Kudlanka

KVASTAsKOVAe KRA%oM

AsterAlz, 31 Aservenec 2018

Dnes VAjm pro radost vA>nuiji recept na slavnou krA©movou kvAstAjkovou polA©vku, v gastronomickAvzch a dA™A-ve i
vzneAjenAvsch kruzA-ch znAjmou jako krA©m Dubarry. JmA©no dostala po komtese Du Barry, milence LudvA-ka XV., kterAj
prA% za pA™edkrm vA¥.dy vyA¥sadovala jemnou kvAstAjkovou polA©vku. Nakonec ztratila hlavu nikoli pro polA©vku, ale na gil
ZmiA uju ji proto, A%e je prAjvA> sezA3na nAjdhernA©ho bA-IA©ho kvAstAijku.

KromA>

jednA© menAjA- hlAjvky uA¥: budete potA™ebovat jen bA-lou AeAjst pAsrku (dAj se s pA™ivA™enA-m
oka nahradit cibulA-), trochu mAjsla a trochu hladkA© mouky. VA%var klidnA> nechte v

mrazAiku nebo v kostce, staAsit vAjm bude voda. VAlssledek

je tak pA™ekvapivA> dobrAvz, vAYsraznAYs a jemnAYs, A¥se nemAim dost slov, abych tohle

kouzlo sprAjvnAs> popsala. Snad uA¥ jen dodAim, A¥%e je velmi pravdA>podobnA©, Avse kvATi

vAim a vaAjemu kvAstAjkovA©mu krA©mu mohou doAsasnA» ztratit hlavu i vaAii strAjvnA-ci.

PS.
JA-Ajka je v polA©vce hodnA> dATeA%itA;, bez nA- by mAsla vodnatou konzistenci.

Suroviny
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A- 2 vrchovatA®© IA%A-ce mAjsla
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2 I1A%A-ce hladkA© mouky
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1.

PAsrek

dAkladnA> oplAjchnAste ve vAjech pA™A-padnAYszch zAjhybech, podA©INA> ho rozAstvrA¥te a pak
nakrAjjejte na centimetrovA© kousky. Pokud potA™ebujete pA3rek nahradit cibulA-,

nakrAijjejte ji nahrubo.

2.

\Y

hrnci rozehA™ejte mAjslo pouze na stA™ednA-m A%Ajru a vyAskejte, aA¥% zpAsnA-. PA™idejte
pAsrek, velkou Ajpetku soli a za obAsasnA©ho mA-chAjnA- a popostrkovAinA- vaA™eAskou ho

nechte rozvonAst, zmA>knout a zeslAjdnout, ovAjem rozhodnA> ne zhnAs>dnout. Proto je

tu stA™ednA- nebo stA™ednA> menAjA- A%Ajr plotAlanky dA TeAuitAvs. PAsrek takto bA>hem zhruba
pAsti minut zA-skAj naslAjdlou a vA¥sraznAsjAiA- chul¥, kterou nAjslednA> pA™edA; polA©vce.

3.

K

mA>kkA©mu pAsrku pA™isypte mouku a jeAjtA> minutu nebo dvA> mA-chejte. Z mouky a mAjsla
se vytvoA™A- jA-Ajka, jen s tA-m malA¥%m problA©mem, A¥e jA- v cestA> stojA- kousky pAsrku.
V hrnci to v tA©hle fAjzi mA"A¥%e vypadat ledasjak, zAjleA%A- na konkrA©tnA-m pomAsru
mAisla a mouky. MAA%.e se stAjt, A¥%e vAim na dnA> vznikne jedna velkAj hrouda nebo
tuA3zAA- smAss, ale to je v poA™A dku a nevadA- to. Cokoli se objevA- v hrnci, mA-chejte

tA-m a popohAjnAsjte to po dnAs.

4.

PAsrkovou

jA-Ajku postupnA> ve tA™ech dAjvkAjch zalijte litrem studenA© vody, pokaA¥dA© pA™itom

dAkladnA> promA-chejte. NapoprvA© se vAjm utvoA™A- hustA;j kaAje, napodruhA© A™A-dAjA- a pA™i
tA™etA-m pA™ilitA- to bude opAst vypadat jako nezahuAjtA>nAj voda.

5.

Do

kastrolu vhoAste kvAstA ik, kterAv: jste ledabyle rozebrali na vAstAjA- rA"A3ziA«ky. MAsIo by
vAjm to vcelku dobA™e vyjA-t tak, A¥e voda bude kvAstAjk tak akorAijt zakrAYsvat. Dosolte
dalAjA-mi dvA>ma velkA¥:mi Ajpetkami soli.

6.

Tohle

vAijechno pA™iveAste k varu a vaA™te pAst minut nezakrytA©, aby uniklo AepavA© kvA>tAjkovA©
aroma. PotA© zakryjte pokliAekou, sniA¥ite A%Ajr plotA¥nky na minumun a nechte zvolna
dalAjA-ch 15-20 minut vaA™it. AGEas od Asasu promA-chejte, aby se mouka z jA-Ajky
nepA™ipalovala ke dnu.

7.

Jakmile

je kvAstAjk mA>kkAvs, vezmAste ponornAYs mixACr nebo polA©vku pA™elijte do stolnA-ho mixA©ru
a vAje rozmixujte dohladka. Na zAjvAs>r dochuA¥te podle potA™eby solA-, ale taky pAjr
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strouhnutA-mi muAjkAjtovA©ho o)A™A-Ajku a Ajpetkou bA-IA©ho pepA™e.

PoznAjmky, rady, tipy:

KdyA¥x si pA™ed rozmixovAjnA-m duchapinA> odeberete_ 3 ) 5

jednu aA¥, dvA> rA"A%uiAky kvAstAjku stranou, budete mA-t A«A-m polA©vku na talA-A™i ozdobit.

PolA©vka se dAj dAjle zjemnit trochou smetany nebo mIAGka, tA>mito surovinami ji
mA A¥.ete i jemnA> naA™edit, pokud vVAjm pA™ijde pA™A-liA;j hustA;.

FLORENTASNA
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