
SUÅ ENKY Z Å½ALUDOVÃ‰ MOUKY
ÃšterÃ½, 20 leden 2015

Jak to vaÅ™í Florentýna: Jak jsem slíbila, peÄ•ení z neobvyklé mouky je tady!  Ov&scaron;em - jestliÅ¾e se Å¾aludové mouky nebo
obecnÄ› experimentÅ¯ v kuchyni obáváte, pouÅ¾ijte jen mouku p&scaron;eniÄ•nou (vezmÄ›te mnoÅ¾ství, které odpovídá
obÄ›ma moukám z receptu dohromady). Dostanete bájeÄ•né kÅ™upavé máslové su&scaron;enky a navíc se nauÄ•íte nÄ›co
nového.

 

 

 

 

 

      KaÅ¾dopádnÄ› - Å¾aludovou moukou by se p&scaron;eniÄ•ná mouka nemÄ›la nahrazovat zcela, ale jen Ä•ást; já jsem
nahradila asi Ä•tvrtinu. Jednak kvÅ¯li výrazné, perníkovÄ› zbarvené chuti, jednak kvÅ¯li konzistenci. Pokud chcete
experimentovat, je tenhle pomÄ›r i tenhle recept ideální východisko taky pro dal&scaron;í zajímavé druhy mouky. TÄ›sto na
slíbené &bdquo;Å¾aludové&ldquo; su&scaron;enky se dá pÅ™ipravit nÄ›kolika rÅ¯znými zpÅ¯soby, urÄ•itÄ› se k nim jednou
dostanu. Dnes si vezmu na pa&scaron;kál jen jeden druh &mdash; shortbread cookies. Název s dovolením nebudu
pÅ™ekládat.

 

 

         Jejich princip spoÄ•ívá v tom, Å¾e se nejdÅ™ív utÅ™e máslo s cukrem do poÅ™ádné pÄ›ny a pak se zapracuje mouka, které je
zdánlivÄ› víc, neÅ¾ je potÅ™eba. V&scaron;e se nechá v lednici poÅ™ádnÄ› vychladit, pak teprve se vyválí, vykrájí nebo jinak
vytvaruje a peÄ•e. PÅ™i peÄ•ení skoro nehnÄ›dne a neroztéká se. Ideální pomÄ›r máslo &ndash; cukr &ndash; mouka je
nÄ›kde kolem 2:1:3.  
     
    Suroviny   250 g másla      (1 kostka) 125 g cukru      krupice 100 g      Å¾aludové mouky 280 g hladké      mouky
&scaron;petka soli 30 g mletých      mandlí

 

(MnoÅ¾ství: 16 velkých kouskÅ¯ nebo 32 men&scaron;ích.)
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   Postup   

 - Do mísy      robota odmÄ›Å™te máslo, cukr a sÅ¯l a nechte aspoÅˆ 10 minut &scaron;lehat tÅ™ecím      nástavcem do pÄ›ny.
Pokud tuhle Ä•ást budete dÄ›lat ruÄ•nÄ›, poÄ•ítejte s 30      minutami poctivého tÅ™ení vaÅ™eÄ•kou. 

 
 - Zatímco se      máslo &scaron;lehá, v misce metliÄ•kou promíchejte Å¾aludovou a p&scaron;eniÄ•nou mouku.      PostupnÄ›,
v nÄ›kolika dávkách, ji zapracujte pÅ™i nejniÅ¾&scaron;í rychlosti robota      do na&scaron;lehaného másla. Výsledkem by
mÄ›lo být nÄ›co, co vypadá jako velmi      suché, hrudkovaté tÄ›sto, které v&scaron;ak i pÅ™es podivný vzhled drÅ¾í pohromadÄ›,  
   pokud ho stisknete. 

 
 - TÄ›sto      vyklopte na vál a zformujte z nÄ›j váleÄ•ek. Nejprve ho obalte v mletých      mandlích, potom zabalte do
potravinové folie a pevnÄ› utáhnÄ›te - úplnÄ›      stejnÄ›, jako byste tímhle váleÄ•kem chtÄ›li válet tÄ›sto. ProstÄ› drÅ¾te okraje     
folie a tÄ›stem popojeÄ•te od sebe, tím se folie rovnomÄ›rnÄ› utáhne. 

 
 - Pokud      nemáte doma puberÅ¥áky jako já, kterým Å¾ádná su&scaron;enka není dost velká, vÅ™ele      doporuÄ•uju,
abyste tÄ›sto nejprve rozdÄ›lili na dvÄ› poloviny a kaÅ¾dou zvlá&scaron;Å¥      zabalili jako samostatný váleÄ•ek. TÄ›sto uloÅ¾te     
aspoÅˆ na dvÄ› hodiny do lednice, dokud neztuhne skoro jako kámen. 

 
 - Jakmile      je dost pevné, pÅ™edehÅ™ejte troubu na 180 stupÅˆÅ¯ a plech vyloÅ¾te papírem na      peÄ•ení. TÄ›sto vybalte z folie a
ostrým noÅ¾em nakrájejte na koleÄ•ka silná      lehce pÅ™es jeden centimetr, ale ne víc, neÅ¾ centimetr a pÅ¯l. 

 
 - Naskládejte      na plech s malými rozestupy. VÄ›t&scaron;í su&scaron;enky (z jednoho váleÄ•ku) peÄ•te 20      minut,
men&scaron;í (ze dvou váleÄ•kÅ¯) 15-15 minut. Pokud by su&scaron;enky zaÄ•aly      podezÅ™ele zlátnout a tmavnout, hned
je vyndejte, mají zÅ¯stat pouze bledé      (dá-li se to od hnÄ›dÄ› Å¾aludovÄ› zbarveného tÄ›sta oÄ•ekávat). 

 

 

  Po upeÄ•ení nechte vychladnout na mÅ™íÅ¾ce.  Skladovat je mÅ¯Å¾ete celkem dlouho.  
 
  

 

     Su&scaron;enky z Å¾aludové mouky jsem si dovolila pro jednoduchost a zpestÅ™ení Ä•eské gastronomie nazvat Perunovy
su&scaron;enky. To na poÄ•est toho, Å¾e na&scaron;i pÅ™edkové dub uznávali, vyuÅ¾ívali k obÅ¾ivÄ› a zasvÄ›tili hromovládci
Perunovi.        PevnÄ› vÄ›Å™ím, Å¾e si oblíbíte su&scaron;enky, Å¾aludovou mouku i tenhle zpÅ¯sob pÅ™ípravy kÅ™upavých sladkostí, který se
dá aplikovat i na jiné druhy mouky.

      Tak &scaron;Å¥astné hledání Å¾aludové mouky v supermarketové dÅ¾ungli, novodobí sbÄ›raÄ•i!   JANA FLORENTÝNA
ZATLOUKALOVÁ    
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