Kudlanka

POUAaQOVA« SLADKOST

AEtvrtek, 17 leden 2019

Mnoho z VAjs si jistA> pamatuje tureckA% med prodAjvanAY: na poutA-ch. Byl vystaven ve velkAvsch blocA-ch a prodavaAs
sekAjAskem odsekAjval kousky. DneAjnA- poutA> uA¥: jsou o nAsAsem jinA©m, tradiAenA- cukrovinky se tam neprodAjvajA- a |
ano, chutnajA- A°pInA> jinak. Dostal se mi do rukou recept na tureckAv: med, kterAv: chutnAj pA™esnA> tak, jak si pamatuji z
dAststvA-. ZastAjnci zdravA© vAY%:A¥iivy se z jeho sloA¥enA- asi zhroutA-, ale jednou za Aeas, na pA™ipomenutA-...

Coje
potA™eba:

240 g krupicovA©ho cukru135 g medul,5 dl vody4 vajeAsnA© bA-lkymandle, oAA™A-Ajky, pistAjcie

Krok
1:

Nejprve si pA™ipravA-me

mandle, oAA™A-Ajky nebo jejich smA>s. Med bude vA-ce chutnat, pokud

oA™echy budou upraA¥:enA©. Mandle pA™ed praA¥enA-m sloupneme a€" zalijeme je vroucA-
vodou a po nAskolika minutAjch pAJjdou lehce vymAijA«knout ze slupky. OA™echy praA¥:A-me

i s hnAsdou slupkou, horkA© opraA¥:enA© pak promneme v utAsrce nebo na drAjtA>nA©m sA-tu.
Slupka se rozdrobA- a odpadAj. OA™echy a semA-nka praA%A-me na suchA© pAjnvi, mA-chAjme a
hiA-dAjme, aby se nepA™ipAjlily, zhoA™Kkly by. UpraA%enA© nechAjme vychladnout.

Krok
2:

V kastrolu se AjirokAvzm

dnem rozmA-chAjme vodu, cukr a med. Teprve kdyA% je cukr s medem

rozpuAjtAsn, zaAsneme smAss svaA™ovat na plotAvsnce. Cukr s medem se musA- svaA™it na
nit. VyzkouAjA-me to tak, A¥e kapku roztoku kAjpneme na studenA¥: talA-A™, namoA«A-me si
ukazovAik, pA™iloA¥A-me a hned oddAjlA-me palec. Mezi prsty se musA- utvoA™it nitka, pak
je cukr sprAjvnA> svaA™en. Toto je velmi dATeA%4itAv: krok, bez sprAjvnA©ho provedenA- se
med nepovede.

Krok
3:

MezitA-m, co se svAjA™enA- cukru

chAulA- ke konci, uAjlehAjme

tuhA% snA-h ze 4 bA-IKA™. Do nA>j pomalu za stAjlA©ho AjlehAjnA- pA™ilA©vAjme horkou sladkou smAss.
DAjme na sporAjk a osm minut zahA™A-vAjme a AjlehAjme. A lehAjme dAkladnA>, aby se cukr

nezaAsal pA™ipalovat a hnA>dnout. Po uplynutA- 8 minut smAss odstavA-me a nechAjme za

obAsasnA©ho promA-chAinA- zchladnout.

Krok
4:

MezitA-m, co chladne

smAss, pokrAjjA-me mandle a oA™echy na menAjA- kousky. PA™ipravA-me

si takA© nAjdoby, ve kterAvzch bude med tuhnout. Ty vymaA¥eme olejem. JAj pouA¥A-vAjm
silikonovA®© formy na pralinky, med nemusA-m sekat a mAjm porce pA™esnA> do A°st.

PosekanA© mandle ) N ) o
nasypeme k vychladlA®© smAssi cukru, medu a bA-IkA”, znovu pA™istavA-me na sporAjk a zahA™A-vAjme.
VaA™eA«kou mA-chAjme a obracA-me ode dna. Hmota hodnA> zhoustne. Pak ji napinA-me do
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forem a nechAjme pA™i pokojovA© teplotA> 24 hodin tuhnout.

Krok
5:

JestliA%e med neztuhl,

znamenA to, A¥%e cukr nebyl dostateAenA> svaA™en.

NevadA-, natA™ete smA>sA- dortovA© oplatky, na nAskolik hodin je zatA>A¥ikejte napA™.
pekAjA«em s vodou a pak ostrA¥sm noA¥.em nakrAijjejte.

YVETA
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