
KVÄšTÃ•KOVÃ• KRÃ‰M
ÃšterÃ½, 31 Ä•ervenec 2018

Dnes vÃ¡m pro radost vÄ›nuji recept na slavnou krÃ©movou kvÄ›tÃ¡kovou polÃ©vku, v gastronomickÃ½ch a dÅ™Ãve i
vzneÅ¡enÃ½ch kruzÃch znÃ¡mou jako krÃ©m Dubarry. JmÃ©no dostala po komtese Du Barry, milence LudvÃka XV., kterÃ¡
prÃ½ za pÅ™edkrm vÅ¾dy vyÅ¾adovala jemnou kvÄ›tÃ¡kovou polÃ©vku. Nakonec ztratila hlavu nikoli pro polÃ©vku, ale na gilotinÄ›.
ZmiÅˆuju ji proto, Å¾e je prÃ¡vÄ› sezÃ³na nÃ¡dhernÃ©ho bÃlÃ©ho kvÄ›tÃ¡ku.

 

 

 

 

 

 

 



KromÄ›
jednÃ© menÅ¡Ã hlÃ¡vky uÅ¾ budete potÅ™ebovat jen bÃlou Ä•Ã¡st pÃ³rku (dÃ¡ se s pÅ™ivÅ™enÃm
oka nahradit cibulÃ), trochu mÃ¡sla a trochu hladkÃ© mouky. VÃ½var klidnÄ› nechte v
mrazÃ¡ku nebo v kostce, staÄ•it vÃ¡m bude voda.  VÃ½sledek
je tak pÅ™ekvapivÄ› dobrÃ½, vÃ½raznÃ½ a jemnÃ½, Å¾e nemÃ¡m dost slov, abych tohle
kouzlo sprÃ¡vnÄ› popsala. Snad uÅ¾ jen dodÃ¡m, Å¾e je velmi pravdÄ›podobnÃ©, Å¾e kvÅ¯li
vÃ¡m a vaÅ¡emu kvÄ›tÃ¡kovÃ©mu krÃ©mu mohou doÄ•asnÄ› ztratit hlavu i vaÅ¡i strÃ¡vnÃci.

 

PS.
JÃÅ¡ka je v polÃ©vce hodnÄ› dÅ¯leÅ¾itÃ¡, bez nÃ by mÄ›la vodnatou konzistenci. 


  

Suroviny

Â·       1 pÃ³rek (pouze bÃlÃ¡
Ä•Ã¡st) 

Â·       2 vrchovatÃ© lÅ¾Ãce mÃ¡sla


Â·       2 lÅ¾Ãce hladkÃ© mouky 

Â·       1 menÅ¡Ã hlÃ¡vka kvÄ›tÃ¡ku 

Â·       1 litr vody 

Â·       sÅ¯l (zhruba 1 zarovnanÃ¡
lÅ¾iÄ•ka) 

Â·       muÅ¡kÃ¡tovÃ½ oÅ™ÃÅ¡ek a bÃlÃ½
pepÅ™ (lze vynechat)
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1.    
PÃ³rek
dÅ¯kladnÄ› oplÃ¡chnÄ›te ve vÅ¡ech pÅ™ÃpadnÃ½ch zÃ¡hybech, podÃ©lnÄ› ho rozÄ•tvrÅ¥te a pak
nakrÃ¡jejte na centimetrovÃ© kousky. Pokud potÅ™ebujete pÃ³rek nahradit cibulÃ,
nakrÃ¡jejte ji nahrubo. 

 

2.    
V
hrnci rozehÅ™ejte mÃ¡slo pouze na stÅ™ednÃm Å¾Ã¡ru a vyÄ•kejte, aÅ¾ zpÄ›nÃ. PÅ™idejte
pÃ³rek, velkou Å¡petku soli a za obÄ•asnÃ©ho mÃchÃ¡nÃ a popostrkovÃ¡nÃ vaÅ™eÄ•kou ho
nechte rozvonÄ›t, zmÄ›knout a zeslÃ¡dnout, ovÅ¡em rozhodnÄ› ne zhnÄ›dnout. Proto je
tu stÅ™ednÃ nebo stÅ™ednÄ› menÅ¡Ã Å¾Ã¡r plotÃ½nky dÅ¯leÅ¾itÃ½. PÃ³rek takto bÄ›hem zhruba
pÄ›ti minut zÃskÃ¡ naslÃ¡dlou a vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥, kterou nÃ¡slednÄ› pÅ™edÃ¡ polÃ©vce. 

 

 

3.    
K
mÄ›kkÃ©mu pÃ³rku pÅ™isypte mouku a jeÅ¡tÄ› minutu nebo dvÄ› mÃchejte. Z mouky a mÃ¡sla
se vytvoÅ™Ã jÃÅ¡ka, jen s tÃm malÃ½m problÃ©mem, Å¾e jÃ v cestÄ› stojÃ kousky pÃ³rku.
V hrnci to v tÃ©hle fÃ¡zi mÅ¯Å¾e vypadat ledasjak, zÃ¡leÅ¾Ã na konkrÃ©tnÃm pomÄ›ru
mÃ¡sla a mouky. MÅ¯Å¾e se stÃ¡t, Å¾e vÃ¡m na dnÄ› vznikne jedna velkÃ¡ hrouda nebo
tuÅ¾Å¡Ã smÄ›s, ale to je v poÅ™Ã¡dku a nevadÃ to. Cokoli se objevÃ v hrnci, mÃchejte
tÃm a popohÃ¡nÄ›jte to po dnÄ›. 

 

4.    
PÃ³rkovou
jÃÅ¡ku postupnÄ› ve tÅ™ech dÃ¡vkÃ¡ch zalijte litrem studenÃ© vody, pokaÅ¾dÃ© pÅ™itom
dÅ¯kladnÄ› promÃchejte. NapoprvÃ© se vÃ¡m utvoÅ™Ã hustÃ¡ kaÅ¡e, napodruhÃ© Å™ÃdÅ¡Ã a pÅ™i
tÅ™etÃm pÅ™ilitÃ to bude opÄ›t vypadat jako nezahuÅ¡tÄ›nÃ¡ voda. 

 

 

5.    
Do
kastrolu vhoÄ•te kvÄ›tÃ¡k, kterÃ½ jste ledabyle rozebrali na vÄ›tÅ¡Ã rÅ¯Å¾iÄ•ky. MÄ›lo by
vÃ¡m to vcelku dobÅ™e vyjÃt tak, Å¾e voda bude kvÄ›tÃ¡k tak akorÃ¡t zakrÃ½vat. Dosolte
dalÅ¡Ãmi dvÄ›ma velkÃ½mi Å¡petkami soli. 

 

6.    
Tohle
vÅ¡echno pÅ™iveÄ•te k varu a vaÅ™te pÄ›t minut nezakrytÃ©, aby uniklo Ä•pavÃ© kvÄ›tÃ¡kovÃ©
aroma. PotÃ© zakryjte pokliÄ•kou, sniÅ¾te Å¾Ã¡r plotÃ½nky na minumun a nechte zvolna
dalÅ¡Ãch 15-20 minut vaÅ™it. ÄŒas od Ä•asu promÃchejte, aby se mouka z jÃÅ¡ky
nepÅ™ipalovala ke dnu. 

 

 

7.    
Jakmile
je kvÄ›tÃ¡k mÄ›kkÃ½, vezmÄ›te ponornÃ½ mixÃ©r nebo polÃ©vku pÅ™elijte do stolnÃho mixÃ©ru
a vÅ¡e rozmixujte dohladka. Na zÃ¡vÄ›r dochuÅ¥te podle potÅ™eby solÃ, ale taky pÃ¡r
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strouhnutÃmi muÅ¡kÃ¡tovÃ©ho oÅ™ÃÅ¡ku a Å¡petkou bÃlÃ©ho pepÅ™e.   

PoznÃ¡mky, rady, tipy: 

KdyÅ¾ si pÅ™ed rozmixovÃ¡nÃm duchaplnÄ› odeberete
jednu aÅ¾ dvÄ› rÅ¯Å¾iÄ•ky kvÄ›tÃ¡ku stranou, budete mÃt Ä•Ãm polÃ©vku na talÃÅ™i ozdobit.
PolÃ©vka se dÃ¡ dÃ¡le zjemnit trochou smetany nebo mlÃ©ka, tÄ›mito surovinami ji
mÅ¯Å¾ete i jemnÄ› naÅ™edit, pokud vÃ¡m pÅ™ijde pÅ™ÃliÅ¡ hustÃ¡.

 

 
 
 FLORENTÃ•NA
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