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PondÄ›lÃ, 22 Ä•erven 2015

Asi nemusím moc dlouho vysvÄ›tlovat, Å¾e domácí zmrzlina je pomÄ›rnÄ› slu&scaron;ná výzva pro kaÅ¾dého milovníka
studeného a sladkého. ProÄ•? KdyÅ¾ doma v obyÄ•ejném mrazáku zmrazíte sebelep&scaron;í smetanový krém anebo
ovocné pyré, vytvoÅ™í se v nÄ›m pÅ™i tuhnutí hrubé krystaly vody,  které pak drhnou na jazyku a vÅ¯bec vám nedopÅ™ejí
vychutnat si chuÅ¥  pÅ¯vodních surovin. Jo a navíc to mÅ¯Å¾e být tuhé jako kámen, kdyÅ¾ to s  mraÅ¾ením pÅ™eÅ¾enete.

  

 

 

 

 

 Domácí zmrzlina vs. kupovaná zmrzlina       UÅ¾ je tomu pár let, co jsem dÄ›lala test vanilkových zmrzlin pro Ä•asopis Gurmet. 
Koupili jsme, co se dalo sehnat, ochutnávali jsme, zaznamenávali jsme a  nakonec jsme to porovnali s mou úplnÄ›
obyÄ•ejnou domácí zmrzlinou,  kterou jsem pÅ™ipravila z obyÄ•ejných surovin obyÄ•ejným postupem.  Výsledek? To kupované se
nedalo jíst.  

     Domácí verzi se moÅ¾ná trochu na dohled pÅ™iblíÅ¾ila zmrzlina Haagen Dazs,  nejdraÅ¾&scaron;í poloÅ¾ka testu, ale
v&scaron;echno ostatní obsahovalo emulgátory,  rostlinné tuky, aromata, barviva, lepilo se to na pusu a celkovÄ› to 
chutnalo podezÅ™ele umÄ›le. ProstÄ› o dÅ¯vod víc, proÄ• domácí zmrzlinÄ› podlehnout a dát jí pÅ™ednost pÅ™ed tím z obchodu.

 

 

 

 

   ProstÄ› na domácí zmrzlinu se musí odbornÄ›, coÅ¾ ale neznamená, Å¾e to je sloÅ¾ité. 

    Jak vzniká zmrzlina

       Abychom se pohybovali na stejné my&scaron;lenkové vlnÄ›, prozradím vám, co  povaÅ¾uju za dobrou zmrzlinu. KdyÅ¾
zmrzlina pÅ™i výrobÄ› postupnÄ› tuhne pod  bodem mrazu, potÅ™ebuje, aby s ní bylo neustále promícháváno,  protoÅ¾e jen tak
se neutvoÅ™í velké krystalky vody. ÄŒím lépe a Ä•astÄ›ji se  míchá, tím men&scaron;í krystalky a tím hebÄ•í a hlad&scaron;í pocit
budete mít v  ústech.       Obvykle by tedy recept na domácí zmrzlinu mÄ›l obsahovat pokyny typu &ldquo;kaÅ¾dou pÅ¯l hodinu
vytáhneme tuhnoucí zmrzlinu z mrazáku, rychle promixujeme a zase ji tam vrátíme.&rdquo; JenomÅ¾e ne kaÅ¾dý má tu
moÅ¾nost pohybovat se v tÄ›sné blízkosti kuchynÄ›, aby byl vÄ•as u mrazáku. Tenhle problém Å™e&scaron;í domácí pÅ™ístroje,
které mrazí a zároveÅˆ míchají, jsou to tak zvané výrobníky zmrzliny  a urÄ•itÄ› se s nimi v létÄ› dosytosti vyÅ™ádíte, neboÅ¥
zvládnou promÄ›nit  ve zmrzlinu ledacos. BohuÅ¾el je to nemalá finanÄ•ní investice a taky to  zabírá nemalé místo na lince.
Krom toho o výrobníku obvykle víte,  protoÅ¾e ho sly&scaron;íte, kdyÅ¾ zrovna mrazí.             A poslední nevýhoda? Domácí výrobníky
zmrzliny bývají pomÄ›rnÄ› pomalé,  zvládnou zhruba pÅ¯l aÅ¾ tÅ™i Ä•tvrtÄ› kila zmrzliny za pÅ¯l hodiny. Jejich  malý motor obvykle
vÄ›t&scaron;í mnoÅ¾ství zmrzliny nepokoÅ™í. I Magdalena Dobromila Rettigová a její vrstevnice  pÅ™ipravovaly doma zmrzlinu z
nejrÅ¯znÄ›j&scaron;ích surovin: jen je to stálo  mnohem víc Ä•asu a tÄ›lesné námahy. Za neustálého
pro&scaron;lehávání míchaly  metliÄ•kou smÄ›s postavenou na ledu (který mimochodem opravdu nevyndaly ze  soudobé
mrazniÄ•ky), dokud nebyla dost tuhá. Dokonce uÅ¾ tehdy existovali  pÅ™edchÅ¯dci domácích výrobníkÅ¯ zmrzliny, samozÅ™ejmÄ›
na ruÄ•ní pohon a s  chlazením pÅ™írodním ledem v dvouplá&scaron;Å¥ové nádobÄ›.       Pokud se ptáte, zda se nÄ›jaké
uspokojivÄ› dobré zmrzliny mÅ¯Å¾ete dobrat  doma i bez drahého výrobníku, odpovÄ›Ä• je ano. Dal&scaron;í moÅ¾ností jsou
speciální chladící mísy ke kuchyÅˆským robotÅ¯m jako je Kitchen Aid. Taková mísa má dvojité dno, protoÅ¾e v meziprostoru
se nachází nÄ›jaké  kapalné médium s velkou tepelnou kapacitou. KdyÅ¾ si vÄ•as vzpomenete a  dáte tuhle mísu den
pÅ™edem do mrazáku, médium se stihne dost vychladit a  naakumulovat do sebe hodnÄ› chladu. Mísu pak vytáhnete z
mrazáku,  nalijete do ní zmrzlinovou smÄ›s k zamraÅ¾ení, a robot uÅ¾ se postará o to,  aby se v&scaron;e v klidu nÄ›kolik
minut promíchávalo, dokud namraÅ¾ená mísa  nepÅ™edá svÅ¯j chlad zmrzlinovému krému.       Mícháním se zároveÅˆ do
krému pÅ™i&scaron;lehává vzduch, takÅ¾e zmrzlina bude  tak akorát nadýchaná. Vzniklá zmrzlina má sice teplotu pod
bodem mrazu,  ale je mÄ›kká, dobÅ™e se s ní pracuje a skvÄ›le se servíruje &ndash; na rozdíl od  výrobkÅ¯, které koupíte
hluboce zmraÅ¾ené a snaÅ¾íte se je lÅ¾ící  udloubnout, v hor&scaron;ím pÅ™ípadÄ› nÄ›Ä•ím utlouct.       Poslední moÅ¾nost výroby domácí
zmrzliny bez drahého vybavení skrývá mÅ¯j dne&scaron;ní recept. Princip pÅ™ípravy spoÄ•ívá v tom, Å¾e zmraÅ¾ené kousky
ovoce rozsekáte mixérem s nezbytným minimem tekutiny, coÅ¾ velmi rychle vede ke krému s konzistencí zmrzliny.      Musíte
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v&scaron;ak svÄ›Å™it ve&scaron;kerou svou dÅ¯vÄ›ru síle, výkonnosti a kvalitÄ›  technického provedení svého kuchyÅˆského
robota, s pomocí kterého hodláte  mraÅ¾ené ovoce rozsekat. ZásadnÄ› v&scaron;e pÅ™edem konzultujte s
pÅ™íslu&scaron;ným  návodem k va&scaron;emu pÅ™ístroji a hledejte zmínku, zda robot zvládne pokoÅ™it  led nebo zda se
tomu máte vyhnout. Za pÅ™ípadné &scaron;kody na va&scaron;em kuchyÅˆském  vybavení neruÄ•ím.   

 

        Ovocné obmÄ›ny nechávám na vás. StejnÄ› tak si mÅ¯Å¾ete vyhrát s mléÄ•nou sloÅ¾kou.  Já doporuÄ•uju kvalitní
zakysanou smetanu, ale pokud se rozhodnete pro  &scaron;lehaÄ•ku, mascarpone, jogurt, Å™ecký jogurt, tvaroh, pribiÅˆák,
termix,  lipánek, kokosovou &scaron;lehaÄ•ku, sojové mléko, mandlové mléko nebo mléko z  ovesných vloÄ•ek, dobÅ™e
vám tak.       Nebojte se místo cukru sladit medem Ä•i banánem, oba  dva jsou vazké a je&scaron;tÄ› o nÄ›co vylep&scaron;í
strukturu zmrzliny. StaÄ•í, kdyÅ¾ se  budete drÅ¾et hesla, Å¾e kaÅ¾dé ovoce potÅ™ebuje jiné mnoÅ¾ství cukru a je  tÅ™eba se mu
pÅ™izpÅ¯sobit. (To je samozÅ™ejmÄ› záminka, abyste v prÅ¯bÄ›hu  pÅ™ípravy ochutnávali.)

  

  

 

 

   Letní zmrzlinová &scaron;kola

        A je&scaron;tÄ› nÄ›co pro vás dnes mám. Pokud vás téma zmrzliny zaujalo,  nenechte si ujít i tuhle vzdÄ›lávací vsuvku.
Dozvíte se v ní, jak vlastnÄ›  poznat dobrou zmrzlinu.  
 - Co se smí prodávat pod oznaÄ•ením zmrzlina?

        Podle Ä•eské legislativy smí mít oznaÄ•ení zmrzlina pouze výrobek, který  má nejvý&scaron; 7 procent tuku a u kterého je
tento tuk výhradnÄ› Å¾ivoÄ•i&scaron;ný.  SchválnÄ› si projdÄ›te regál s mraÅ¾eným zboÅ¾ím v supermarketu: moc výrobkÅ¯  s
oznaÄ•ením zmrzlina nenajdete. V&scaron;echno ostatní je tzv. mraÅ¾ený krém.  Zatímco u &scaron;pekáÄ•kÅ¯ si na oznaÄ•ení
pozor dáme, u zmrzliny tuhle vÄ›c  málokdo ví.   
 - Jak se zdraví zmrzlináÅ™i?  AÅ¥ vám slunce svítí!   
 - Lze vÅ¯bec je&scaron;tÄ› vyrobit zmrzlinu bez moderní potravinové chemie, jen ze základních surovin?
       Ano, dÄ›lala se tak pÅ™ed tÅ™iceti lety, tak proÄ• by to ne&scaron;lo i dnes?  Problém je, Å¾e poctivÄ›j&scaron;í a
tradiÄ•nÄ›j&scaron;í postup je zároveÅˆ zdlouhavÄ›j&scaron;í.  KdyÅ¾ zmrzlináÅ™ pÅ™ipraví ochucený smetanový základ na zmrzlinu,
mÄ›l by ho  nechat asi 6 hodin vyzrát a odpoÄ•ívat pÅ™i teplotÄ› kolem 2 stupÅˆÅ¯,  teprve potom ho svÄ›Å™it výrobníku zmrzliny. Ne
kaÅ¾dému se tahle  technologická pauza hodí a prá&scaron;kové zmrzliny se bez ní klidnÄ› obejdou. A  Å¾e je z nich cítit
&scaron;krob na jazyku a drÅ¾í je pohromadÄ› hrst chemických  slouÄ•enin? Málokdo to bohuÅ¾el dnes pozná.   
 - Má být zmrzlina mÄ›kká nebo tuhá?
      U dobrého zmrzlináÅ™e dostanete zmrzlinu, která je pod bodem mrazu, ale  pÅ™itom mÄ›kká a tvárná. Taková zmrzlina
se neuchovává pÅ™i mínus 18  stupních, jako máme v&scaron;ichni doma v mrazáku, protoÅ¾e pak ztvrdne na  kámen.
Pokud nÄ›kdo zmrzlinu vyrobí, ten samý den neprodá a pÅ™es noc  uloÅ¾í do mrazáku, zniÄ•í se její struktura a je to pak na ní
druhý den  poznat. Dobrý zmrzlináÅ™ se tedy snaÅ¾í veÄ•er v&scaron;echno rozprodat a  vyprodat, ale novou zmrzlinu doplní aÅ¾
druhý den ráno.         

 DOMÁCÍ ZMRZLINA        Suroviny     500 g      pÅ™edem zmraÅ¾eného ovoce (jahody, lesní smÄ›s, meruÅˆky, broskve, tepelnÄ›     
upravená rebarbora, jednotlivÄ› nebo v libovolné kombinaci) &ndash; v dne&scaron;ním      receptu jsou pouÅ¾ity
kunratické zamraÅ¾ené jahody a smÄ›s lesního ovoce ze      supermarketu 2-3      lÅ¾íce cukru podle sladkosti ovoce 1     
kelímek zakysané smetany trocha      studeného mléka, nejvý&scaron; 100 ml        Postup          V&scaron;echny suroviny kromÄ›
mléka umístÄ›te do kuchyÅˆského robota se sekacím nástavcem, pÅ™ípadnÄ› do výkonného mixéru.dohromady. Pár lÅ¾ic
úplnÄ› staÄ•í. KdyÅ¾ to pÅ™eÅ¾enete, udÄ›láte si ledový ovocný koktejl, ne zmrzlinu. 

 
 Tak aÅ¥ vám slunce svítí.  

  JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ    
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