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MRAMOROVA. BA<BOVKA

PondAsIA-, 25 leden 2016

Mramorova babovka perfekinA> pA™edvede, A¥.e jste pA™ipraveni na jakoukoli nav&scaron;tA>vu. Pokud si ale na opravdovo!
tA™enou babovku netroufate, pokusim se vam dodat trochu sebevA>domi. Babovka je sice nedAsIni mouAenik, ale mAsli byste
ho upéct uA¥% v sobotu. Na babovku se totiA% pouA¥siva tA™ené tAssto a to je lep&scaron;i aA¥% na druhy den. A pA™estoA¥.
babovkach existuji celé kuchaA™ky, zakladnich receptA”je jen mélo.

Mramorova babovka z tA™eného tAssta KaAvadé tA>sto musi nA>co nadlehAeovat. NA>co musi uvnitA™ tAs>sta vytvoA™
vzduchu &ndash; nAkdy men&scaron;i, nAskdy vAst&scaron;i, nAskdy dokonale pravidelné, nArkdy kaA¥dou jinak velkou.
ZpA'sobA™, jak nadlehAeit tAssto a dostat do nAsj vzduch, je cela A™ada. KaA¥:dy ma sva pravidla a své zakonitosti. ProtoA¥se
peAseni je viastnAs takovy maly chemik v roztomilé Avienské podobA, je jasné, A¥.e pA™isnost a dodrA¥sovani postupA~e vic
mistA>. NedodrA¥eni postupA ™ sice asi nezpA~sobi pA™imo nAsjaky vybuch (stran mnoA¥istvi &scaron;pinavého nadobi se ne
leAs &scaron;koda na surovinach i na du&scaron;i mA"Ave byt patrna. Jednou vam napi&scaron;u Aelanek s pA™ehledem
tom, jakeé dostupné zpA“soby odlehAeeni tAssta existuji, co je pro nA> dATeA%.ité a na co si dat pozor, aby se to povedlo. Dnes
se ale budu vAsnovat jednomu konkrétnimu druhu tAssta, a to je tAssto tA™ené. V idealni podobA> ma tvar babovky, ale existuji
i chlebiAsky do formy, srnAei hA™bety, dokonce se da nalit na plech. V té nejtitA>rnAsj&scaron;i podobAs> pak pA™edstavuje roz
zdobené cupcakes, které si spousta pekaA™ek bohuA.el stale mylnAs plete s muffiny. Zaklady tA™eného tAssta  Asi je vé
nazvu tAssta uA¥, davno jasné, A¥e se bude nAsco s nAsAsim tA™it. Tak se na to podivejme.  NadlehAseni maslem Prvn
do tAssta vna&scaron;i vzduchové bubliny, je méaslo utA™ené s cukrem. A teAs vA'bec nemyslim maslo jen tak ledabyle
vaA™eA«kou smichané s trochou cukru, to zdaleka nestaAsi. Je potA™eba, abyste vzali maslo a krupicovy cukr. Ten ma ostré
krystalky, lip se zakousne do méasla a pomA A%e mu rychleji a Iépe vstA™ebat vzduch. TakA¥se ani cukr mouAeka, ani cukr
krystal, prostA> nAsco mezi tim. Déle je potA™eba, abyste maslo s cukrem prohénA>Ii kolem dokola misy aspoA™ pAT hodin
Opravdu. SchvalnA> se podiveijte do starych kuchaA™ek, kde takovy A-asovy Udaj dost Asasto stoji. Ale pokud mate po ruce
nAsjakou &scaron;ikovnou kuchyAskou techniku, idealnA> samostatnA> stojici a samostatnA» pracujici, pak zajasejte, protoAvse
maslo s cukrem budete mit utA™ené asi tak za 10 minut. V robotu by se méslo s cukrem nemAvslo &scaron;lehat, ale
michat Asili tA™it. NA>které roboty k tomu maji nastavec, ktery se pA™imo nazyva tA™eci. Tak to je pAT""esnA> on.

Va&scaron;im cilem je v tomto kroku vyrobit svAstlou maslovou p.,.'donu, nikoli trochu povolené maslo smichané s cukrem.
Musite tu nadychanost vidAst a citit. Maslo musi zhruba dvojnasobnA> nabyt na objemu, zesvAstlat a nadychat se. Teprve pak de
nAs>j mA A¥.ete pA™idat mouku a miéko.

NadlehAseni snAshem z bilkA~  Druhéa vAsc, kterd do tA™eného tA>sta vna&scaron;i vzduchové bubliny, je snih z bilkA™ Asi
dobA™e vite, A¥e kdyA¥ u&scaron;lehate jen samotné bilky, stadium toho spravnA> pevného snAshu trva jen par vieA™in. Je
velmi snadné si nev&scaron;imnout, A¥%e uA¥: tam jste, a naslednA> snih pA™e&scaron;lehat dosucha a do stavu, kdy se zaAer
trhat a rozpadat. Navic je takovy snih dost nestabilni, &scaron;patnA> se vmichava do zbytku tA>sta a bublinky v nA>m rychle
praskaji, takA¥%e toho vzduchu zas tak moc nepA™ida. Mnohem lep&scaron;i je, kdyA¥: po chvili &scaron;lehani samotnyc
bilkA~pA™idate nA>co cukru. Ja obvykle beru tA™etinu cukru, ktery vyA¥aduje recept. OpAst neni jedno, jaky cukr vezmete. M
cukr obsahuje protihrudkovaci latky a moA¥sna i &scaron;krob, takA¥e to s nim moc nefunguje. Cukr krystal je zase moc
hruby a velky a nestaAei se v té rychlosti dobA™e rozpusit. Nejlep&scaron;i opAst je cukr krupice alias piskovy cukr. Cukr
postupnA> vsypte k bilkA m, jakmile budete mit u&scaron;lehany mAs>kky, A™idky snih. PokraAsujte ve &scaron;lehani, dokud si
mAskkého snA>hu nevytvoA™i pevny snih, a pak klidnA> je&scaron;tA> par minut dal. Tim se snih postupnA> zpevA'uje, i
pozorovat tA™eba tak, A¥se se &scaron;piAeky snA>hu A«im dal tim ménAs> ochotnAsji ohybaji dolA™. Nemusite dosahnout dokor
pevnych &scaron;pileek, to je v pA™ipadAs> babovky zbyteAsné, ale tplinA> mAskké &scaron;piA«ky taky neberte. Asi i zde date
zavdAsk kuchyA“skému pA™istoji, A%e? RuAsnA> je to poA™adna makaAska. Snih, ktery takto pA™ipravite, vA bec nei
zapracovavat nijak mimoA™adnA> &scaron;etrnA>. Je pevny a nAsco vydrA¥.i. V&scaron;ude se pi&scaron;e, A¥e snih se do t/
pA™idava tak zvanym pA™ekladanim, aby v nA>m zAstalo co nejvic vzduchu, ale tady na nAsj klidnA> bA>A¥%te s metliAskou a
ho do tA>sta jemnA> a kratce vmichejte.  Pra&scaron;ek do peAsiva VA bec na nA>j nemyslete. Ani na &scaron;petku noA:
Pokud jste dobA™e odvedli svou praci pA™i tA™eni méasla a &scaron;lehani snAshu, tak ho nepotA™ebujete. Jen vam bude v 1
kazit chuA¥ a bude vdm hoA™knout a trpknout na jazyku, protoA%e to mu jde vybornA>.  Nepatrny néarust objemu TA™en
kdyA%, se peAee v troubAs, nevyskoAsi tolik co jina tAssta. Ano, nabude, ale asi jen o tA™etinu aA¥% polovinu svého objemu za s
To znamena, A¥e babovkovou formu vam vyplini zhruba do dvou tA™etin a po upeAseni bude forma pina tak akorat. KdyA4
se podivate na babovku na A™ezu, ma zcela malinkaté, skoro pravidelné bublinky a ma jich hodnAs. To je pro tA™ené
tA>sto zcela typické. PA"sobi pomAsrnA> hutnA>, ale pA™itom se lehce kréji a lehce kou&scaron;e.  PeAseni nepA™ili&scaron
zprudka TA™ené tA>sto neméa rado moc vysokou teplotu. IdealnA> se mu vede v troubA> zahA™até kolem 160 stupA™A™
Jakmile byste babovku pekli pA™i bA>A%nych 180 stupnich, stane se tohle: Na povrchu tAssta se rychle vytvoA™i pevna kA rk
se pak babovka postupnA> propéka, rozpinaji se vzduchové bublinky uvnitA™ tAs>sta a tA>sto roste. ZaroveA™ se tekutiny mAsni
paru a potA™ebuji nA>kudy ven. JenomA¥ze to v&scaron;echno uA¥: drA%i pevna kA rka. Para a vzduch tu pA™etahovanou br
vyhraji, takA¥%e kA tka praskne, v babovce vzniknou podéiné kratery a je po paradAs. Na taliA™i pak Aeasto stoji ponAskud
na&scaron;ikmo a rozhodnA> si nezaslouA¥i stejny obdiv, jako vA>A%, v Pise. TakA¥ze Aeim vic zprudka pATjdete na babov
bude popraskana. Na druhou stranu, lehké popraskani vA bec nevadi, zA™ejmA> se vam bez nAsj ani babovku upéct
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nepodaA™i.  Test upeAeeni PA™i dotyku prstem musi byt babovka pruA¥na a pevna na dotek, nesmite uvnitA™ citit Ay
bahenni pohyb. Pokud mate pochyby, zapichnAste do ni &scaron;pejli, poAsitejte do tA™i}, vytahnAste a oliznAste. &Scaron;pejle
nesmi byt mokréa od nedopeAseného tA>sta a nesmi chutnat po syrové mouce. Vyklopeni z formy Babovku dAsla
babovkou krasna forma. TakA¥se urA«itA> budete chtit, abyste z ni babovku dostali v jednom kusu a beze ztrat. VA¥adycky
vyklapAsjte babovku je&scaron;tA> za tepla. KdyA¥ ji nechate asi dvA> minuty po vytaA%.eni z trouby stat na kuchyA“ské lince,
uvidite, A¥e se jakoby odtahne od stA>n formy. To je idealni okamA%zik pro vyklopeni. Kdybyste Aeekali, aA% zcela zchladne ve
formAs, tAssto se opAst pATMllepl a uA¥ ho z formy nejspi&scaron; nevydolujete. Jedno pA™atelské upozornAsni k nepA™il
teflonovym formam: jsou bajeA«né, pA™esto je lep&scaron;i je vymazat a nA>A«im vysypat. A pamatujte, A¥e pA™ijde jednou
okamA%zik, kdy nepA™ilnava vrstva ztrati svou nepA™ilnavost. Nikdy nevite, kdy to pA™ijde. Ale aA¥% to pA™ijde, oplakejte
nepovedenou babovku, proveAste posledni rozlouAeeni s formou a bA>A¥ite si poA™idit novou. Tahle uA¥: bude navA>ky pA™il
kdyA%4 ji peAslivA> vymaA¥.ete a vysypete.  Jak se dA>la mramorovani Je to jednodué&scaron;&scaron;i, neA¥: to vypada!
budete mit komplet pA™ipravené svAstlé tA>sto, odeberete do dal&scaron;i misky zhruba tA™etinu, prosijete na ni kakaovy
pra&scaron;ek a metliAskou vmichate. Tim tA>sto obarvite. Potom budete do babovkové formy stA™idavA> vrstvit svAstlé
&ndash; tmavé &ndash; svAstlé &ndash; tmavé &ndash; svAstlé tAssto, celkem 5 vrstev. Nemusite je nijak dal
promichavat. PA™i peAeeni se tAssto trochu pohybuje formou, misty se nadzvedava, takA¥ze se vytvoA™i lehky mramorovy efe
sam od sebe.

Suroviny 180g masla330g piskového cukru 4 vejce  330g  polohrubé mouky 125 ml mléka tuk a
hruba mouka na pA™ipravu formy 1 1A%ice  kakaového pra&scaron;ku

Ultra nepA™ilnavy vnitA™ni povrch babovkové formy vymaA¥ite zhruba jednou IA%ici oleje a vysypte tA™emi aA¥: AstyA™
mouky. Zbytek mouky, ktery se nenalepi na vyma&scaron; tA>né sthony, vysypte. Dejte si pA™i vymazavani zaleA¥et zejména
ve v&scaron;ech temnAsj&scaron;ich zakoutich a na stA™edovém koliku, pravA> tam se babovka pA™i vyklapAsni Asasto
zakeA™nA> pAT'V'iIepi. Troubu pA™edehA™ejte na 160 stupA“A", horkovzdu&scaron;nou pouze na 140.  Maslo tA™ete za pc
vaA™eAsky, ruAsniho &scaron;lehaciho mixéru nebo tA™eciho nastavce kuchyA“ského robotu tak dlouho, aA% pA™estane kla
pA vodni odpor a zmAskne, zhruba jednu aA%. dvA> minuty. PA™idejte od oka stanovené dvA> tA™etiny cukru a je&scaron;tAs
tA™ete (ruAenA> tA™ete je&scaron;tA> déle). Maslo musi zZA™etelnA> zesvAstlat a nenapadnAs> nabyt na objemu.  OddAslte A3
bilkA™. A%loutky jeden po druhém za&scaron;lehejte do maslové pAsny, dal&scaron;i vA¥.dy aA¥. poté, co pA™edchozi beze
stopy zmizi. Mouku prosijte. Ve tA™ech davkéach pak postupnAs, tentokrat uA¥% jen vaA™eAskou bez robotu, zapracuijte vA¥ic
tA™etinu mouky a tA™etinu mléka. Chovejte se ke vznikajicimu tA>stu jemnA>, abyste se zbyteAenA> nepA™ipravili o vzduchov
bublinky, které jste do nA>j pA™edtim pracnA> vetA™eli. Nemichejte tA>sto déle, neA¥ je nezbytnAs> nutné ke vstA™ebani suro

Z bilkA™a jedné malé &scaron;petky zbyvajiciho cukru u&scaron;lehejte ruAeni nebo elektrickou metliAskou mA-kky a A™idky
Pak po IA%icich za&scaron;lehejte zbytek cukru a pokraAeujte dal ve &scaron;lehani, aA¥% bude snih leskly a zhoustne &ndash;
pA™i nadzvednuti metliA«ky se na nA>m vytvoA™i &scaron;piA«ky, které se jen pozvolna ohnou dolA™. Teprve takto cukrem ztu,
snih opatrnA> vyklopte z misky k ttmA>A™ hotovému tAsstu.

Snih vioA¥te do tAssta. MAA%ete ho &scaron;etrnA> vioAit velkou 1A%ici, zaboA™ite ji v polovinA> misy skrz snih a tAssto a,
v&scaron;e podeberete smAsrem k sobA> a dolni Aeast obsahu misy vyzdvihnete nahoru. Pak misu otoAe«ite o devadesat
stupA”A " proti smAsru hodinovych ruAeiAsek a akci se stAsrkou zopakujete. Pak znovu otoAeite a znovu zaboA™ite, a znovu a z!
se tAssto se snA>hem rovnomAsrnA> promicha. PA™estaAte co moA¥sna nejdA™ive. OddAslte jednu tA™etinu tAssta a prosij
kakaovy pra&scaron;ek. VIoA¥te ho do tAssta stejnym zpA sobem jako snih, aA¥% se tAssto rovnomAsrnAs obarvi dohnAsda. D
babovkové formy opatrnA> nalijte jednu tA™etinu svAstlého tA>sta. PA™i této akci budete muset formou otaAset (nejspi&scaron;
svoji tA™eti rukou), aby se tAssto rovnomAsrnAs rozlilo dokola. PokraAsujte prvni polovinou hnA>dého tAssta, nato totéA¥s zopak
druhou tA™etinou svAstlého, zbyvajici polovinou tmavého a na zavAsr se zbytkem svAstiého tAssta. Ve formA> tedy nyni leA%i p
vrstev v poA™adi svAstla &ndash; tmava &ndash; svAstla &ndash; tmava &ndash; svA>tla. Nemusite jimi nikterak
promichavat, aby vzniknul mramorovy efekt, tA>sto se pA™i peAseni pohybuje formou a mramorovani se vytvoA™j tak nAsjak
mimochodem. Babovku vioA¥ite do vyhA™até trouby a peAste asi 50 minut, aA¥ povrch zezlatne, babovka v
nejvy&scaron;&scaron;im mistA> vystoupi témA>A™ k vrcholu formy, tAssto se pA™i letmém dotyku nenalepi na prsty a
&scaron;pejle zapichnuta do babovky, par vteA™in podrA¥sena v tA>stA> a poté vytaA¥zena, nebude lepkava, a kdyA¥4 ji oliznet
nebude chutnat po syrové mouce. Pokud si nejste jisti a mate pochyby o propeAseni tAssta, klidnA> 10 minut pA™idejte.
Babovce to nijak neu&scaron;kodi, protoA¥.e ji peAcete pA™i celkem nizké teplotAs. VytaA¥enou babovku nechte dvAs> minuty
stat ve formAs. Pak ji pA™ikryjte obracenym a dostateAsnA> velkym taliA™em a oboji najednou pA™evraA¥te &ndash; taliA™ ¢
manévru skonAei dole a babovka nahoA™e. Ruku si pA™ed spalenim pochopitelnA> chraA’te chA“apkou nebo aspoA™ utAsrkou
Zkuste formu sundat z babovky, nA>kdy se to podaA™i hned na prvni pokus. Pokud to nepATjde, taliA™em i babovkou lehce
klepnAste o stAT. TA™ikrat. KdyA¥s ani to nepomAA¥%se, vezmAste Asistou utAsrku a namoAste ji do studené vody. DA kladnAs \
pA™eloA¥ite nadvakréat a sloA¥enou vihkou utAsrku poloA¥ite na formu. Nechte dvA> minuty odpaA™ovat, pak uA¥: by babovk
vyklouznout lehce, nanejvy&scaron; s malym klepnutim. Pokud se tak nestane, buAs se stala chyba pA™i vymazavani formy
(té byste si ale mAsli byt vA>domi), anebo zrovna doslouA¥il nepA™ilnavy povrch.  Je&scaron;tA> teply babovkovy skvost pocu
mouAskovym nebo vanilkovym cukrem a pA™ed krajenim nechte vychladnout, jinak se bude ukrutnA> drobit. Nejlip
ov&scaron;em babovka chutna aA¥ druhy den. PA™ed oschnutim ji chraA’te plastovym poklopem, velkym saAskem nebo
potravinovou folii.

AA¥ se vam povede a aA¥ vam chutn4, FLORENTYNA
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