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DOMA+«CAs ZMRZLINA OD FLORENTAsNY

PondAsIA-, 22 Aserven 2015

Asi nemusim moc dlouho vysvAstlovat, A¥e domaci zmrzlina je pomAsrnA> slu&scaron;na vyzva pro kaA¥dého milovnika
studeného a sladkého. ProA«? KdyA¥: doma v obyAsejném mrazaku zmrazite sebelep&scaron;i smetanovy krém anebo
ovocné pyré, vytvoA™i se v nA>m pA™i tuhnuti hrubé krystaly vody, které pak drhnou na jazyku a vA bec vam nedopA™eji
vychutnat si chuA¥ pA vodnich surovin. Jo a navic to mA A%e byt tuhé jako kamen, kdyA% to s mraA3.enim pA™eAvenete.

Domaci zmrzlina vs. kupovana zmrzlina UA%, je tomu pér let, co jsem dAslala test vanilkovych zmrzlin pro A-asopis Gurmet.
Koupili jsme, co se dalo sehnat, ochutnavali jsme, zaznamenavali jsme a nakonec jsme to porovnali s mou aplnA>

obyAeejnou doméci zmrzlinou, kterou jsem pA™ipravila z obyAsejnych surovin obyAsejnym postupem. Vysledek? To kupované
nedalo jist.

Domaci verzi se moA¥ana trochu na dohled pA™ibliA%ila zmrzlina Haagen Dazs, nejdraA¥%&scaron;i poloA¥ika testu, ale
v&scaron;echno ostatni obsahovalo emulgatory, rostlinné tuky, aromata, barviva, lepilo se to na pusu a celkovA> to
chutnalo podezA™ele umAsle. ProstA> o dA™vod vic, proAs doméaci zmrzlinA> podlehnout a dat ji pA™ednost pA™ed tim z obche

ProstA> na domaci zmrzlinu se musi odbornA>, coA¥%, ale neznamena, A¥%e to je sloA¥ité.
Jak vznika zmrzlina

Abychom se pohybovali na stejné my&scaron;lenkové vinA>, prozradim vam, co povaA%wuju za dobrou zmrzlinu. KdyA¥s
zmrzlina pA™i vyrobA> postupnA> tuhne pod bodem mrazu, potA™ebuije, aby s ni bylo neustéle promichavano, protoA¥.e jent
se neutvoA™] velké krystalky vody. AGEim Iépe a A«astAsji se micha, tim men&scaron;i krystalky a tim hebAei a hlad&scaron;i f
budete mit v Ustech. Obvykle by tedy recept na domaci zmrzlinu mAs>| obsahovat pokyny typu &ldquo;kaA¥dou pAT hodinu
vytahneme tuhnouci zmrzlinu z mrazéku, rychle promixujeme a zase ji tam vratime.&rdquo; JenomA¥%e ne kaA¥dy ma tu
moA¥inost pohybovat se v tA>sné blizkosti kuchynAs, aby byl vAsas u mrazaku. Tenhle problém A™e&scaron;i domaci pA™istre
které mrazi a zaroveA™ michaji, jsou to tak zvané vyrobniky zmrzliny a urAeitA> se s nimi v 1étA> dosytosti vyA™adite, neboA¥
zvladnou promAsnit ve zmrzlinu ledacos. BohuA¥zel je to nemaléa finanAsni investice a taky to zabira nemalé misto na lince.
Krom toho o vyrobniku obvykle vite, protoA%e ho sly&scaron;ite, kdyA¥, zrovna mrazi. A posledni nevyhoda? Doméci v
zmrzliny byvaji pomA>rnAs> pomalé, zvladnou zhruba pATaAvs tA™i AetvrtAs kila zmrzliny za pAT hodiny. Jejich maly motor obv
vAst&scaron;i mnoA¥stvi zmrzliny nepokoA™i. | Magdalena Dobromila Rettigova a jeji vrstevnice pA™ipravovaly doma zmrzlir
nejrA znAsj&scaron;ich surovin: jen je to stdlo mnohem vic Asasu a tA>lesné namahy. Za neustalého
pro&scaron;lehavani michaly metliAskou smA>s postavenou na ledu (ktery mimochodem opravdu nevyndaly ze soudobé
mrazniA«ky), dokud nebyla dost tuha. Dokonce uA¥: tehdy existovali pA™edchA dci domacich vyrobnikA™zmrzliny, samozA™e
na ruAeni pohon a s chlazenim pA™irodnim ledem v dvoupla&scaron;A¥ové nadobAs. Pokud se ptate, zda se nAsjaké
uspokojivA> dobré zmrzliny mA"A¥%ete dobrat doma i bez drahého vyrobniku, odpovA>Ae je ano. Dal&scaron;i moA¥snosti jsou
specialni chladici misy ke kuchyA“skym robotA m jako je Kitchen Aid. Takova misa mé dvojité dno, protoA¥%e v meziprostoru
se nachazi nAsjaké kapalné médium s velkou tepelnou kapacitou. KdyA%. si vAeas vzpomenete a date tuhle misu den
pA™edem do mrazéaku, médium se stihne dost vychladit a naakumulovat do sebe hodnA> chladu. Misu pak vytahnete z
mrazéaku, nalijete do ni zmrzlinovou smAs>s k zamraA¥seni, a robot uA¥. se postara o to, aby se v&scaron;e v klidu nA>kolik
minut promichavalo, dokud namraA%ena misa nepA™eda svA'j chlad zmrzlinovému krému. ~ Michanim se zaroveA"™ do
krému pA™i&scaron;lehava vzduch, takA¥e zmrzlina bude tak akorat nadychana. Vznikla zmrzlina ma sice teplotu pod
bodem mrazu, ale je mAskka, dobA™e se s ni pracuje a skvAsle se serviruje &ndash; na rozdil od vyrobkA™, které koupite
hluboce zmraA¥.ené a snaA¥ite se je IA%ici udloubnout, v hor&scaron;im pA™ipadA> nA>A«im utlouct.  Posledni moA¥anos
zmrzliny bez drahého vybaveni skryva mAj dne&scaron;ni recept. Princip pA™ipravy spoAsiva v tom, A¥e zmraA¥sené kousky
ovoce rozsekate mixérem s nezbytnym minimem tekutiny, coA% velmi rychle vede ke krému s konzistenci zmrzliny.  Musite

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 02:10



Kudlanka

v&scaron;ak svA>A™it ve&scaron;kerou svou dA vAsru sile, vykonnosti a kvalitA> technického provedeni svého kuchyA“ského
robota, s pomoci kterého hodlate mraA¥ené ovoce rozsekat. ZasadnA> v&scaron;e pA™edem konzultujte s
pA™islu&scaron;nym navodem k va&scaron;emu pA™istroji a hledejte zminku, zda robot zvliadne pokoA™it led nebo zda se
tomu mate vyhnout. Za pA™ipadné &scaron;kody na va&scaron;em kuchyA"ském vybaveni neruAsim.

Ovocné obmAsny nechavam na vas. StejnAs tak si mA A¥%ete vyhrat s mléAsnou sloA¥zkou. Ja doporuAsuju kvalitni
zakysanou smetanu, ale pokud se rozhodnete pro &scaron;lehaA«ku, mascarpone, jogurt, A™ecky jogurt, tvaroh, pribiA“ak,
termix, lipanek, kokosovou &scaron;lehaA«ku, sojové mléko, mandlové mléko nebo miéko z ovesnych vioAsek, dobA™e
vam tak. Nebojte se misto cukru sladit medem Asi bananem, oba dva jsou vazké a je&scaron;tA> o nA>co vylep&scaron;i
strukturu zmrzliny. StaAei, kdyA¥% se budete drA¥%et hesla, A¥e kaA¥:dé ovoce potA™ebuje jiné mnoA¥astvi cukru a je tA™eb:
pA™izpATsobit. (To je samozA™ejmA> zaminka, abyste v prA bA>hu pA™ipravy ochutnavali.)

Letni zmrzlinova &scaron;kola

A je&scaron;tA> nA>co pro vas dnes mam. Pokud vas téma zmrzliny zaujalo, nenechte si ujit i tuhle vzdAslavaci vsuvku.
Dozvite se v ni, jak vlastnA> poznat dobrou zmrzlinu.
- Co se smi prodavat pod oznaAeenim zmrzlina?

Podle A-eské legislativy smi mit oznaAeeni zmrzlina pouze vyrobek, ktery ma nejvy&scaron; 7 procent tuku a u kterého je
tento tuk vyhradnA> A¥ivoAsi&scaron;ny. SchvalnAs si projdAste regal s mraA¥enym zboA¥im v supermarketu: moc vyrobkA™
oznaAeenim zmrzlina nenajdete. V&scaron;echno ostatni je tzv. mraA¥eny krém. Zatimco u &scaron;pekaA«kA™si na oznaAser
pozor dame, u zmrzliny tuhle vA>c malokdo vi.

- Jak se zdravi zmrzlindA™i? AA¥ vam slunce sviti!
- Lze vA'bec je&scaron;tAs> vyrobit zmrzlinu bez moderni potravinové chemie, jen ze zakladnich surovin?

Ano, dAslala se tak pA™ed tA™iceti lety, tak proAs by to ne&scaron;lo i dnes? Problém je, A%e poctivAsj&scaron;i a
tradiAenAsj&scaron;i postup je zaroveA” zdlouhavAsi&scaron;i. KdyA¥ zmrzlinaA™ pA™ipravi ochuceny smetanovy zéklad na :
mAs| by ho nechat asi 6 hodin vyzrat a odpoAsivat pA™i teplotA> kolem 2 stupA“A”, teprve potom ho svA>A™it vyrobniku zmrzli
kaA¥:dému se tahle technologicka pauza hodi a pra&scaron;kové zmrzliny se bez ni klidnA> obejdou. A A¥%e je z nich citit
&scaron:krob na jazyku a drA%i je pohromadA> hrst chemickych slouAsenin? Méalokdo to bohuA¥sel dnes pozna.

- Mé byt zmrzlina mAs>kka nebo tuha?

U dobrého zmrzlinaA™e dostanete zmrzlinu, které je pod bodem mrazu, ale pA™itom mA>kka a tvarna. Takova zmrzlina
se neuchovava pA™i minus 18 stupnich, jako mame v&scaron;ichni doma v mrazéku, protoA¥e pak ztvrdne na kamen.

Pokud nAskdo zmrzlinu vyrobi, ten samy den neproda a pA™es noc uloA¥i do mrazaku, zniAei se jeji struktura a je to pak na ni
druhy den poznat. Dobry zmrzlindAA™ se tedy snaA%i veAser v&scaron;echno rozprodat a vyprodat, ale novou zmrzlinu doplini
druhy den rano.

DOMACI ZMRZLINA Suroviny 500g pA™edem zmraA¥seného ovoce (jahody, lesni smAss, meruA“ky, broskve, tepel
upravena rebarbora, jednotlivA> nebo v libovolné kombinaci) &ndash; v dne&scaron;nim  receptu jsou poulA¥ity

kunratické zamraA¥ené jahody a smAss lesniho ovoce ze  supermarketu 2-3  IA3zice cukru podle sladkosti ovoce 1
kelimek zakysané smetany trocha  studeného mléka, nejvy&scaron; 100 mi Postup V&scaron;echny suroviny krom/
mléka umistAste do kuchyA“ského robota se sekacim nastavcem, pA™ipadnA> do vykonného mixéru.dohromady. Par I1A%ic
apInA> staAei. KdyA¥s to pA™eA3senete, udAslate si ledovy ovocny koktejl, ne zmrzlinu.

Tak aA¥ vam slunce sviti.

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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