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PondÄ›lÃ­, 25 leden 2016

Mramorová bábovka perfektnÄ› pÅ™edvede, Å¾e jste pÅ™ipraveni na jakoukoli  náv&scaron;tÄ›vu. Pokud si ale na opravdovou
tÅ™enou bábovku netroufáte, pokusím  se vám dodat trochu sebevÄ›domí. Bábovka je sice nedÄ›lní mouÄ•ník, ale  mÄ›li byste
ho upéct uÅ¾ v sobotu. Na bábovku se totiÅ¾ pouÅ¾ívá tÅ™ené tÄ›sto  a to je lep&scaron;í aÅ¾ na druhý den. A pÅ™estoÅ¾e o
bábovkách existují celé  kuchaÅ™ky, základních receptÅ¯ je jen málo. 
  
   
     Mramorová bábovka z tÅ™eného tÄ›sta        KaÅ¾dé tÄ›sto musí nÄ›co nadlehÄ•ovat. NÄ›co musí uvnitÅ™ tÄ›sta vytvoÅ™it bublinky
vzduchu &ndash; nÄ›kdy men&scaron;í, nÄ›kdy vÄ›t&scaron;í, nÄ›kdy dokonale pravidelné, nÄ›kdy kaÅ¾dou jinak velkou.
ZpÅ¯sobÅ¯, jak nadlehÄ•it tÄ›sto a dostat do nÄ›j vzduch, je celá Å™ada. KaÅ¾dý má svá pravidla a své zákonitosti. ProtoÅ¾e
peÄ•ení je vlastnÄ› takový malý chemik v roztomilé Å¾enské podobÄ›, je jasné, Å¾e pÅ™ísnost a dodrÅ¾ování postupÅ¯ je víc neÅ¾ na
místÄ›. NedodrÅ¾ení postupÅ¯ sice asi nezpÅ¯sobí pÅ™ímo nÄ›jaký výbuch (stran mnoÅ¾ství &scaron;pinavého nádobí se nevyjadÅ™uji),
leÄ• &scaron;koda na surovinách i na du&scaron;i mÅ¯Å¾e být patrná.        Jednou vám napí&scaron;u Ä•lánek s pÅ™ehledem o
tom, jaké dostupné zpÅ¯soby odlehÄ•ení tÄ›sta existují, co je pro nÄ› dÅ¯leÅ¾ité a na co si dát pozor, aby se to povedlo. Dnes
se ale budu vÄ›novat jednomu konkrétnímu druhu tÄ›sta, a to je tÄ›sto tÅ™ené. V ideální podobÄ› má tvar bábovky, ale existují
i chlebíÄ•ky do formy, srnÄ•í hÅ™bety, dokonce se dá nalít na plech. V té nejtitÄ›rnÄ›j&scaron;í podobÄ› pak pÅ™edstavuje roztomilé
zdobené cupcakes, které si spousta pekaÅ™ek bohuÅ¾el stále mylnÄ› plete s muffiny.        Základy tÅ™eného tÄ›sta   Asi je vám z
názvu tÄ›sta uÅ¾ dávno jasné, Å¾e se bude nÄ›co s nÄ›Ä•ím tÅ™ít. Tak se na to podívejme.     NadlehÄ•ení máslem        První vÄ›c, která
do tÄ›sta vná&scaron;í vzduchové bubliny, je máslo utÅ™ené s cukrem. A teÄ• vÅ¯bec nemyslím máslo jen tak ledabyle
vaÅ™eÄ•kou smíchané s trochou cukru, to zdaleka nestaÄ•í. Je potÅ™eba, abyste vzali máslo a krupicový cukr. Ten má ostré
krystalky, líp se zakousne do másla a pomÅ¯Å¾e mu rychleji a lépe vstÅ™ebat vzduch. TakÅ¾e ani cukr mouÄ•ka, ani cukr
krystal, prostÄ› nÄ›co mezi tím.        Dále je potÅ™eba, abyste máslo s cukrem prohánÄ›li kolem dokola mísy aspoÅˆ pÅ¯l hodiny.
Opravdu. SchválnÄ› se podívejte do starých kuchaÅ™ek, kde takový Ä•asový údaj dost Ä•asto stojí. Ale pokud máte po ruce
nÄ›jakou &scaron;ikovnou kuchyÅˆskou techniku, ideálnÄ› samostatnÄ› stojící a samostatnÄ› pracující, pak zajásejte, protoÅ¾e
máslo s cukrem budete mít utÅ™ené asi tak za 10 minut.        V robotu by se máslo s cukrem nemÄ›lo &scaron;lehat, ale
míchat Ä•ili tÅ™ít. NÄ›které roboty k tomu mají nástavec, který se pÅ™ímo nazývá tÅ™ecí. Tak to je pÅ™esnÄ› on.   

     Va&scaron;ím cílem je v tomto kroku vyrobit svÄ›tlou máslovou pÄ›nu, nikoli trochu povolené máslo smíchané s cukrem.
Musíte tu nadýchanost vidÄ›t a cítit. Máslo musí zhruba dvojnásobnÄ› nabýt na objemu, zesvÄ›tlat a nadýchat se. Teprve pak do
nÄ›j mÅ¯Å¾ete pÅ™idat mouku a mléko.

 

 

 NadlehÄ•ení snÄ›hem z bílkÅ¯        Druhá vÄ›c, která do tÅ™eného tÄ›sta vná&scaron;í vzduchové bubliny, je sníh z bílkÅ¯. Asi uÅ¾
dobÅ™e víte, Å¾e kdyÅ¾ u&scaron;leháte jen samotné bílky, stádium toho správnÄ› pevného snÄ›hu trvá jen pár vteÅ™in. Je
velmi snadné si nev&scaron;imnout, Å¾e uÅ¾ tam jste, a následnÄ› sníh pÅ™e&scaron;lehat dosucha a do stavu, kdy se zaÄ•ne
trhat a rozpadat. Navíc je takový sníh dost nestabilní, &scaron;patnÄ› se vmíchává do zbytku tÄ›sta a bublinky v nÄ›m rychle
praskají, takÅ¾e toho vzduchu zas tak moc nepÅ™idá.        Mnohem lep&scaron;í je, kdyÅ¾ po chvíli &scaron;lehání samotných
bílkÅ¯ pÅ™idáte nÄ›co cukru. Já obvykle beru tÅ™etinu cukru, který vyÅ¾aduje recept.  OpÄ›t není jedno, jaký cukr vezmete. MouÄ•kový
cukr obsahuje protihrudkovací látky a moÅ¾ná i &scaron;krob, takÅ¾e to s ním moc nefunguje. Cukr krystal je zase moc
hrubý a velký a nestaÄ•í se v té rychlosti dobÅ™e rozpusit. Nejlep&scaron;í opÄ›t je cukr krupice alias pískový cukr.        Cukr
postupnÄ› vsypte k bílkÅ¯m, jakmile budete mít u&scaron;lehaný mÄ›kký, Å™ídký sníh. PokraÄ•ujte ve &scaron;lehání, dokud se z
mÄ›kkého snÄ›hu nevytvoÅ™í pevný sníh, a pak klidnÄ› je&scaron;tÄ› pár minut dál.           Tím se sníh postupnÄ› zpevÅˆuje, mÅ¯Å¾ete to
pozorovat tÅ™eba tak, Å¾e se &scaron;piÄ•ky snÄ›hu Ä•ím dál tím ménÄ› ochotnÄ›ji ohýbají dolÅ¯. Nemusíte dosáhnout dokonale
pevných &scaron;piÄ•ek, to je v pÅ™ípadÄ› bábovky zbyteÄ•né, ale úplnÄ› mÄ›kké &scaron;piÄ•ky taky neberte. Asi i zde dáte
zavdÄ›k kuchyÅˆskému pÅ™ístoji, Å¾e? RuÄ•nÄ› je to poÅ™ádná makaÄ•ka.             Sníh, který takto pÅ™ipravíte, vÅ¯bec nemusíte do tÄ›sta
zapracovávat nijak mimoÅ™ádnÄ› &scaron;etrnÄ›. Je pevný a nÄ›co vydrÅ¾í. V&scaron;ude se pí&scaron;e, Å¾e sníh se do tÄ›sta
pÅ™idává tak zvaným pÅ™ekládáním, aby v nÄ›m zÅ¯stalo co nejvíc vzduchu, ale tady na nÄ›j klidnÄ› bÄ›Å¾te s metliÄ•kou a prostÄ›
ho do tÄ›sta jemnÄ› a krátce vmíchejte.     Prá&scaron;ek do peÄ•iva        VÅ¯bec na nÄ›j nemyslete. Ani na &scaron;petku noÅ¾e.
Pokud jste dobÅ™e odvedli svou práci pÅ™i tÅ™ení másla a &scaron;lehání snÄ›hu, tak ho nepotÅ™ebujete. Jen vám bude v tÄ›stÄ›
kazit chuÅ¥ a bude vám hoÅ™knout a trpknout na jazyku, protoÅ¾e to mu jde výbornÄ›.    Nepatrný nárust objemu        TÅ™ené tÄ›sto,
kdyÅ¾ se peÄ•e v troubÄ›, nevyskoÄ•í tolik co jiná tÄ›sta. Ano, nabude, ale asi jen o tÅ™etinu aÅ¾ polovinu svého objemu za syrova.
To znamená, Å¾e bábovkovou formu vám vyplní zhruba do dvou tÅ™etin a po upeÄ•ení bude forma plná tak akorát. KdyÅ¾
se podíváte na bábovku na Å™ezu, má zcela malinkaté, skoro pravidelné bublinky a má jich hodnÄ›. To je pro tÅ™ené
tÄ›sto zcela typické. PÅ¯sobí pomÄ›rnÄ› hutnÄ›, ale pÅ™itom se lehce krájí a lehce kou&scaron;e.     PeÄ•ení nepÅ™íli&scaron;
zprudka         TÅ™ené tÄ›sto nemá rádo moc vysokou teplotu. IdeálnÄ› se mu vede v troubÄ› zahÅ™áté kolem 160 stupÅˆÅ¯.
Jakmile byste bábovku pekli pÅ™i bÄ›Å¾ných 180 stupních, stane se tohle: Na povrchu tÄ›sta se rychle vytvoÅ™í pevná kÅ¯rka. Jak
se pak bábovka postupnÄ› propéká, rozpínají se vzduchové bublinky uvnitÅ™ tÄ›sta a tÄ›sto roste. ZároveÅˆ se tekutiny mÄ›ní v
páru a potÅ™ebují nÄ›kudy ven. JenomÅ¾e to v&scaron;echno uÅ¾ drÅ¾í pevná kÅ¯rka. Pára a vzduch tu pÅ™etahovanou brzy
vyhrají, takÅ¾e kÅ¯rka praskne, v bábovce vzniknou podélné krátery a je po parádÄ›. Na talíÅ™i pak Ä•asto stojí ponÄ›kud
na&scaron;ikmo a rozhodnÄ› si nezaslouÅ¾í stejný obdiv, jako vÄ›Å¾ v Pise.        TakÅ¾e Ä•ím víc zprudka pÅ¯jdete na bábovku, tím víc
bude popraskaná. Na druhou stranu, lehké popraskání vÅ¯bec nevadí, zÅ™ejmÄ› se vám bez nÄ›j ani bábovku upéct
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nepodaÅ™í.     Test upeÄ•ení        PÅ™i dotyku prstem musí být bábovka pruÅ¾ná a pevná na dotek, nesmíte uvnitÅ™ cítit Å¾ádný mÄ›kký
bahenní pohyb. Pokud máte pochyby, zapíchnÄ›te do ni &scaron;pejli, poÄ•ítejte do tÅ™í, vytáhnÄ›te a olíznÄ›te. &Scaron;pejle
nesmí být mokrá od nedopeÄ•eného tÄ›sta a nesmí chutnat po syrové mouce.    Vyklopení z formy        Bábovku dÄ›lá
bábovkou krásná forma. TakÅ¾e urÄ•itÄ› budete chtít, abyste z ní bábovku dostali v jednom kusu a beze ztrát. VÅ¾dycky
vyklápÄ›jte bábovku je&scaron;tÄ› za tepla. KdyÅ¾ ji necháte asi dvÄ› minuty po vytaÅ¾ení z trouby stát na kuchyÅˆské lince,
uvidíte, Å¾e se jakoby odtáhne od stÄ›n formy. To je ideální okamÅ¾ik pro vyklopení. Kdybyste Ä•ekali, aÅ¾ zcela zchladne ve
formÄ›, tÄ›sto se opÄ›t pÅ™ilepí a uÅ¾ ho z formy nejspí&scaron; nevydolujete.       Jedno pÅ™átelské upozornÄ›ní k nepÅ™ilnavým
teflonovým formám: jsou bájeÄ•né, pÅ™esto je lep&scaron;í je vymazat a nÄ›Ä•ím vysypat. A pamatujte, Å¾e pÅ™ijde jednou
okamÅ¾ik, kdy nepÅ™ilnavá vrstva ztratí svou nepÅ™ilnavost. Nikdy nevíte, kdy to pÅ™ijde. Ale aÅ¾ to pÅ™ijde, oplakejte
nepovedenou bábovku, proveÄ•te poslední rozlouÄ•ení s formou a bÄ›Å¾te si poÅ™ídit novou. Tahle uÅ¾ bude navÄ›ky pÅ™ilnavá, i
kdyÅ¾ ji peÄ•livÄ› vymaÅ¾ete a vysypete.     Jak se dÄ›lá mramorování        Je to jednodu&scaron;&scaron;í, neÅ¾ to vypadá! AÅ¾
budete mít komplet pÅ™ipravené svÄ›tlé tÄ›sto, odeberete do dal&scaron;í misky zhruba tÅ™etinu, prosijete na ni kakaový
prá&scaron;ek a metliÄ•kou vmícháte. Tím tÄ›sto obarvíte. Potom budete do bábovkové formy stÅ™ídavÄ› vrstvit svÄ›tlé
&ndash; tmavé &ndash; svÄ›tlé &ndash; tmavé &ndash; svÄ›tlé tÄ›sto, celkem 5 vrstev. Nemusíte je nijak dál
promíchávat. PÅ™i peÄ•ení se tÄ›sto trochu pohybuje formou, místy se nadzvedává, takÅ¾e se vytvoÅ™í lehký mramorový efekt
sám od sebe.  
     Suroviny   180 g      másla 330 g      pískového cukru 4 vejce      330 g      polohrubé mouky 125 ml      mléka tuk a     
hrubá mouka na pÅ™ípravu formy 1 lÅ¾íce      kakaového prá&scaron;ku

 

 

     Ultra nepÅ™ilnavý vnitÅ™ní povrch bábovkové formy vymaÅ¾te zhruba jednou lÅ¾ící oleje a vysypte tÅ™emi aÅ¾ Ä•tyÅ™mi lÅ¾ícemi hrubé
mouky. Zbytek mouky, který se nenalepí na vyma&scaron;tÄ›né stÄ›ny, vysypte. Dejte si pÅ™i vymazávání záleÅ¾et zejména
ve v&scaron;ech temnÄ›j&scaron;ích zákoutích a na stÅ™edovém kolíku, právÄ› tam se bábovka pÅ™i vyklápÄ›ní Ä•asto
zákeÅ™nÄ› pÅ™ilepí. Troubu pÅ™edehÅ™ejte na 160 stupÅˆÅ¯, horkovzdu&scaron;nou pouze na 140.      Máslo tÅ™ete za pomoci
vaÅ™eÄ•ky, ruÄ•ního &scaron;lehacího mixéru nebo tÅ™ecího nástavce kuchyÅˆského robotu tak dlouho, aÅ¾ pÅ™estane klást
pÅ¯vodní odpor a zmÄ›kne, zhruba jednu aÅ¾ dvÄ› minuty. PÅ™idejte od oka stanovené dvÄ› tÅ™etiny cukru a je&scaron;tÄ› 10 minut
tÅ™ete (ruÄ•nÄ› tÅ™ete je&scaron;tÄ› déle). Máslo musí zÅ™etelnÄ› zesvÄ›tlat a nenápadnÄ› nabýt na objemu.    OddÄ›lte Å¾loutky od
bílkÅ¯. Å½loutky jeden po druhém za&scaron;lehejte do máslové pÄ›ny, dal&scaron;í vÅ¾dy aÅ¾ poté, co pÅ™edchozí beze
stopy zmizí.    Mouku prosijte. Ve tÅ™ech dávkách pak postupnÄ›, tentokrát uÅ¾ jen vaÅ™eÄ•kou bez robotu, zapracujte vÅ¾dy
tÅ™etinu mouky a tÅ™etinu mléka. Chovejte se ke vznikajícímu tÄ›stu jemnÄ›, abyste se zbyteÄ•nÄ› nepÅ™ipravili o vzduchové
bublinky, které jste do nÄ›j pÅ™edtím pracnÄ› vetÅ™eli. Nemíchejte tÄ›sto déle, neÅ¾ je nezbytnÄ› nutné ke vstÅ™ebání surovin.   
  Z bílkÅ¯ a jedné malé &scaron;petky zbývajícího cukru u&scaron;lehejte ruÄ•ní nebo elektrickou metliÄ•kou mÄ›kký a Å™ídký sníh.
Pak po lÅ¾ících za&scaron;lehejte zbytek cukru a pokraÄ•ujte dál ve &scaron;lehání, aÅ¾ bude sníh lesklý a zhoustne &ndash;
pÅ™i nadzvednutí metliÄ•ky se na nÄ›m vytvoÅ™í &scaron;piÄ•ky, které se jen pozvolna ohnou dolÅ¯. Teprve takto cukrem ztuÅ¾ený
sníh opatrnÄ› vyklopte z misky k témÄ›Å™ hotovému tÄ›stu.   
 Sníh vloÅ¾te do tÄ›sta. MÅ¯Å¾ete ho &scaron;etrnÄ› vloÅ¾it velkou lÅ¾íci, zaboÅ™íte ji v polovinÄ› mísy skrz sníh a tÄ›sto aÅ¾ ke dnu,
v&scaron;e podeberete smÄ›rem k sobÄ› a dolní Ä•ást obsahu mísy vyzdvihnete nahoru. Pak mísu otoÄ•íte o devadesát
stupÅˆÅ¯ proti smÄ›ru hodinových ruÄ•iÄ•ek a akci se stÄ›rkou zopakujete. Pak znovu otoÄ•íte a znovu zaboÅ™íte, a znovu a znovu, aÅ¾
se tÄ›sto se snÄ›hem rovnomÄ›rnÄ› promíchá. PÅ™estaÅˆte co moÅ¾ná nejdÅ™íve.    OddÄ›lte jednu tÅ™etinu tÄ›sta a prosijte na ni
kakaový prá&scaron;ek. VloÅ¾te ho do tÄ›sta stejným zpÅ¯sobem jako sníh, aÅ¾ se tÄ›sto rovnomÄ›rnÄ› obarví dohnÄ›da.   Do
bábovkové formy opatrnÄ› nalijte jednu tÅ™etinu svÄ›tlého tÄ›sta. PÅ™i této akci budete muset formou otáÄ•et (nejspí&scaron;
svojí tÅ™etí rukou), aby se tÄ›sto rovnomÄ›rnÄ› rozlilo dokola. PokraÄ•ujte první polovinou hnÄ›dého tÄ›sta, nato totéÅ¾ zopakujte s
druhou tÅ™etinou svÄ›tlého, zbývající polovinou tmavého a na závÄ›r se zbytkem svÄ›tlého tÄ›sta. Ve formÄ› tedy nyní leÅ¾í pÄ›t
vrstev v poÅ™adí svÄ›tlá &ndash; tmavá &ndash; svÄ›tlá &ndash; tmavá &ndash; svÄ›tlá. Nemusíte jimi nikterak
promíchávat, aby vzniknul mramorový efekt, tÄ›sto se pÅ™i peÄ•ení pohybuje formou a mramorování se vytvoÅ™í tak nÄ›jak
mimochodem.   Bábovku vloÅ¾te do vyhÅ™áté trouby a peÄ•te asi 50 minut, aÅ¾ povrch zezlátne, bábovka v
nejvy&scaron;&scaron;ím místÄ› vystoupí témÄ›Å™ k vrcholu formy, tÄ›sto se pÅ™i letmém dotyku nenalepí na prsty a
&scaron;pejle zapíchnutá do bábovky, pár vteÅ™in podrÅ¾ená v tÄ›stÄ› a poté vytaÅ¾ená, nebude lepkavá, a kdyÅ¾ ji olíznete,
nebude chutnat po syrové mouce. Pokud si nejste jisti a máte pochyby o propeÄ•ení tÄ›sta, klidnÄ› 10 minut pÅ™idejte.
Bábovce to nijak neu&scaron;kodí, protoÅ¾e ji peÄ•ete pÅ™i celkem nízké teplotÄ›.   VytaÅ¾enou bábovku nechte dvÄ› minuty
stát ve formÄ›. Pak ji pÅ™ikryjte obráceným a dostateÄ•nÄ› velkým talíÅ™em a obojí najednou pÅ™evraÅ¥te &ndash; talíÅ™ po tomto
manévru skonÄ•í dole a bábovka nahoÅ™e. Ruku si pÅ™ed spálením pochopitelnÄ› chraÅˆte chÅˆapkou nebo aspoÅˆ utÄ›rkou.  
Zkuste formu sundat z bábovky, nÄ›kdy se to podaÅ™í hned na první pokus. Pokud to nepÅ¯jde, talíÅ™em i bábovkou lehce
klepnÄ›te o stÅ¯l. TÅ™ikrát. KdyÅ¾ ani to nepomÅ¯Å¾e, vezmÄ›te Ä•istou utÄ›rku a namoÄ•te ji do studené vody. DÅ¯kladnÄ› vyÅ¾dímejte,
pÅ™eloÅ¾te nadvakrát a sloÅ¾enou vlhkou utÄ›rku poloÅ¾te na formu. Nechte dvÄ› minuty odpaÅ™ovat, pak uÅ¾ by bábovka mÄ›la
vyklouznout lehce, nanejvý&scaron; s malým klepnutím. Pokud se tak nestane, buÄ• se stala chyba pÅ™i vymazávání formy
(té byste si ale mÄ›li být vÄ›domi), anebo zrovna doslouÅ¾il nepÅ™ilnavý povrch.    Je&scaron;tÄ› teplý bábovkový skvost pocukrujte
mouÄ•kovým nebo vanilkovým cukrem a pÅ™ed krájením nechte vychladnout, jinak se bude ukrutnÄ› drobit. Nejlíp
ov&scaron;em bábovka chutná aÅ¾ druhý den. PÅ™ed oschnutím ji chraÅˆte plastovým poklopem, velkým sáÄ•kem nebo
potravinovou fólií.      
  AÅ¥ se vám povede a aÅ¥ vám chutná,  FLORENTÝNA             
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