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Pokud to mÃ¡te poblÃÅ¾, vÅ™ele vÃ¡s tam odpoledne mezi Ä•tvrtou a sedmou zvu, respektive doporuÄ•uju, abyste se pokochali
tÄ›mi nejluxusnÄ›jÅ¡Ãmi vÅ¯nÄ›mi, kterÃ© pÅ™ivedla na svÄ›t nesmÃrnÄ› Å¡ikovnÃ¡ Iva TrhoÅˆovÃ¡. Ano, ta, jejÃÅ¾ knÃÅ¾ku plnou receptÅ¯
na nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã dobroty â€žRUCE V MOUCEâ€œ, nakladatelstvÃ uÅ¾ po nÄ›kolikÃ¡tÃ© dotiskuje (inu, bestseller), tam bude mÃt
autogramiÃ¡du, a pÅ™i tÃ© pÅ™ÃleÅ¾itosti... 

 

 

 

 

 

 

 
        Je mezi nÃ¡mi mÃ¡lo tÄ›ch, kdo nezkusili nÄ›co uvaÅ™it Ä•i upÃ©ct. S vÄ›tÅ¡Ãm Ä•i menÅ¡Ãm ÃºspÄ›chem. Je to zÃ¡leÅ¾itost nad jinÃ©
dÅ¯leÅ¾itÃ¡, dokonce bych Å™ekla, Å¾e bez dobrÃ©ho jÃdla nenÃ dobrÃ½ vztah. VÅ¡ak jistÄ› znÃ¡te  pÅ™ÃslovÃ  "LÃ¡ska prochÃ¡zÃ
Å¾aludkem".  RovnÄ›Å¾ podle super rady jednÃ© Francouzky, kterÃ¡ nÃ¡vod na udrÅ¾enÃ dobrÃ©ho vztahu mezi muÅ¾em a Å¾enou
shrnula do vÄ›ty â€žMilÃ© Å¾eny, nakrmte tu bestii, a ona dÃ¡ pokojâ€œ, doporuÄ•uju se ve vaÅ™enÃ a peÄ•enÃ co nejvÃce zdokonalovat. 
          S IvuÅ¡kou Kudlanka navÃ¡zala kamarÃ¡dskÃ½ vztah, takÅ¾e vÃ¡m budeme moci obÄ•as nabÃdnout nÄ›jakÃ½ z jejÃch
receptÅ¯ a pÅ™edevÅ¡Ãm! cennÃ½ch rad. ProtoÅ¾e samotnÃ½ recept je sice fajn, ale ty "rady a triky" a jejich zdÅ¯vodnÄ›nÃ je
ta pravÃ¡ tÅ™eÅ¡inka na dortu.            Jako prvnÃ vybÃrÃ¡me recept na CHÅ˜UPÃ•ÄŒKY - neboli na jedny z mnoho bÃ¡jeÄ•nÃ½ch
rohlÃkÅ¯.  VÅ™ele je doporuÄ•uju a vÄ›Å™Ãm, Å¾e budete doma oslavovÃ¡ny (i oslavovÃ¡ni, tedy, pokud se peÄ•enÃ ujme muÅ¾).
ChÅ™upÃ¡Ä•ky jsou jako pÃrko â€“ buclatÃ© a lehouÄ•kÃ© jako vÃ¡nek. Na povrchu chÅ™upavÃ©, vevnitÅ™ mÄ›kounkÃ©, pÅ™ÃjemnÄ› slanÃ©.     
 Suroviny: 230 g vody 15 g cukru 50 g mÃ¡sla 450 g hladkÃ© mouky 1,5 lÅ¾iÄ•ky soli (tj.7â€“8 g) 18 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ na
provalovÃ¡nÃ: 100 g mÃ¡sla 50 g hladkÃ© mouky ZmÄ›klÃ© mÃ¡slo promÃchÃ¡me s moukou.    Postup: Z vody, cukru, droÅ¾dÃ a
nÄ›kolika lÅ¾ic z odvÃ¡Å¾enÃ© mouky vymÃchÃ¡me kvÃ¡sek a nechÃ¡me ho asi 20 minut kynout. (Vody dÃ¡me nejprve 210 g,
pozdÄ›ji pÅ™i zadÄ›lÃ¡nÃ tÄ›sta je moÅ¾nÃ© po troÅ¡ÃnkÃ¡ch pÅ™idat â€“ tÄ›sto by mÄ›lo bÃ½t pÅ™ÃjemnÄ› tvÃ¡rnÃ©, ale ne mÄ›kounkÃ©.) PÅ™idÃ¡me
zbytek surovin, z vejce pouze dvÄ› lÅ¾Ãce (zbytek schovÃ¡me na potÅ™enÃ peÄ•iva pÅ™ed peÄ•enÃm) a umÃchÃ¡me tÄ›sto, kterÃ©
nechÃ¡me asi 45 minut odpoÄ•inout v lednici.     Pak ho rozvÃ¡lÃme, rozetÅ™eme na nÄ›j pÅ™ichystanou mÄ›kkou smÄ›s mÃ¡sla a
mouky (aÅ¾ k okrajÅ¯m, kterÃ© nechÃ¡me nenatÅ™enÃ©) a sloÅ¾Ãme na tÅ™etiny. OtoÄ•Ãme o 90Â°, opÄ›t sloÅ¾Ãme na tÅ™etiny a tento
balÃÄ•ek vloÅ¾Ãme do mÃsy a zakrytÃ© uloÅ¾Ãme na 45 minut do lednice. VychlazenÃ© tÄ›sto opatrnÄ› rozvÃ¡lÃme (spÃÅ¡
kratÅ¡Ãmi tahy, tÄ›sto se nemÃ¡ protrhnout a mÃ¡slo vytÃ©ct) a posklÃ¡dÃ¡me jako poprvÃ© â€“ na tÅ™etiny, otoÄ•enÃ© o 90Â°znovu na
tÅ™etiny a opÄ›t dÃ¡me na 45â€“60 minut chladit. TÅ™etÃ rozvÃ¡lenÃ a posklÃ¡dÃ¡nÃ je stejnÃ©, jako dvÄ› pÅ™edeÅ¡lÃ¡ a po poslednÃm
45â€“60 minutovÃ©m odpoÄ•inku v lednici uÅ¾ mÅ¯Å¾eme tÄ›sto rozvÃ¡let ke zpracovÃ¡nÃ. TÄ›sto rozvalujeme radÄ›ji vÃce natenko.       
Z tÄ›sta nakrÃ¡jÃme trojÃºhelnÃky, kterÃ© srolujeme za stÃ¡lÃ©ho popotahovÃ¡nÃ vrchnÃho cÃpu, aby bylo na rohlÃku vrstev
co nejvÃce. RohlÃky uloÅ¾Ãme na plech, nechÃ¡me vykynout, potÅ™eme rozÅ¡lehanÃ½m vejcem a prudce upeÄ•eme (250 Â°C
10minut, 200 Â°C 5â€“8minut; kaÅ¾dÃ¡ trouba peÄ•e jinak).    ChÅ™upÃ¡Ä•ky jsou dost nÃ¡vykovÃ© a pokud je bude vaÅ¡e rodina
vyÅ¾adovat Ä•astÄ›ji, mÅ¯Å¾ete si uÅ¡etÅ™it Ä•as zadÄ›lÃ¡nÃm a zpracovÃ¡nÃm dvojitÃ© dÃ¡vky tÄ›sta. ÄŒÃ¡st vyvÃ¡lenÃ½ch a smotanÃ½ch
chÅ™upÃ¡Ä•kÅ¯ pak mÅ¯Å¾ete ihned, bez kynutÃ, uloÅ¾it na tÃ¡cku zmrazit do mrazÃ¡ku.     

       ZmrzlÃ© je sesypete do sÃ¡Ä•ku a dobÅ™e uzavÅ™ete. V pÅ™ÃpadÄ› potÅ™eby je uÅ¾ jen nechÃ¡te pozvolna rozmrznout i nakynout
mimo lednici a upeÄ•ete.  
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       Iva TrhoÅˆovÃ¡ je bÃ¡jeÄ•nÃ¡ a pohodovÃ¡ Å¾enskÃ¡. Proto se jÃ takÃ© povedla tak ÃºspÄ›Å¡nÃ¡ knÃÅ¾ka. 
        PÅ™ipravit domÃ¡cÃ peÄ•ivo nenÃ sloÅ¾itÃ¡ vÄ›c. Nechte se autorkou provÃ©st svÄ›tem peÄ•enÃ z kvÃ¡sku i z droÅ¾dÃ. 
 
        V knize najdete vÅ¡echny potÅ™ebnÃ© informace: Jak si pÅ™ipravit kvÃ¡sek, jak se o nÄ›j starat, jakÃ© pomÅ¯cky a suroviny k
peÄ•enÃ pouÅ¾Ãt. Inspirujte se fotografiemi lahodnÃ©ho peÄ•iva a vyzkouÅ¡ejte  jejÃ recepty. Na kvÃ¡skovÃ½ chlÃ©b, kvÃ¡skovÃ©
peÄ•ivo, chleby s droÅ¾dÃm, bagety, rohlÃky, Å¾emle a bulky, placky, pizzy nebo kynutÃ© sladkosti.             A Å¾e nevÃte, co si na
peÄ•ivo namazat nebo k nÄ›mu pÅ™ikusovat? I na to autorka myslela...       hodnÄ› Å¡tÄ›stÃ vÃ¡m i vaÅ¡im rukÃ¡m :-)))d@niela     
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