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DOMA+«CAs ZMRZLINA PODLE FLORENTAsNY

ACEtvrtek, 23 Aserven 2016

Abychom se pohybovali na stejné my&scaron;lenkové vinA>, prozradim vam, co povaA¥auju za dobrou zmrzlinu. KdyA¥4
zmrzlina pA™i vyrobA> postupnA> tuhne pod bodem mrazu, potA™ebuje, aby s ni bylo neustale promichavano, protoA¥se jen ta
neutvoA™] velké krystalky vody. AGEIm Iépe a AeastAvji se micha, tim men&scaron:i krystalky a tim hebAsi a hlad&scaron;i pocit
budete mit v Gstech.

Obvykle by tedy recept na doméaci zmrzlinu mAs| obsahovat pokyny typu &ldquo;kaA¥zdou pAT hodinu vytahneme
tuhnouci zmrzlinu z mrazéku, rychle promixujeme a zase ji tam vratime.&rdquo; JenomA¥e ne kaA%dy ma tu moA¥nost
pohybovat se v tA>sné blizkosti kuchynAs, aby byl vAeas u mrazaku.

Tenhle problém A™e&scaron;i domaci pA™istroje, které mrazi a zaroveA™ michaji, jsou to tak zvané vyrobniky zmrzliny a ur.
se s nimi v 1étA> dosytosti vyA™adite, neboA¥ zvladnou promAsnit ve zmrzlinu ledacos. BohuA¥el je to nemala finanAeni
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? Domaci vyrobniky zmrzliny byvaji pomAsrmA> pomalé, zviadnou zhruba pAT aA¥s tA™i AstvrtAs kile
zmrzliny za pAT hodiny. Jejich maly motor obvykle vAst&scaron;i mnoA¥istvi zmrzliny nepokoA™i.

| Magdalena Dobromila Rettigova a jeji vrstevnice pA™ipravovaly doma zmrzlinu z nejrA znAsj&scaron;ich surovin: jen je to
stalo mnohem vic Asasu a tAslesné namahy. Za neustalého pro&scaron;lehavani michaly metliAskou smAss postavenou na
ledu (ktery mimochodem opravdu nevyndaly ze soudobé mrazniA«ky), dokud nebyla dost tuha. Dokonce uA¥% tehdy
existovali pA™edchA dci doméacich vyrobnikA™ zmrzliny, samozA™ejmA> na ruAeni pohon a s chlazenim pA™irodnim ledem v
dvoupla&scaron;A¥ové nadobA>. 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¥nosti jsou specialni chladici misy ke kuchyA“skym robotA m jako je
Kitchen Aid. Takova misa ma dvojité dno, protoA¥e v meziprostoru se nachazi nAjaké kapalné médium s velkou
tepelnou kapacitou. KdyA¥: si vAeas vzpomenete a date tuhle misu den pA™edem do mrazaku, médium se stihne dost
vychladit a naakumulovat do sebe hodnA> chladu. Misu pak vytahnete z mrazaku, nalijete do ni zmrzlinovou smAss 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 svAj chlad zmrzlinovému krému. Michanim se zaroveA™ do krému pA™i&scaron;lehava vzduch, takA¥se
zmrzlina bude tak akorat nadychana. Vznikla zmrzlina ma sice teplotu pod bodem mrazu, ale je mA>kka, dobA™e se s ni
pracuje a skvAsle se serviruje &ndash; na rozdil od vyrobkA™, které koupite hluboce zmraA¥ené a snaAiite se je IA%ici udloub
hor&scaron;im pA™ipadA> nA>A«im utlouct.  Posledni moA¥nost vyroby domaci zmrzliny bez drahého vybaveni skryva mATj
dne&scaron;ni recept. Princip pA™ipravy spoAsiva v tom, A¥e zmraA¥.ené kousky ovoce rozsekate mixérem s nezbytnym
minimem tekutiny, coA¥: velmi rychle vede ke krému s konzistenci zmrzliny. Musite v&scaron;ak svA>A™it ve&scaron:kerou
svou dAvAsru sile, vykonnosti a kvalitA> technického provedeni svého kuchyA“ského robota, s pomoci kterého hodlate
mraA¥.ené ovoce rozsekat.

ZasadnAs v&scaron;e pA™edem konzultujte s pA™islu&scaron;nym navodem k va&scaron;emu pA™istroji a hledejte zminku
robot zvladne pokoA™it led nebo zda se tomu méte vyhnout. Za pA™ipadné &scaron:kody na va&scaron;em kuchyA“ském
vybaveni neruAeim.

Ovocné obmAsny nechavam na vas. StejnAs tak si mA A%.ete vyhrat s miéAsnou sloA¥zkou. J& doporuAeuju kvalitni
zakysanou smetanu, ale pokud se rozhodnete pro &scaron;lehaAku, mascarpone, jogurt, A™ecky jogurt, tvaroh, pribiA"ak,
termix, lipanek, kokosovou &scaron;lehaAeku, 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 nAsco vylep&scaron;i
strukturu zmrzliny. StaAei, kdyA¥% se budete drA%set hesla, A¥.e kaA¥:dé ovoce potA™ebuje jiné mnoA¥astvi cukru a je tA™eba
pA™izpA sobit. (To je samozA™ejmA> zaminka, abyste v prA bA>hu pA™ipravy ochutnavali.)

Domaci zmrzlina

Suroviny MnoA¥sstvi: 4 porce 500 g pA™edem zmraA¥eného ovoce (jahody, lesni smA>s, meruA“ky, broskve, tepelnAs
upravena rebarbora, jednotlivA> nebo v libovolné kombinaci) &ndash; v dne&scaron;nim receptu jsou pouA¥zity kunratické
zamraA¥ené jahody a smAss lesniho ovoce ze supermarketu 2-3 1A%ice cukru podle sladkosti ovoce 1 kelimek zakysané
smetany trocha studeného mléka, nejvy&scaron; 100 mi Postup  V&scaron;echny suroviny kromA> mléka umistAste do
kuchyA“ského robota se sekacim nastavcem, pA™ipadnA> do vykonného mixéru. ZapnAste na plné obratky a pozvolna
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pA™ilévejte mléko &ndash; ale jen malinko, aby se obsah nadoby mohl spojit dohromady. Par IA%ic GpInA> staAei. KdyA¥s to

pA™eAv.enete, udAslate si ledovy ovocny koktejl, ne zmrzlinu. RadAsji, misto pA™ilévani mléka, nAskolikrat zastavte robota, st4

promichejte obsah nadoby a pokraAeujte v mixovani. Mixuijte, dokud nevznikne mraA¥eny krém, asi pAT minuty aA¥%: minutu.

Ihned podavejte. Pokud byste tuhle zmrzlinu chtAsli zmrazit, poAeitejte s tim, A%e tim pA™estane byt tak hebka a krémova.
FLORENTYNA
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