Kudlanka

VANILKOVA%, ROHLA<AEKY OD FLORENTASNY

PondAsIA-, 11 prosinec 2017

Kdybych dA™iv mAsla odpovA>dAst na otazku, A«im voni Vanoce, zaAsala bych vyjmenovavat v&scaron;echny kuchyA“ské vAr
vanilkou a svaA™akem v Asele. Ale tak to vA bec neni. Spravné Vanoce voni klidem a laskou. Doméci pohodou,
pA™edAeasnym stmivanim, zapalenymi sviAskami, povidanim, vzpominanim, nevyA™ Aeenymi pA™animi, virou v dobro.

Aby to byly svatky klidu a miru, musi se nejprve AslovAs>k zastavit, odhodit moderni techniku do kouta, kde chvili bez Gjmy
poAeka, uvaA™it si voA avy Aeaj a dat si za kol ukousnout kousek vanoAsni pohody. VytvaA™et vzpominky, organizovat
spoleAené chvile, upéct tA™eba vanilkové rohliA«ky nebo jinou drobotinu. Moje pA™ani pro v&scaron;echny, kdo A™idi domac
Vanoce po obsahové strance, je, abychom dokazali najit silu &scaron;iA™it kolem sebe pohodu a klid. V&scaron;echno
ostatni pA™ijde samo. Pak se najednou najde i Asas na spoleAsné peAseni, ke kterému se vas dne&scaron;nim Aelankem
pokusim zlakat... Pokud bych mAsla o Vanocich péct jediné cukrovi, pak by to vyhraly vanilkové rohliA«ky. Ne proto, A%e
bych se po nich mohla utlouct, jako spi&scaron; kvATi tomu, A¥%e tyhle svatky by bez nich byly netpiné. KdyA¥ nevite, jak
konverzaAenA> rozproudit nudici se spoleA«nost, zeptejte se jich na vanilkové rohliA«ky, budete mit o zabavu i o sbhirku
pA™islu&scaron;nych receptA postarano. KaA¥dy ma ty svoje jediné a bude je argumenty branit aA¥% do Aesasnych rannich ho

Vanilkové rohliA«ky voni nejen vanilkou, ale hlavnA> laskou. AEim jinym by totiA% mohl byt zachvat pozdnA> veAserniho aA
peAeeni, naordinovany po bA>A¥%né pracovni dobA> a nezbytném nekoneAsném Aeekani u pokladny pA™i nav&scaron;tA>vAs pi
neA¥, projevem buAe Asirého &scaron;ilenstvi, anebo lasky?  Na domaci, tradiA«ni vanilkové rohllA-ky si Avadna, ani zaAsina
hospody/—\ ka, A¥sadnou instantni pomoc v saAeku nepoATMldl RadAsji bude druhy den rano pracnA> make- -upem zakryvat kruhy

oAsima a oAsnimi kapkami rozkapavat Aservené bAs>imo, neA¥, aby pA™etrpAsla Vanoce bez vliastnoruAsnA> pA™ipravenych ro
zkolaudovanych bandou kolegyA™. Pokud uA¥: takova A%:ena vA bec podlehne nAsjakému reklamnimu sdAsleni, pak
nanejvy&scaron; co do poulA¥itého margarinu, ov&scaron;em i toho pouze doAeasu. NapA™esrok uA¥ se vA>douan> zasmA>
koupi si radAsji opravdové maslo (mam-li pokraAsovat v této dA>jové linii dal, pak jen kratce &ndash; o dal&scaron;ich
dvanact mAssicA pozdAsji se bude smat naivkam, které tyden pA™ed Vanocemi shani v obchodA> pravé maslo, zatimco
ona ma poA™adné zasoby od babiho Iéta dobA™e ukryté v mrazaku).

Tak silné je kouzlo vanilkovych rohliA<kA™, které, obavam se, uA¥ se z generace na generaci par stoleti pA™edava coby
dominantnA> dA>diAsny znak.

Vanilkové rohliAsky a dal&scaron;i cukrovi trochu historicky ~Cukrovi v dobA> vanoAsni se pA™edev&scaron;im vA>&scaron;el
stromeAsek a rozdavalo dA>tem. Jedna z prvnich pisemnych zminek o vanoAenim stromeA«ku v na&scaron;ich konAsinach
pochéazi teprve z poloviny devatenactého stoleti a je libezna jako cela povidka od Kri&scaron;tofa &Scaron;mida,
pA™eloA¥sena Josefem PeAsirkou, vydana v Praze roku 1860 ve sbirce Ve&scaron;kery spisy pro mladeA¥: a pA™atele jeji, ve
které se objevila:  Malého sirotka, ktery o &scaron;tA>droveAeerni noci zabloudi v hustém, tmavém a snAshuplném lese, se
ujme rodina hajného. ToniAe«ek, jak se toto ditko jmenovalo, doroste v Antonina (podobnost s praA%skym podnikem

zvanym Antoninovo pekaA™stvi je AeistA> nahodna!) a po UspAs>&scaron;ném pobytu v cizinA> se vraci do hajovny i s napadem
spoleAenymi silami pA™ipravit dA>tem na BoA%i hod jako ranni pA™ekvapeni nazdobeny a rozsviceny stromeAeek, jehoA¥: do
svedlo na JeA¥i&scaronka.  MoA¥una, A¥se roz&scaron;iA™eni stromeA«ku do doméacnosti mAsla skuteA«nA> na svA>domi t:
kaA¥dopadnA> radost dAsti ze stromeAeku a z darkA™, které s sebou pA™inesl, je jednoznaA«nA> tim nejlep&scaron;im darkem
dospAslé dodnes. | dA™ive se peklo mnoho druhA™ cukrovi a A™ikalo se, A¥e jde o chloubu kaA%dé hospodyAky. Mezi
v&scaron;echny tyhle pochoutky patA™ily perniA«ky, hubinky, oblouAsky, vA>neAsky, precliA«ky, sladké napodobeniny
&scaron;unek a salamA™a pochopitelnA> i vanilkové rohliA«ky. Ty si ale svou dne&scaron;ni nepostradatelnost vydobyly aA¥a
postupem Asasu. MoA¥ina proto, A¥e patA™i mezi to jednodu&scaron;&scaron;i cukrovi, moA¥na proto, A¥e uA¥. jen pouhé
krabiAsky s vanilkovym cukrem navozuje naladu Vanoc. Ve staré Vzorné kuchaA™ce od Jarmily JermaA™ové se na
vanilkové rohliA<ky berou spaA™ené a oloupané mandle. Na oA™i&scaron;ky do&scaron;lo v nAskterych pozdAsj&scaron;ich
receptech hlavnA> proto, A¥%e jsou levnAsj&scaron;i a také dostupnAsj&scaron;i &ndash; vA¥adyA¥ skoro v kaA¥4dé vAst&scaror
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zahradA> nechybi oA™e&scaron;ak. RohliA«ky s mletymi oA™i&scaron;ky jsou rozhodnA> aromatiAstA>j&scaron;i, ty mandlové
delikatnAsj&scaron;i.  Jak nezapomene zdAraznit kaA¥.dy dobry recept, mAsly by se péct dorA A¥zova. Jsou hotové, jakmile j
mA A¥ete vcelku a bez ohnuti nadzvednout z plechu. Nebojte se, A¥%e jsou na horni stranA> GpIinA> svAstlé. Vanilkové jsou pro
A%e se obaluji ve vanilkovém cukru, pokud v&scaron;ak chcete byt rozmaA™ili uA% jen z toho dAvodu, A¥%e jsou pA™ece Va
pak mA A¥.ete dat vanilkovy cukr i do tAssta. Jako vymluva, proAe letos nemate vic neA¥, deset druhA™ cukrovi, by to mohlo pro
(diskutujte v&scaron;ak tohle téma radAsji aA¥% po dvou hrncich dobrého domaciho svaA™aku nebo punAse). Ja osobnAs vA>A
A%e i v pA™edvanoAsnim shonu a na pokraji fyzickych i psychickych sil dokaA¥sete v kuchyni zviadnout GpIinA> v&scaron;echnc

Vanilkové rohliA«ky v otazkach a odpovA>dich Napadaji mA> pA™inejmen&scaron;im dvA> zasadni otazky, které se mohou
mihnout hlavou pA™i peAseni rohliA<kA™ 1. Jak to udAslat, aby se tA>sto nedrobilo a rohliA«ky nelamaly? 2.  Jak rohliAsky
na nich nebyly vidAst otisky prstA™a aby na nich cukr hezky drA%.el? Vezmu je postupnA> a je&scaron;tA> nA>co pA™idam. PR
SE VANILKOVE ROHLIAEKY NASKDY TOLIK LAMOU? DA SE TO NASJAK NAPRAVIT? DA VodA™mA A%e byt mnoho. Jedr
hlavnich je, A¥%e v dobré viA™e tA>sto hnAstete tak dlouho, aA¥% ho zahA™ejete a doslova spaA™ite teplem ruky. KdyA¥: ho p.
zahA™ejete pA™:i zpracovani, GpInA> se zmAsni struktura po upeAeeni. Také mohou byt na vinA> pA™ili&scaron; mastné oA™
pomAs>r mouky v tA>stA> nebo &scaron;patna kvalita mouky, a nakonec kdyA¥: je v troubA> spi&scaron; usu&scaron;ite neA¥.
upeAeete, tak si taky moc nepomAA¥ete. Pokud se vam drobi tA>sto je&scaron;tA> zasyrova, mnA> osobnAs se osvA>dAsilo op
pA™idat je&scaron;tA> kousek A¥loutku. VA¥dycky zapracuju par kapek, davam pozor, aby se tAssto nezahA™alo, Asili idealn,
promicham v robotu s tA™ecim nastavcem, a tak poA™ad dokola, aA¥% se tA>sto pA™i tvarovani rohliAskA nerozpada. KdyA3
vyrabim tAssto v robotu, nejprve necham promichat maslo a v&scaron;echny suché pA™isady na drobenku a pak ji rychle
spojim na tAssto pA™idanim A¥loutkA™. StaA«i mi vzit ho do ruky sotva na deset vteA™in a vytvarovat z nA>j bochanek pA™ipr
pouliti. DA SE TASSTO NA VANILKOVE ROHLIAEKY PA"IPRAVIT DEN NEBO DVA PA"EDEM A UCHOVAT V LEDNICI’
ale mnA> osobnA> to nevyhovuje. Jednak se pak musi Aeekat, aA¥ tohle maslové tAssto zase trochu povoli, a jednak se mnoher
vic diky odpoAsinku droli a zlobi. JAK SE DA ZABRANIT OTISKA®M PRSTA® NA VANILKOVYCH ROHLIAGECICH, KTEI
VZNIKAJI PA"I OBALOVANI ZATEPLA V CUKRU? Cukr bude zlobit, pokud ho budete chtit nalepit na pA™ili&scaron; horké
nebo pA™ili&scaron; studené rohliAsky. KdyA¥: zaAsnete obalovat vanilkové rohliA«ky hned po upeAeeni, kdy jsou je&scaron;tA
mastné od rozehA™atého tuku, cukr vam bude hodnA> vihnout a vzhledovA> nevytvoA™ite zrovna dokonaly dojem.
PA™ili&scaron; vychladlé rohliAsky uA¥% pro zmAs>nu moc cukru na sobA> neudrA%.i. Idealni okamA¥iik pro obalovani je 2-3 min
vytaA¥seni z trouby. Pak pracuijte rychle, jemnA> sklepnAste rohliAsky do cukru rovnou z papiru na peAseni a jako v rukaviAekact
nimi prohazujte cukrem, aA% budou obalené podle va&scaron;ich pA™edstav. NesnaA%ite se, aby na rohliAskach ulpAslo co ne
cukru, jde spl&scaron o letmé obaleni. Diky cukru rohhA-ky krasnA> zvlaAeni, protoA¥se cukr pATMitahuje vihkost. UplnA>
nejlep&scaron;i vychytavka je dvoji obalovani, prvni Je&scaron tA> zatepla a druhé po vychladnuti. KlidnA> si to druhé
obaleni nechte aA% na okamA%lky pA™ed slavnostnim servirovanim vanoAeni misy cukrovi.

JAKY JE NEJLEP&Scaron;i POSTUP PRO PA"IPRAVU DOMACIHO VANILKOVEHO CUKRU? StaAsi prazdny pOUA%it)’/ lus
zapichnout do cukru. Lusky, ze kterych jste uA¥: odstranili seminka pro jiné GAeely, se ale taky mohou nechat vyschnout pA™i
pokojové teplotA> a pak s cukrem rozmixovat, ale nesmi se to s nimi pA™ehnat. Timto zpA sobem se d& navonAst i cukr
krupice. JE NASJAKY ROZDIL MEZI VANILKOVYM A VANILINOVYM CUKREM? Obrovsky! Vanilin je chemicka latka,
vanilka je pA™irodni aroma. Oboji jsou vyrazné vA'nA> a oboji se da od toho druhého odli&scaron:;it. KdyA%. si k nim budete
nAsjakou dobu pA™ivoA“ovat (to jsem vymyslela slovo, coA%,?), jako prvni se vam zprotivi vanilin. JAK UDASLAT ROHLIAEK
STEJNAS (NEBO CO NEJVIC STEJINAS) VELKE? Spi&scaron; neA¥ se spoléhat, A¥e si pokaA¥dé utrhnete podobnAs velky
tAssta, je lep&scaron;i zpracované tA>sto rozvalet na silny valeAeek a rozkrajet ho na stejné kousky. PochopitelnA> aA¥: poté,
co si na jednom nebo dvou vzorcich vyzkou&scaron;ite, jak velké kousky je vhodné krajet. Aby rohliAeky nemAsly ostré
&scaron;piAsky, jemnA> rozvalim kousek tAssta v dlani jen pomoci prstA™, nikoli dlani druhé ruky. Tim se vytvoA™] skoro pravide
valeAeek, kterému nehrozi, A¥%e se na koncich v troubA> chytne nebo pA™ipali. JAK BY SE MASLY ROHLIAGEKY SPRAVNA:
SKLADOVAT? Nejlépe v chladu, protoA¥e obsahuji tuk. UzavA™ete je do krabice a klidnA> je dejte na balkon do nAsjaké
polystyrenové krabice, ktera je ochrani pA™ed mrazem.

RECEPT
MnoA¥stvi: 2 plechy rohliA«kA™ (asi 70 kouskA") Suroviny - 150 g hladké mouky - 60 g loupanych mandli anebo o/
100 g masla - 2 I1A%ice mouAskového cukru - 2 A¥iloutky - vanilkovy cukr na obalovani Postup 1. Mandle n

rozmixujte a spoleAsnA> s ostatnimi surovinami rychle vypracujte na tAs>sto. MAslo by byt pruA¥ané jako plastelina. Pokud chcete
rohliAsky voA avAsj&scaron;i, mA"A%ete mandle pA™edem nasucho opraA¥.it na panvi, dokud se nerozvoni, naslednA> nechat
dAkladnA> vychladnout a pak teprve rozmixovat. 2.  Z tA>sta odkrajujte kousky a rukou vytvaA™ejte malé rohliA«ky &ndash;
dejte si pATMltom pozor, aA¥ nevytvaA™ite &scaron; pleate konce, které se rychle spali. AGEim men&scaron;i rohhA-ky, tim
lep&scaron;i, nicménA> se zkracujicim se zbyvajicim Asasem do &Scaron;tA>drého dne, pA™ipadnA> se zvy&scaron; u1|C|m se [
malych dAstskych pomocnikA~pA™estava na velikosti zaleA¥et. 3. RohliAsky narovnejte na plech vyloA¥.eny papirem na p
zarovnanych A™ad a pA™i 180 stupnich je kratce upeAste pouze dorA A¥iova (7-9 minut podle velikosti, ke konci peAeeni Asas
kontrolujte). Nechte minutu nebo dvA> zchladnout na plechu, pak ale je&scaron;tA> zatepla obalte ve vanilkovém cukru. A

po uplném vychladnuti je klidnA> obalte je&scaron;tA> jednou. FLORENTYNA
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