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Panna cotta, velmi oblíbený restauraÄ•ní dezert, má tÅ™i ukazatele úspÄ›&scaron;nosti: míru tÅ™aslavosti, míru sladkosti a míru
smetanovosti. StaÄ•í v&scaron;echno tohle správnÄ› odhadnout a budete za hvÄ›zdu témÄ›Å™ michelinskou. Ze v&scaron;eho
nejlep&scaron;í na tom je, Å¾e pokud víte, jak na to, ze tÅ™í surovin vyrobíte bÄ›hem tÅ™í minut tÅ™íhvÄ›zdiÄ•kový dezert. PÅ™esnÄ› takový,
jaký se podává po nedÄ›lním obÄ›dÄ› a spoleÄ•nÄ› se pak pÄ›jí ódy stran kuchaÅ™ky, která se tak pÄ›knÄ› postarala o blaho svých
blízkých.
           Pokud vÅ¯bec netu&scaron;íte, o Ä•em mluvím, popis mi nezabere víc neÅ¾ samotná pÅ™íprava: panna cotta pochází z
italské kuchynÄ› a doslova znamená vaÅ™ená smetana. Ta je v&scaron;ak jemnÄ› oslazená a ztuÅ¾ená Å¾elatinou. TradiÄ•nÄ›
se panna cotta dochucuje pravou vanilkou a ménÄ› tradiÄ•nÄ› pak Ä•ímkoli, co vás napadne &ndash; ale k tomu se
je&scaron;tÄ› dostanu.     

     Pravé kouzlo panna cotty se rozvine aÅ¾ na talíÅ™i. &Scaron;ikovný kuchaÅ™ totiÅ¾ ztuhlý dezert umnÄ› vyklopí z formiÄ•ky na talíÅ™ek
a trochu pÅ™izdobí &ndash; tÅ™eba ovocem, bylinkami, ovocnými a Ä•okoládovými omáÄ•kami. KdyÅ¾ se talíÅ™ku dotknete a trochu
s ním potÅ™esete, správnÄ› pÅ™ipravená panna cotta se bude tÅ™ást jako sulc. Nesmí být ani málo ztuÅ¾ená, aby se
roztékala, ale ani pÅ™íli&scaron; ztuÅ¾ená, aby byla Å¾výkavá.     Jak se panna cotta pÅ™ipravuje

   BÄ›hem zmínÄ›ných tÅ™í minut, které jsem slibovala na pÅ™ípravu dezertu, stihnete tohle:   namoÄ•it Å¾elatinuvypláchnout misky
studenou vodoupÅ™ivést smetanu k varu, rozpustit      v ní cukr a vyluhovat v ní vanilku nebo jiné chutÄ›smíchat
nabobtnanou Å¾elatinu s      horkou smetanounalít smÄ›s do misek a zavÅ™ít do      lednice

 

   To je celé. Panna cotta pak potÅ™ebuje nejménÄ› 4 hodiny v chladu, aby poÅ™ádnÄ› ztuhla, ale protoÅ¾e Å¾elatina zraje i
potom, vÅ™ele vám doporuÄ•uju zaÄ•nout s pÅ™ípravami den pÅ™edem a nechat dezert ztuhnout v lednici pÅ™es noc.   VÄ›Å™ím, Å¾e uÅ¾
se nemÅ¯Å¾ete doÄ•kat, aÅ¾ v&scaron;echna tahle kouzla vyzkou&scaron;íte, tak uÅ¾ jen pár slov stran jednotlivých krokÅ¯, aÅ¥
pochopíte, jak recept funguje. Díky tomu se pak mÅ¯Å¾ete odchýlit od základního receptu a nechat se unést momentální
inspirací.             1. NamoÄ•ení Å¾elatiny

        RadÄ›ji pouÅ¾ívám Å¾elatinu plátkovou, takÅ¾e i v tomto receptu jsem po ní sáhla. Plátkovou Å¾elatinu je tÅ™eba nÄ›kolik minut
pÅ™edem namoÄ•it do studené vody. Plátky tak nabobtnají a snadno se následnÄ› v teplé tekutinÄ› rozpustí.PÅ™i namáÄ•ení si
vÅ¾dy nejprve pÅ™ipravte misku s vodou a pak do ní klaÄ•te plátky Å¾elatiny jeden po druhém, nikdy ne v&scaron;echny
najednou. VÅ¾dy je od sebe oddÄ›lte, jinak se voda nedostane mezi nÄ› a bobtnání neprobÄ›hne rovnomÄ›rnÄ›.        Druhé
dÅ¯leÅ¾ité upozornÄ›ní se týká cukráÅ™ské Å¾elatiny. To, co koupíte v bÄ›Å¾ném obchodÄ›, je Å¾elatina na domácí pouÅ¾ití a má
men&scaron;í velikost plátkÅ¯. To, co koupíte ve velkoobchodÄ› s cukráÅ™skými nebo kuchaÅ™skými surovinami, má dvakrát
tak velké plátky. Pokud se vám tedy nÄ›kdy dostane do rukou recept z profesionální kuchynÄ›, vÅ¾dy se ptejte, jak velké
plátky Å¾elatiny se v nÄ›m myslí. Obvykle to budou ty vÄ›t&scaron;í.        Jakmile Å¾elatina bÄ›hem pár minut ve vodÄ› nabobtná,
vylovte ji rukou nebo lÅ¾ící, jemnÄ› z ní vymáÄ•knÄ›te zbylou vodu a pak pouÅ¾ijte podle instrukcí v receptu.     2. PÅ™íprava misek

        Na Å¾elatinové dezerty se obvykle misky vyplachují studenou vodou, aby pak Å¾elatina snadnÄ›ji vyklouzla ven. Tak trochu
mám pocit, Å¾e je to jen babská rada, kaÅ¾dopádnÄ› to ale dÄ›lám, protoÅ¾e se jedná o pár vteÅ™in Ä•asu. A co kdyby na ní
nÄ›co pÅ™ece jenom bylo.     3. ZahÅ™átí smetany

        Smetanu je tÅ™eba zahÅ™át tÄ›snÄ› k varu a je tÅ™eba ji zahÅ™át spoleÄ•nÄ› s cukrem a pÅ™íchutí va&scaron;í volby. Cukr se
rozpustí, pÅ™íchuÅ¥ se rozvoní a o to tu jde.  Jako nejÄ•astÄ›j&scaron;í pÅ™íchuÅ¥ pro panna cottu uvidíte pravou vanilku,
respektive jen vnitÅ™ek luskÅ¯, Ä•ili zrníÄ•ka. Ta se v mistiÄ•kách pÅ™i tuhnutí usadí na dnÄ› a po vyklopení se na vás budou smát
z první Å™ady. Tak je neomylnÄ› identifikujete.       Pokud se chcete pou&scaron;tÄ›t do svých vlastních experimentÅ¯, smetana
snese i ochucení karamelem, Ä•okoládou, kávou, ovocem, bylinkami, jedlými kvÄ›ty, rÅ¯Å¾ovou vodou, pomeranÄ•ovou kÅ¯rou,
koÅ™ením, likéry. Jen pozor, abyste s ochucením nepÅ™idali i pÅ™íli&scaron; mnoho dal&scaron;í tekutiny, pak by pÅ™estal
fungovat správný pomÄ›r Å¾elatiny. Po zahÅ™átí smetany ji mÅ¯Å¾ete je&scaron;tÄ› pÅ™ecedit, pokud jste v ní louhovali nÄ›co, co by
nemÄ›lo být souÄ•ástí hotového dezertu, napÅ™íklad levandulové kvÄ›ty nebo zbytek vanilkových luskÅ¯.     4. Spojení Å¾elatiny a
smetany

        Slibovala jsem, Å¾e nabobtnaná Å¾elatina se v teplé tekutinÄ› snadno rozpou&scaron;tí. Aby rozpu&scaron;tÄ›ní Å¾elatiny bylo
rovnomÄ›rné, je lep&scaron;í to udÄ›lat ve dvou krocích. V tom prvním smíchejte nabobtnanou Å¾elatinu se zhruba 100 ml
horké smetany. MetliÄ•kou míchejte, dokud se Å¾elatina perfektnÄ› nerozpustí, Ä•ili asi minutu. Ve druhém kroku nalijte
smetanovou Å¾elatinu zpÄ›t do kastrÅ¯lku ke zbytku horké smetany a znovu poctivÄ› zamíchejte metliÄ•kou. Nic uÅ¾ nezahÅ™ívejte
ani nevaÅ™te. Tuto smÄ›s uÅ¾ Ä•eká jen jediný krok, a to rozlití to pÅ™ipravených formiÄ•ek.     5. Ztuhnutí

        SmÄ›s rozlijte do mistiÄ•ek nebo formiÄ•ek. MÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít i kávové hrnky. Podstané je, aby misky mÄ›ly pokud moÅ¾no
typický kónický tvar, kterým je panna cotta proslulá.  MÅ¯j recept tvrdí, Å¾e je pro 4 osoby, ale v takovém pÅ™ípadÄ› se jedná
opravdu o velkorysou porci dezertu. Pokud chcete jen nÄ›co malého na chuÅ¥ po nedÄ›lním obÄ›dÄ› nebo slavnostní veÄ•eÅ™i,
rozlijte smÄ›s do 6 nebo klidnÄ› i 8 malých mistiÄ•ek. Nakonec nechte ztuhnout v lednici nejménÄ› 4 hodiny, ale lépe do
druhého dne.               Jak se vyklápí a podává panna cotta
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          Jakmile se budete chystat na servírování, Ä•eká vás závÄ›reÄ•ná bojovka: vyklopit ztuhlou panna cottu z mistiÄ•ek na
talíÅ™. Ze strachu o dobré vyklopení mÅ¯Å¾ete Ä•asto vidÄ›t dezert ponechaný jen v pÄ›kné prÅ¯hledné misce nebo sklence, ale to
je velká &scaron;koda. Pak se s panna cottou nedá na talíÅ™ku poÅ¾itkáÅ™sky potÅ™ásat.        Na vyklopení jsou dvÄ› krátké a
jednoduché finty. Ze v&scaron;eho nejdÅ™ív objeÄ•te panna cottu v misce ostrým noÅ¾em. Tím ji uvolníte od stÄ›n misky. Potom
je&scaron;tÄ› misku na pár vteÅ™in ponoÅ™te        Dejte ruku pÅ™es misku, otoÄ•te dnem vzhÅ¯ru a miskou jemnÄ› zatÅ™epte, aby
panna cotta vypadla do va&scaron;í dlanÄ›. Pak uÅ¾ ji snadno poloÅ¾íte na talíÅ™. PÅ™ípadnÄ› mÅ¯Å¾ete vyklápÄ›t rovnou na talíÅ™e, taky
to jde. Co se týká závÄ›reÄ•ného ozdobení, není nad ovoce nebo ovocné kompoty. Ty s vanilkovou smetanou ladí jedna
radost. Pokud jste se v&scaron;ak odvázali a panna cottu ochutili podle svého, volte takovou omáÄ•ku nebo doplnÄ›k na
talíÅ™, který bude ladit zase s va&scaron;í pÅ™íchutí.        Tak aÅ¥ se u vás tÅ™ese nejen panna cotta na talíÅ™i, ale i v&scaron;ichni
strávníci samou nedoÄ•kavostí.             R E C E P T   Suroviny   2      kelímky smetany ke &scaron;lehání (kaÅ¾dý 200 ml) 1     
kelímek smetany na vaÅ™ení (200 ml) 60      g cukru mouÄ•ka 1      vanilkový lusk 5      plátkÅ¯ Å¾elatiny (balíÄ•ek o hmotnosti 10
g má obvykle 6 plátkÅ¯)

 

 

 

   Postup   

 - Do      mísy napusÅ¥te aspoÅˆ pÅ¯l litru studené vody a vloÅ¾te do ní plátkovanou      Å¾elatinu, aby nabobtnala. 
 - Misky      na dezert vypláchnÄ›te studenou vodou. 
 - Oba      druhy smetany nalijte do kastrÅ¯lku a pÅ™idejte cukr. Vanilkový lusk      rozÅ™íznÄ›te po délce, pak noÅ¾em
vy&scaron;krábnÄ›te mazlavý vnitÅ™ek plný semínek.      V&scaron;echny Ä•ásti vanilky, tedy vnitÅ™ek i zbylé poloviny luskÅ¯,
vhoÄ•te ke      smetanÄ›. 
 - Ochucenou      smetanu pÅ™iveÄ•te k varu, pak hned odstavte a sceÄ•te, nebo aspoÅˆ vylovte      obÄ› poloviny vanilkových
luskÅ¯. 
 - Å½elatinu      slijte a vyÅ¾dimejte, pak vraÅ¥te do misky, ve které se namáÄ•ela. PÅ™ilijte      100 ml horké smetany a
dÅ¯kladnÄ› rozmíchejte metliÄ•kou, aÅ¾ se v&scaron;echna      Å¾elatina rozpustí. Smetanu s rozpu&scaron;tÄ›nou Å¾elatinou
nalijte zpÄ›t ke zbytku      horké smetany, opÄ›t dÅ¯kladnÄ› zamíchejte. 
 - SmÄ›s      rozlijte do mistiÄ•ek, vloÅ¾te do lednice a nechte aspoÅˆ 4 hodiny zatuhnout,      lépe do druhého dne. 
 - Ztuhlé      dezerty vyklopte na talíÅ™ky, pomozte si pÅ™itom tím, Å¾e noÅ¾em objedete      vnitÅ™ek misky a pÅ™ípadnÄ› je&scaron;tÄ›
misku na pár vteÅ™in namoÄ•íte do horké vody.      Ozdobte podle svého nejlep&scaron;ího kuchaÅ™ského vÄ›domí, svÄ›domí a
cítÄ›ní.

 

 

 Díky za pozornost a pa&scaron;tikám zdar,     Dobrou chuÅ¥ va&scaron;e FLORENTÝNA     
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