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PANNA COTTA PRO OSTA<CHAVA%o

ACEtvrtek, 09 A°nor 2017

Panna cotta, velmi oblibeny restauraAeni dezert, ma tA™i ukazatele UspA>&scaron;nosti: miru tA™aslavosti, miru sladkosti a mi
smetanovosti. StaA«i v&scaron;echno tohle spravnA> odhadnout a budete za hvA>zdu témA>A™ michelinskou. Ze v&scaron;eho
nejlep&scaron;i na tom je, A¥%e pokud vite, jak na to, ze tA™i{ surovin vyrobite bA>shem tA™{ minut tA™ihvA>zdiA«kovy dezert. P
jaky se podava po nedAsInim obA>dA> a spoleAsnA> se pak pAsji 6dy stran kuchaA™ky, ktera se tak pA>knA> postarala o blaho s
blizkych.

Pokud vA bec netu&scaron;ite, o A«em mluvim, popis mi nezabere vic neA¥ samotna pA™iprava: panna cotta pochazi z
italské kuchynA> a doslova znamena vaA™ena smetana. Ta je v&scaron;ak jemnA> oslazena a ztuA¥.ena A¥selatinou. TradiA«n,
se panna cotta dochucuje pravou vanilkou a ménA> tradiAsnA> pak Asimkoli, co vas napadne &ndash; ale k tomu se
je&scaron;tA> dostanu.

Pravé kouzlo panna cotty se rozvine aA% na taliA™i. &Scaron;ikovny kuchaA™ totiA% ztuhly dezert umnA> vyklopi z formiAs
a trochu pA™izdobi &ndash; tA™eba ovocem, bylinkami, ovocnymi a Asokoladovymi omaAskami. KdyA¥: se taliA™ku dotknete
s nim potA™esete, spravnA> pA™ipravena panna cotta se bude tA™ast jako sulc. Nesmi byt ani malo ztuA¥sen4, aby se
roztékala, ale ani pA™ili&scaron; ztuA¥%.en4, aby byla A¥%vykava. Jak se panna cotta pA™ipravuje

BA>hem zminAsnych tA™i minut, které jsem slibovala na pA™ipravu dezertu, stihnete tohle: namoA:it A¥selatinuvyplachnout
studenou vodoupA™ivést smetanu k varu, rozpustit Vv ni cukr a vyluhovat v ni vanilku nebo jiné chutA>smichat
nabobtnanou A¥%elatinus  horkou smetanounalit smA>s do misek a zavA™it do  lednice

To je celé. Panna cotta pak potA™ebuje nejménA> 4 hodiny v chladu, aby poA™adnA> ztuhla, ale protoA¥e A¥elatina zraje i
potom, vA™ele vam doporuAsuju zaAenout s pA™ipravami den pATMedem a nechat dezert ztuhnout v lednici pA™es noc. VA,
se nemA A¥.ete doA«kat, aA¥: v&scaron;echna tahle kouzla vyzkou&scaron;ite, tak uA% jen par slov stran jednotlivych krokA™, ¢
pochopite, jak recept funguje. Diky tomu se pak mA A¥ete odchylit od zakladniho receptu a nechat se unést momentalni
inspiraci. 1. NamoAeeni A¥selatiny

RadAsji pouA¥sivam A¥elatinu platkovou, takA¥e i v tomto receptu jsem po ni sahla. Platkovou A¥selatinu je tA™eba nAsk
pA™edem namoAeit do studené vody. Platky tak nabobtnaji a snadno se naslednAs v teplé tekutinAs> rozpusti.PA™i namaAeeni :
vA¥.dy nejprve pA™ipravte misku s vodou a pak do ni klaAste platky A¥elatiny jeden po druhém, nikdy ne v&scaron;echny
najednou. VA¥dy je od sebe oddAslte, jinak se voda nedostane mezi nA> a bobtnani neprobAs>hne rovnomAsrnAs. Druhé
dATeA%ité upozornAoni se tyka cukraA™ské A¥selatiny. To, co koupite v bA>A¥ném obchodAs, je A¥selatina na doméaci pouAva
men&scaron;i velikost platkA™. To, co koupite ve velkoobchodA> s cukraA™skymi nebo kuchaA™skymi surovinami, ma dvakréat
tak velké platky. Pokud se vam tedy nA>kdy dostane do rukou recept z profesionalni kuchynA>, vA%dy se ptejte, jak velké
platky A¥elatiny se v nA>m mysli. Obvykle to budou ty vAst&scaron;i. Jakmile A¥elatina bA>hem par minut ve vodA> nabobt
vylovte ji rukou nebo IA%ici, jemnAs> z ni vymaAsknAste zbylou vodu a pak pouA¥ijte podle instrukci v receptu. 2. PA™iprava

Na A¥elatinové dezerty se obvykle misky vyplachuiji studenou vodou, aby pak A¥zelatina snadnAsji vyklouzla ven. Tak troct
mam pocit, A%e je to jen babska rada, kaA¥adopadnA> to ale dA>lam, protoA¥se se jedna o par vteA™in Aeasu. A co kdyby na ni
nA>co pA™ece jenom bylo. 3. ZahA™ati smetany

Smetanu je tA™eba zahA™at tA>snA> k varu a je tA™eba ji zahA™at spoleAenA> s cukrem a pA™ichuti va&scaron;i volby
rozpusti, pA™ichuA¥ se rozvoni a o to tu jde. Jako nejAsastAsj&scaron;i pA™ichuA¥ pro panna cottu uvidite pravou vanilku,
respektive jen vnitA™ek luskA™, Asili zrniAeka. Ta se v mistiAekach pA™i tuhnuti usadi na dnA> a po vyklopeni se na vas budou
z prvni A™ady. Tak je neomylnA> identifikujete. Pokud se chcete pou&scaron;tAst do svych vlastnich experimentA”, smetane
snese i ochuceni karamelem, Aeokoladou, kavou, ovocem, bylinkami, jedlymi kvAsty, rA"A%ovou vodou, pomeranAsovou kA rou
koA™enim, likéry. Jen pozor, abyste s ochucenim nepA™idali i pA™ili&scaron; mnoho dal&scaron;i tekutiny, pak by pA™estal
fungovat spravny pomAsr A¥elatiny. Po zahA™ati smetany ji mA"A%.ete je&scaron;tA> pA™ecedit, pokud jste v ni louhovali nA>
nemAslo byt souAeasti hotového dezertu, napA™iklad levandulové kvAsty nebo zbytek vanilkovych luskA™ 4. Spojeni A¥.elatil
smetany

Slibovala jsem, A¥e nabobtnana A¥elatina se v teplé tekutinA> snadno rozpou&scaron;ti. Aby rozpu&scaron;tAsni A¥selatit
rovnomAsrné, je lep&scaron;i to udAslat ve dvou krocich. V tom prvnim smichejte nabobtnanou A¥.elatinu se zhruba 100 ml
horké smetany. MetliAskou michejte, dokud se A¥elatina perfektnA> nerozpusti, Asili asi minutu. Ve druhém kroku nalijte
smetanovou A¥elatinu zpAst do kastrA'Tku ke zbytku horké smetany a znovu poctivA> zamichejte metliAskou. Nic uA¥%: nezahA™
ani nevaA™te. Tuto smAss uA¥% Aeeka jen jediny krok, a to rozliti to pA™ipravenych formiAeek. 5. Ztuhnuti

SmAss rozlijte do mistiAeek nebo formiAsek. MA A3ete poul it i kavové hrnky. Podstané je, aby misky mAsly pokud moA3
typicky konicky tvar, kterym je panna cotta proslula. MATj recept tvrdi, A%e je pro 4 osoby, ale v takovém pA™ipadA> se jedna
opravdu o velkorysou porci dezertu. Pokud chcete jen nA>co malého na chuA¥ po nedA>Inim obA>dA> nebo slavnostni veAseA™
rozlijte smA>s do 6 nebo klidnA> i 8 malych mistiAeek. Nakonec nechte ztuhnout v lednici nejménA> 4 hodiny, ale lépe do
druhého dne. Jak se vyklapi a podava panna cotta
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Jakmile se budete chystat na servirovani, Aeeka vas zavAsreA«na bojovka: vyklopit ztuhlou panna cottu z mistiAsek na
taliA™. Ze strachu o dobré vyklopeni mA"A%ete Aeasto vidA>t dezert ponechany jen v pA>kné prAThledné misce nebo sklence, &
je velka &scaron:koda. Pak se s panna cottou neda na taliA™ku poA¥iitkaA™sky potA™asat. Na vyklopeni jsou dvA> krétk
jednoduché finty. Ze v&scaron;eho nejdA™iv objeAste panna cottu v misce ostrym noA¥%em. Tim ji uvolnite od stA>n misky. Potc
je&scaron;tA> misku na par vteA™in ponoA™te Dejte ruku pA™es misku, otoAste dnem vzhAru a miskou jemnA> zatA™ep
panna cotta vypadla do va&scaron;i dlanA>. Pak uA% ji snadno poloA%iite na taliA™. PA™ipadnA> mA A%.ete vyklapAst rovnou
to jde. Co se tyka zavAsreAsného ozdobeni, neni nad ovoce nebo ovocné kompoty. Ty s vanilkovou smetanou ladi jedna
radost. Pokud jste se v&scaron;ak odvazali a panna cottu ochutili podle svého, volte takovou omaAsku nebo doplnAsk na
taliA™, ktery bude ladit zase s va&scaron;i pA™ichuti. Tak aA¥ se u vas tA™ese nejen panna cotta na taliA™i, ale i v&sca
stravnici samou nedoAskavosti. RECEPT Suroviny 2  kelimky smetany ke &scaron;lehani (kaA¥dy 200 ml) 1
kelimek smetany na vaA™eni (200 ml) 60 g cukru mouAeka 1  vanilkovy lusk 5  platkA~A3selatiny (baliAeek 0 hmotnosti
g ma obvykle 6 platkA")

Postup

-Do  misy napusA¥te aspoA” pAT litru studené vody a vioA¥ite do ni platkovanou  A3zelatinu, aby nabobtnala.

- Misky  na dezert vyplachnAste studenou vodou.

-Oba  druhy smetany nalijte do kastrATku a pA™idejte cukr. Vanilkovy lusk  rozA™iznAste po délce, pak noAvzem
vy&scaron;krabnAste mazlavy vnitA™ek plny seminek.  V&scaron;echny Asasti vanilky, tedy vnitA™ek i zbylé poloviny luskA",
vhoAste ke  smetanA>.

- Oki:z\hucenou smetanu pA™iveAste k varu, pak hned odstavte a sceAete, nebo aspoA™ vylovte  obA> poloviny vanilkovych
luskA™.

- Avselatinu  slijte a vyA¥dimeijte, pak vraA¥te do misky, ve které se namaAsela. PA™ilijte 100 ml horké smetany a
dAkladnA> rozmichejte metliAskou, aA%: se v&scaron;echna  A¥elatina rozpusti. Smetanu s rozpu&scaron;tAsnou A¥selatinot
nalijte zpAst ke zbytku  horké smetany, opAst dA kladnA> zamichejte.

-SmAss  rozlijte do mistiAeek, vioA¥te do lednice a nechte aspoA” 4 hodiny zatuhnout,  Iépe do druhého dne.

- Ztuhlé  dezerty vyklopte na taliA™ky, pomozte si pA™itom tim, A¥%e noA¥em objedete  vnitA™ek misky a pA™ipadnA>
misku na par vteA™in namoAeite do horké vody.  Ozdobte podle svého nejlep&scaron;iho kuchaA™ského vA>domi, svA>dom
citAoni.

Diky za pozornost a pa&scaron;tikam zdar, Dobrou chuA¥ va&scaron;e FLORENTYNA
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