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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 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.)   

 

 

 

  Domácí zmrzlina   

 
Suroviny  MnoÅ¾ství: 4 porce        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. ZapnÄ›te na plné obrátky a pozvolna
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pÅ™ilévejte mléko &ndash; ale jen malinko, aby se obsah nádoby mohl spojit dohromady. Pár lÅ¾ic úplnÄ› staÄ•í. KdyÅ¾ to
pÅ™eÅ¾enete, udÄ›láte si ledový ovocný koktejl, ne zmrzlinu. RadÄ›ji, místo pÅ™ilévání mléka, nÄ›kolikrát zastavte robota, stÄ›rkou
promíchejte obsah nádoby a pokraÄ•ujte v mixování.    Mixujte, dokud nevznikne mraÅ¾ený krém, asi pÅ¯l minuty aÅ¾ minutu.
Ihned podávejte. Pokud byste tuhle zmrzlinu chtÄ›li zmrazit, poÄ•ítejte s tím, Å¾e tím pÅ™estane být tak hebká a krémová.
  FLORENTÝNA        

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 18 July, 2024, 20:35


