika, A¥a¢
zvyku oliznete 1A%ici a o&scaron;klivA> si rodicim se karamelem spalite jazyk. K substanci, ktera v kastrATku vznika, se
chovejte opatrnA> a s dostateAenym respektem, karamel totiA%: dosahuje o dost vy&scaron;&scaron;ich teplot neA¥: obyAeejna
vrou-ci voda. Cukr nejprve zaAene pAsnit a bublat, dokonce mu to asi minutu vydrA%4i, a pak bez jakéhokoli varovani za-Asne
mAsnit barvu z bilé pA™es svAstle hnA>dou smAsrem do tmavé. Pokud vAeas nezasahnete a kastrATek nestahnete z plotynky vi
chvili, kdy je cukr svAstle hnA>dy asi jako slaby Asaj, karamel zhoA™kne a nebude dobry. Nikam proto pA™i karamelizaci
neodchazejte a pA™i dosaA¥seni spravného odstinu okamA%4itA> odstavte kastrA'Tek a pA™e-lijte jeho obsah - v bezpeA«né
vzdalenosti od va&scaron;ich oAsi a s rukou schovanou za okrajem hrnce - odmA>A™enym mnoA¥stvim vrouci vody. OpatrnA»
michejte, pA™estoA¥.e v&scaron;e bude nadale intenzivnA> a vyhruA¥znA> bublat, aA¥% se skoro v&scaron;echen karamel rozp
- PA™idejte v&scaron;echno koA™eni, nastrouhejte kAru z citronu a v&scaron;e spoleAsnA> 5 minut na stA™ednim plameni

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 18:25



Kudlanka

pozvolna vaA™te.

- Mezitim zahA™eijte v jiném hrnci v&scaron;echno vino tak, aA% se rozvoni, zaA+ne se z nA>j kouA™it a ze dna se zaA*nou z\
prvni bubliny pA™edznamenavajici var. PA™es cednik k vinu pA™elijte obsah kastrATku s karamelem a vypnAste vaA™iAe.

- Vino rozlijte do hrneA«kA™, ozdobte koleAsky citronu, ze kterého jste uA¥z staAsili v pA™edchozich krocich spotA™ebo-vat kA
hned podaveijte. PA™esnA> takhle voni pA™icha-zejici Vanoce...
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