
VANILKOVÃ‰ ROHLÃ•ÄŒKY OD FLORENTÃ•NY
PondÄ›lÃ, 11 prosinec 2017

Kdybych dÅ™ív mÄ›la odpovÄ›dÄ›t na otázku, Ä•ím voní Vánoce, zaÄ•ala bych vyjmenovávat v&scaron;echny kuchyÅˆské vÅ¯nÄ› s
vanilkou a svaÅ™ákem v Ä•ele. Ale tak to vÅ¯bec není. Správné Vánoce voní klidem a láskou. Domácí pohodou,
pÅ™edÄ•asným stmíváním, zapálenými svíÄ•kami, povídáním, vzpomínáním, nevyÅ™Ä•enými pÅ™áními, vírou v dobro. 

    

 

 

         Aby to byly svátky klidu a míru, musí se nejprve Ä•lovÄ›k zastavit, odhodit moderní techniku do kouta, kde chvíli bez újmy
poÄ•ká, uvaÅ™it si voÅˆavý Ä•aj a dát si za úkol ukousnout kousek vánoÄ•ní pohody. VytváÅ™et vzpomínky, organizovat
spoleÄ•né chvíle, upéct tÅ™eba vanilkové rohlíÄ•ky nebo jinou drobotinu. Moje pÅ™ání pro v&scaron;echny, kdo Å™ídí domácí
Vánoce po obsahové stránce, je, abychom dokázali najít sílu &scaron;íÅ™it kolem sebe pohodu a klid. V&scaron;echno
ostatní pÅ™ijde samo. Pak se najednou najde i Ä•as na spoleÄ•né peÄ•ení, ke kterému se vás dne&scaron;ním Ä•lánkem
pokusím zlákat...     Pokud bych mÄ›la o Vánocích péct jediné cukroví, pak by to vyhrály vanilkové rohlíÄ•ky. Ne proto, Å¾e
bych se po nich mohla utlouct, jako spí&scaron; kvÅ¯li tomu, Å¾e tyhle svátky by bez nich byly neúplné.  KdyÅ¾ nevíte, jak
konverzaÄ•nÄ› rozproudit nudící se spoleÄ•nost, zeptejte se jich na vanilkové rohlíÄ•ky, budete mít o zábavu i o sbírku
pÅ™íslu&scaron;ných receptÅ¯ postaráno. KaÅ¾dý má ty svoje jediné a bude je argumenty bránit aÅ¾ do Ä•asných ranních hodin.   
      Vanilkové rohlíÄ•ky voní nejen vanilkou, ale hlavnÄ› láskou. ÄŒím jiným by totiÅ¾ mohl být záchvat pozdnÄ› veÄ•erního aÅ¾ noÄ•ního
peÄ•ení, naordinovaný po bÄ›Å¾né pracovní dobÄ› a nezbytném nekoneÄ•ném Ä•ekání u pokladny pÅ™i náv&scaron;tÄ›vÄ› potravin,
neÅ¾ projevem buÄ• Ä•irého &scaron;ílenství, anebo lásky?     Na domácí, tradiÄ•ní vanilkové rohlíÄ•ky si Å¾ádná, ani zaÄ•ínající
hospodyÅˆka, Å¾ádnou instantní pomoc v sáÄ•ku nepoÅ™ídí. RadÄ›ji bude druhý den ráno pracnÄ› make-upem zakrývat kruhy pod
oÄ•ima a oÄ•ními kapkami rozkapávat Ä•ervené bÄ›lmo, neÅ¾ aby pÅ™etrpÄ›la Vánoce bez vlastnoruÄ•nÄ› pÅ™ipravených rohlíÄ•kÅ¯,
zkolaudovaných bandou kolegyÅˆ.  Pokud uÅ¾ taková Å¾ena vÅ¯bec podlehne nÄ›jakému reklamnímu sdÄ›lení, pak
nanejvý&scaron; co do pouÅ¾itého margarínu, ov&scaron;em i toho pouze doÄ•asu. NapÅ™esrok uÅ¾ se vÄ›doucnÄ› zasmÄ›je a
koupí si radÄ›ji opravdové máslo (mám-li pokraÄ•ovat v této dÄ›jové linii dál, pak jen krátce &ndash; o dal&scaron;ích
dvanáct mÄ›sícÅ¯ pozdÄ›ji se bude smát naivkám, které týden pÅ™ed Vánocemi shání v obchodÄ› pravé máslo, zatímco
ona má poÅ™ádné zásoby od babího léta dobÅ™e ukryté v mrazáku).

  Tak silné je kouzlo vanilkových rohlíÄ•kÅ¯, které, obávám se, uÅ¾ se z generace na generaci pár století pÅ™edává coby
dominantnÄ› dÄ›diÄ•ný znak.

 

 

 

 

 

 Vanilkové rohlíÄ•ky a dal&scaron;í cukroví trochu historicky    Cukroví v dobÄ› vánoÄ•ní se pÅ™edev&scaron;ím vÄ›&scaron;elo na
stromeÄ•ek a rozdávalo dÄ›tem. Jedna z prvních písemných zmínek o vánoÄ•ním stromeÄ•ku v na&scaron;ich konÄ•inách
pochází teprve z poloviny devatenáctého století a je líbezná jako celá povídka od Kri&scaron;tofa &Scaron;mída,
pÅ™eloÅ¾ená Josefem PeÄ•írkou, vydaná v Praze roku 1860 ve sbírce Ve&scaron;kery spisy pro mládeÅ¾ a pÅ™átele její, ve
které se objevila:     Malého sirotka, který o &scaron;tÄ›droveÄ•erní noci zabloudí v hustém, tmavém a snÄ›huplném lese, se
ujme rodina hajného. ToníÄ•ek, jak se toto dítko jmenovalo, doroste v Antonína (podobnost s praÅ¾ským podnikem
zvaným Antonínovo pekaÅ™ství je Ä•istÄ› náhodná!) a po úspÄ›&scaron;ném pobytu v cizinÄ› se vrací do hájovny i s nápadem
spoleÄ•nými silami pÅ™ipravit dÄ›tem na BoÅ¾í hod jako ranní pÅ™ekvapení nazdobený a rozsvícený stromeÄ•ek, jehoÅ¾ doruÄ•ení se
svedlo na JeÅ¾í&scaron;ka.     MoÅ¾ná, Å¾e roz&scaron;íÅ™ení stromeÄ•ku do domácností mÄ›la skuteÄ•nÄ› na svÄ›domí tato povídka,
kaÅ¾dopádnÄ› radost dÄ›tí ze stromeÄ•ku a z dárkÅ¯, které s sebou pÅ™inesl, je jednoznaÄ•nÄ› tím nejlep&scaron;ím dárkem pro
dospÄ›lé dodnes.  I dÅ™íve se peklo mnoho druhÅ¯ cukroví a Å™íkalo se, Å¾e jde o chloubu kaÅ¾dé hospodyÅˆky. Mezi
v&scaron;echny tyhle pochoutky patÅ™ily perníÄ•ky, hubinky, oblouÄ•ky, vÄ›neÄ•ky, preclíÄ•ky, sladké napodobeniny
&scaron;unek a salámÅ¯ a pochopitelnÄ› i vanilkové rohlíÄ•ky. Ty si ale svou dne&scaron;ní nepostradatelnost vydobyly aÅ¾
postupem Ä•asu.  MoÅ¾ná proto, Å¾e patÅ™í mezi to jednodu&scaron;&scaron;í cukroví, moÅ¾ná proto, Å¾e uÅ¾ jen pouhé otevÅ™ení
krabiÄ•ky s vanilkovým cukrem navozuje náladu Vánoc.     Ve staré Vzorné kuchaÅ™ce od Jarmily JermáÅ™ové se na
vanilkové rohlíÄ•ky berou spaÅ™ené a oloupané mandle. Na oÅ™í&scaron;ky do&scaron;lo v nÄ›kterých pozdÄ›j&scaron;ích
receptech hlavnÄ› proto, Å¾e jsou levnÄ›j&scaron;í a také dostupnÄ›j&scaron;í &ndash; vÅ¾dyÅ¥ skoro v kaÅ¾dé vÄ›t&scaron;í
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zahradÄ› nechybí oÅ™e&scaron;ák. RohlíÄ•ky s mletými oÅ™í&scaron;ky jsou rozhodnÄ› aromatiÄ•tÄ›j&scaron;í, ty mandlové zase
delikátnÄ›j&scaron;í.     Jak nezapomene zdÅ¯raznit kaÅ¾dý dobrý recept, mÄ›ly by se péct dorÅ¯Å¾ova. Jsou hotové, jakmile je
mÅ¯Å¾ete vcelku a bez ohnutí nadzvednout z plechu. Nebojte se, Å¾e jsou na horní stranÄ› úplnÄ› svÄ›tlé.  Vanilkové jsou proto,
Å¾e se obalují ve vanilkovém cukru, pokud v&scaron;ak chcete být rozmaÅ™ilí uÅ¾ jen z toho dÅ¯vodu, Å¾e jsou pÅ™ece Vánoce,
pak mÅ¯Å¾ete dát vanilkový cukr i do tÄ›sta. Jako výmluva, proÄ• letos nemáte víc neÅ¾ deset druhÅ¯ cukroví, by to mohlo projít
(diskutujte v&scaron;ak tohle téma radÄ›ji aÅ¾ po dvou hrncích dobrého domácího svaÅ™áku nebo punÄ•e).  Já osobnÄ› vÄ›Å™ím,
Å¾e i v pÅ™edvánoÄ•ním shonu a na pokraji fyzických i psychických sil dokáÅ¾ete v kuchyni zvládnout úplnÄ› v&scaron;echno.   
   Vanilkové rohlíÄ•ky v otázkách a odpovÄ›dích  Napadají mÄ› pÅ™inejmen&scaron;ím dvÄ› zásadní otázky, které se mohou
mihnout hlavou pÅ™i peÄ•ení rohlíÄ•kÅ¯:  1.     Jak to udÄ›lat, aby se tÄ›sto nedrobilo a rohlíÄ•ky nelámaly?  2.     Jak rohlíÄ•ky obalit, aby
na nich nebyly vidÄ›t otisky prstÅ¯ a aby na nich cukr hezky drÅ¾el?  Vezmu je postupnÄ› a je&scaron;tÄ› nÄ›co pÅ™idám.  PROÄŒ
SE VANILKOVÉ ROHLÍÄŒKY NÄšKDY TOLIK LÁMOU? DÁ SE TO NÄšJAK NAPRAVIT?  DÅ¯vodÅ¯ mÅ¯Å¾e být mnoho. Jedním z
hlavních je, Å¾e v dobré víÅ™e tÄ›sto hnÄ›tete tak dlouho, aÅ¾ ho zahÅ™ejete a doslova spaÅ™íte teplem ruky. KdyÅ¾ ho pÅ™íli&scaron;
zahÅ™ejete pÅ™i zpracování, úplnÄ› se zmÄ›ní struktura po upeÄ•ení.  Také mohou být na vinÄ› pÅ™íli&scaron; mastné oÅ™echy, vysoký
pomÄ›r mouky v tÄ›stÄ› nebo &scaron;patná kvalita mouky, a nakonec kdyÅ¾ je v troubÄ› spí&scaron; usu&scaron;íte neÅ¾
upeÄ•ete, tak si taky moc nepomÅ¯Å¾ete.  Pokud se vám drobí tÄ›sto je&scaron;tÄ› zasyrova, mnÄ› osobnÄ› se osvÄ›dÄ•ilo opatrnÄ›
pÅ™idat je&scaron;tÄ› kousek Å¾loutku. VÅ¾dycky zapracuju pár kapek, dávám pozor, aby se tÄ›sto nezahÅ™álo, Ä•ili ideálnÄ› ho
promíchám v robotu s tÅ™ecím nástavcem, a tak poÅ™ád dokola, aÅ¾ se tÄ›sto pÅ™i tvarování rohlíÄ•kÅ¯ nerozpadá.  KdyÅ¾
vyrábím tÄ›sto v robotu, nejprve nechám promíchat máslo a v&scaron;echny suché pÅ™ísady na drobenku a pak ji rychle
spojím na tÄ›sto pÅ™idáním Å¾loutkÅ¯. StaÄ•í mi vzít ho do ruky sotva na deset vteÅ™in a vytvarovat z nÄ›j bochánek pÅ™ipravený k
pouÅ¾ití.     DÁ SE TÄšSTO NA VANILKOVÉ ROHLÍÄŒKY PÅ˜IPRAVIT DEN NEBO DVA PÅ˜EDEM A UCHOVAT V LEDNICI?  Dá,
ale mnÄ› osobnÄ› to nevyhovuje. Jednak se pak musí Ä•ekat, aÅ¾ tohle máslové tÄ›sto zase trochu povolí, a jednak se mnohem
víc díky odpoÄ•inku drolí a zlobí.          JAK SE DÁ ZABRÁNIT OTISKÅ®M PRSTÅ® NA VANILKOVÝCH ROHLÍÄŒCÍCH, KTERÉ
VZNIKAJÍ PÅ˜I OBALOVÁNÍ ZATEPLA V CUKRU?  Cukr bude zlobit, pokud ho budete chtít nalepit na pÅ™íli&scaron; horké
nebo pÅ™íli&scaron; studené rohlíÄ•ky. KdyÅ¾ zaÄ•nete obalovat vanilkové rohlíÄ•ky hned po upeÄ•ení, kdy jsou je&scaron;tÄ› hodnÄ›
mastné od rozehÅ™átého tuku, cukr vám bude hodnÄ› vlhnout a vzhledovÄ› nevytvoÅ™íte zrovna dokonalý dojem. 
PÅ™íli&scaron; vychladlé rohlíÄ•ky uÅ¾ pro zmÄ›nu moc cukru na sobÄ› neudrÅ¾í. Ideální okamÅ¾ik pro obalování je 2-3 minuty od
vytaÅ¾ení z trouby. Pak pracujte rychle, jemnÄ› sklepnÄ›te rohlíÄ•ky do cukru rovnou z papíru na peÄ•ení a jako v rukaviÄ•kách s
nimi prohazujte cukrem, aÅ¾ budou obalené podle va&scaron;ich pÅ™edstav.  NesnaÅ¾te se, aby na rohlíÄ•kách ulpÄ›lo co nejvíc
cukru, jde spí&scaron; o letmé obalení. Díky cukru rohlíÄ•ky krásnÄ› zvláÄ•ní, protoÅ¾e cukr pÅ™itahuje vlhkost.  ÚplnÄ›
nejlep&scaron;í vychytávka je dvojí obalování, první je&scaron;tÄ› zatepla a druhé po vychladnutí. KlidnÄ› si to druhé
obalení nechte aÅ¾ na okamÅ¾iky pÅ™ed slavnostním servírováním vánoÄ•ní mísy cukroví.  
    JAKÝ JE NEJLEP&Scaron;Í POSTUP PRO PÅ˜ÍPRAVU DOMÁCÍHO VANILKOVÉHO CUKRU?  StaÄ•í prázdný pouÅ¾itý lusk
zapíchnout do cukru. Lusky, ze kterých jste uÅ¾ odstranili semínka pro jiné úÄ•ely, se ale taky mohou nechat vyschnout pÅ™i
pokojové teplotÄ› a pak s cukrem rozmixovat, ale nesmí se to s nimi pÅ™ehnat. Tímto zpÅ¯sobem se dá navonÄ›t i cukr
krupice.     JE NÄšJAKÝ ROZDÍL MEZI VANILKOVÝM A VANILINOVÝM CUKREM?  Obrovský! Vanilín je chemická látka,
vanilka je pÅ™írodní aroma. Obojí jsou výrazné vÅ¯nÄ› a obojí se dá od toho druhého odli&scaron;it. KdyÅ¾ si k nim budete
nÄ›jakou dobu pÅ™ivoÅˆovat (to jsem vymyslela slovo, coÅ¾?), jako první se vám zprotiví vanilín.   JAK UDÄšLAT ROHLÍÄŒKY
STEJNÄš (NEBO CO NEJVÍC STEJNÄš) VELKÉ?  Spí&scaron; neÅ¾ se spoléhat, Å¾e si pokaÅ¾dé utrhnete podobnÄ› velký kus
tÄ›sta, je lep&scaron;í zpracované tÄ›sto rozválet na silný váleÄ•ek a rozkrájet ho na stejné kousky. PochopitelnÄ› aÅ¾ poté,
co si na jednom nebo dvou vzorcích vyzkou&scaron;íte, jak velké kousky je vhodné krájet.  Aby rohlíÄ•ky nemÄ›ly ostré
&scaron;piÄ•ky, jemnÄ› rozválím kousek tÄ›sta v dlani jen pomocí prstÅ¯, nikoli dlaní druhé ruky. Tím se vytvoÅ™í skoro pravidelný
váleÄ•ek, kterému nehrozí, Å¾e se na koncích v troubÄ› chytne nebo pÅ™ipálí.    JAK BY SE MÄšLY ROHLÍÄŒKY SPRÁVNÄš
SKLADOVAT?  Nejlépe v chladu, protoÅ¾e obsahují tuk. UzavÅ™ete je do krabice a klidnÄ› je dejte na balkon do nÄ›jaké
polystyrenové krabice, která je ochrání pÅ™ed mrazem.      
              R E C E P T       

   MnoÅ¾ství: 2 plechy rohlíÄ•kÅ¯ (asi 70 kouskÅ¯)  Suroviny  ·         150 g hladké mouky  ·         60 g loupaných mandlí anebo oÅ™echÅ¯  ·        
100 g másla  ·         2 lÅ¾íce mouÄ•kového cukru  ·         2 Å¾loutky  ·         vanilkový cukr na obalování   Postup  1.     Mandle nastrouhejte nebo
rozmixujte a spoleÄ•nÄ› s ostatními surovinami rychle vypracujte na tÄ›sto. MÄ›lo by být pruÅ¾né jako plastelína. Pokud chcete mít
rohlíÄ•ky voÅˆavÄ›j&scaron;í, mÅ¯Å¾ete mandle pÅ™edem nasucho opraÅ¾it na pánvi, dokud se nerozvoní, následnÄ› nechat
dÅ¯kladnÄ› vychladnout a pak teprve rozmixovat.   2.     Z tÄ›sta odkrajujte kousky a rukou vytváÅ™ejte malé rohlíÄ•ky &ndash;
dejte si pÅ™itom pozor, aÅ¥ nevytváÅ™íte &scaron;piÄ•até konce, které se rychle spálí. ÄŒím men&scaron;í rohlíÄ•ky, tím
lep&scaron;í, nicménÄ› se zkracujícím se zbývajícím Ä•asem do &Scaron;tÄ›drého dne, pÅ™ípadnÄ› se zvy&scaron;ujícím se poÄ•tem
malých dÄ›tských pomocníkÅ¯ pÅ™estává na velikosti záleÅ¾et.   3.     RohlíÄ•ky narovnejte na plech vyloÅ¾ený papírem na peÄ•ení do
zarovnaných Å™ad a pÅ™i 180 stupních je krátce upeÄ•te pouze dorÅ¯Å¾ova (7-9 minut podle velikosti, ke konci peÄ•ení Ä•asto
kontrolujte). Nechte minutu nebo dvÄ› zchladnout na plechu, pak ale je&scaron;tÄ› zatepla obalte ve vanilkovém cukru. A
po úplném vychladnutí je klidnÄ› obalte je&scaron;tÄ› jednou.           FLORENTÝNA   
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