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KdyÅ¾ dojde na vajeÄ•ný koÅˆak (a Å¾e na nÄ›j s pÅ™íchodem Vánoc zaruÄ•enÄ› dojde!), nedám dopustit na domácí výrobu. To, co
se v obchodech skrývá pod podobným názvem, mi pÅ™ipadá jako výsmÄ›ch Ä•eským hospodyÅˆkám. Copak tu smÄ›s chemie,
barviv a divného alkoholu opravdu chce nÄ›kdo pít? UkáÅ¾u vám, jak na vajeÄ•ný koÅˆak s kapkou fi&scaron;tronu. Pardon,
vlastnÄ› se &scaron;petkou mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku.
         Postup je primitivní, suroviny téÅ¾. Nic se nevaÅ™í, Å¾ádná zázraÄ•ná surovina se nepÅ™idává. Je to celé
jednodu&scaron;&scaron;í, neÅ¾ si pro nÄ›j zajít do obchodu. PÅ™esto má tenhle recept na vajeÄ•ný koÅˆak kouzlo.      Tento
recept jsem potkala uÅ¾ pÅ™ed osmi lety a Å™eknu vám, Å¾e lep&scaron;í opravdu neznám. Do základu musíte vzít pár
syrových Å¾loutkÅ¯, trochu smetany ke &scaron;lehání, trochu cukru a pochopitelnÄ› alkohol. To v&scaron;echno jen krátce
promícháte a zavÅ™ete do sterilní lahve. KdyÅ¾ vydrÅ¾íte tÅ™i týdny neupíjet, stane se zázrak.    

       Nejen, Å¾e se vajíÄ•ka ani smetana nezkazí. RozleÅ¾ením se v nÄ›m cosi pÅ™ihodí a chuÅ¥ jednotlivých ingrediencí se spojí do
jedné, finální, jedineÄ•né a nezapomenutelné. Likér zhoustne, zeÅ¾loutne, dospÄ›je. ÄŒím déle ho vydrÅ¾íte v lednici skladovat,
byÅ¥ klidnÄ› uÅ¾ naÄ•atý, tím lep&scaron;í chuÅ¥ i konzistence bude. Naposledy jsem to vydrÅ¾ela tÅ™i roky a Å™eknu vám, Å¾e
lep&scaron;í vajeÄ•ný koÅˆak jsem v Å¾ivotÄ› nepila. Byl tak hebký, tak svÅ¯dný, tak hustý a okouzlující, Å¾e pouhá malá
&scaron;tamprle pÅ¯vodnÄ› zamý&scaron;lená jen na ochutnání zpeÄ•etila celý jeho osud bÄ›hem jediného veÄ•era.    
PÅ™estoÅ¾e podvÄ›domí vás bude svádÄ›t k pouÅ¾ití Ä•eského tuzemáku, nedÄ›lejte to, je pÅ™íli&scaron; aromatizovaný rÅ¯znými
rumovými tresÅ¥mi. VezmÄ›te radÄ›ji bourbon, tedy americkou whiskey, která nebude chuÅ¥ovÄ› vyÄ•nívat. UrÄ•itÄ› znáte znaÄ•ky
Four Roses nebo Jim Beam. Kdo ví, tÅ™eba va&scaron;e drahá poloviÄ•ka nedávno takovou lahev od nÄ›koho dostala a teÄ•
se s vámi urÄ•itÄ› ráda podÄ›lí, i kdyby o tom vÅ¯bec nemÄ›la vÄ›dÄ›t.     Souhlasím, Å¾e je nanejvý&scaron; podivuhodné, Å¾e se
vajeÄ•ný koÅˆak nezkazí, pÅ™estoÅ¾e jsou v nÄ›m obsaÅ¾eny syrové Å¾loutky a &scaron;lehaÄ•ka. ÚdajnÄ› za tím vÄ›zí dostateÄ•né mnoÅ¾ství
alkoholu, které koÅˆak dokáÅ¾e uchránit od zkázy tÅ™eba celý rok. Proto se rozhodnÄ› nesnaÅ¾te mnoÅ¾ství alkoholu v receptu
sníÅ¾it, leda byste mÄ›li v úmyslu vypít vajeÄ•ný koÅˆak hned. PÅ™íslu&scaron;né pojednání v angliÄ•tinÄ› si mÅ¯Å¾ete pÅ™eÄ•íst na
stránkách chowhound.com. ÄŒlánek vtipnÄ› dodává, Å¾e chuÅ¥ový rozdíl mezi Ä•erstvým a odleÅ¾elým vajeÄ•Åˆákem je jako mezi
nezralým a zralým banánem.     NicménÄ› i pÅ™es konzervaÄ•ní schopnosti alkoholu nemÅ¯Å¾e být trocha obezÅ™etnosti na
&scaron;kodu, a tak se chovejte pÅ™i výrobÄ› docela sterilnÄ›. Pokud snad budete mít po odleÅ¾ení podezÅ™ení na zmÄ›nu barvy
nebo snad ucítíte sirný zápach, koÅˆak v Å¾ádném pÅ™ípadÄ› nepijte (kdo by taky mohl!). A samozÅ™ejmÄ› ho skladujte zásadnÄ› v
chladu a temnu, Ä•ili v lednici, nikde jinde. Na pÅ™idávání u&scaron;lehané smetany a na&scaron;lehaných bílkÅ¯ tÄ›snÄ› pÅ™ed
pitím je cosi kouzelného. StejnÄ› jako výroba likéru a jeho tajemné odleÅ¾ení, i tohle pÅ™iná&scaron;í do tmav&scaron;ích
zimních dnÅ¯ pocit, Å¾e aspoÅˆ nÄ›co máme pod kontrolou. Å½e to, co se dÄ›je doma, si zpÅ™íjemníme a rozjasníme, jak se nám
zachce, i kdyby snÄ›hová vánice nepÅ™estala aÅ¾ do jara.       VAJEÄŒNÝ KOÅ‡AK PODLE FLORENTÝNY MnoÅ¾ství:Na jednu lahev o
objemu 500 ml plus nÄ›co na ochutnávání bokem           Záludný vajeÄ•Åˆák umí proklatÄ› rychle zahÅ™át, a sehnat dostateÄ•nÄ›
dobrý recept také není Å¾ádné umÄ›ní. Já jsem ve svém pátrání ale na&scaron;la vajeÄ•ný koÅˆak jiný neÅ¾ ty ostatní &ndash;
tenhle musí uzrát alespoÅˆ tÅ™i týdny v lahvi, dobÅ™e schovaný v lednici pÅ™ed svým okolím, teprve potom se v nÄ›m cosi pÅ™ihodí a
chuÅ¥ jednotlivých ingrediencí se spojí do jedné, finální, jedineÄ•né a nezapomenutelné.       Suroviny:     3-4 Å¾loutky   80 g
mouÄ•kového cukru   1 kelímek smetany ke &scaron;lehání (250 ml)   250 ml bourbonu (je to americký recept, takÅ¾e
napÅ™íklad Jim Beam)   30 ml tmavého karibského rumu (pÅ™ípadnÄ› bourbonu)   30 ml lÅ¾íce brandy nebo koÅˆaku (pÅ™ípadnÄ›
bourbonu nebo metaxy)         K podávání:      3-4 bílky (tou dobou pochopitelnÄ› jiné, neÅ¾ z pÅ¯vodních vajec)   100 ml
smetany ke &scaron;lehání   mu&scaron;kátový oÅ™í&scaron;ek        Postup:          PÅ™ipravte si lahev: do Ä•isté pÅ¯llitrové lahve
nalijte vroucí vodu a nechte deset minut stát. TotéÅ¾ proveÄ•te s víÄ•kem. Vodu vylijte, nechte lahev okapat a Ä•ásteÄ•nÄ›
vychladnout.         Å½loutky rozmíchejte s cukrem za pomocí metliÄ•ky na hladkou ka&scaron;i. PÅ™ilijte smetanu a alkohol,
krátce promíchejte (ochutnávejte zásadnÄ› Ä•istou lÅ¾iÄ•kou) a pÅ™elijte do vychladlé pÅ™ipravené lahve. DobÅ™e zavÅ™ete a
uloÅ¾te na tÅ™i týdny do lednice (své nebo obdarovaného), nenechte stát pÅ™i pokojové teplotÄ›.         PÅ™ed podáváním
zvlá&scaron;Å¥ u&scaron;lehejte bílky, zvlá&scaron;Å¥ &scaron;lehaÄ•ku, a pak v&scaron;e, i s koÅˆakem, smíchejte ve
velké míse dohromady. Rozlijte do skleniÄ•ek, podávejte s ledem a &scaron;petkou Ä•erstvÄ› nastrouhaného
mu&scaron;kátového oÅ™í&scaron;ku.     FLORENTÝNA    
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