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Mnoho z vÃ¡s si jistÄ› pamatuje tureckÃ½ med prodÃ¡vanÃ½ na poutÃ­ch. Byl vystaven ve velkÃ½ch blocÃ­ch a prodavaÄ•
sekÃ¡Ä•kem odsekÃ¡val kousky. DneÅ¡nÃ­ poutÄ› uÅ¾ jsou o nÄ›Ä•em jinÃ©m, tradiÄ•nÃ­ cukrovinky se tam neprodÃ¡vajÃ­ a pokud
ano, chutnajÃ­ ÃºplnÄ› jinak. Dostal se mi do rukou recept na tureckÃ½ med, kterÃ½ chutnÃ¡ pÅ™esnÄ› tak, jak si pamatuji z
dÄ›tstvÃ­. ZastÃ¡nci zdravÃ© vÃ½Å¾ivy se z jeho sloÅ¾enÃ­ asi zhroutÃ­, ale jednou za Ä•as, na pÅ™ipomenutÃ­...

 

 

 




Co je

potÅ™eba:  



240 g krupicovÃ©ho cukru135 g medu1,5 dl vody4 vajeÄ•nÃ© bÃ­lkymandle, oÅ™Ã­Å¡ky, pistÃ¡cie




Krok

1: 



Nejprve si pÅ™ipravÃ­me

mandle, oÅ™Ã­Å¡ky nebo jejich smÄ›s. Med bude vÃ­ce chutnat, pokud

oÅ™echy budou upraÅ¾enÃ©. Mandle pÅ™ed praÅ¾enÃ­m sloupneme â€“ zalijeme je vroucÃ­

vodou a po nÄ›kolika minutÃ¡ch pÅ¯jdou lehce vymÃ¡Ä•knout ze slupky. OÅ™echy praÅ¾Ã­me

i s hnÄ›dou slupkou, horkÃ© opraÅ¾enÃ© pak promneme v utÄ›rce nebo na drÃ¡tÄ›nÃ©m sÃ­tu.

Slupka se rozdrobÃ­ a odpadÃ¡. OÅ™echy a semÃ­nka praÅ¾Ã­me na suchÃ© pÃ¡nvi, mÃ­chÃ¡me a

hlÃ­dÃ¡me, aby se nepÅ™ipÃ¡lily, zhoÅ™kly by. UpraÅ¾enÃ© nechÃ¡me vychladnout. 



Krok

2: 



V kastrolu se Å¡irokÃ½m

dnem rozmÃ­chÃ¡me vodu, cukr a med. Teprve kdyÅ¾ je cukr s medem

rozpuÅ¡tÄ›n, zaÄ•neme smÄ›s svaÅ™ovat na plotÃ½nce. Cukr s medem se musÃ­ svaÅ™it na

nit. VyzkouÅ¡Ã­me to tak, Å¾e kapku roztoku kÃ¡pneme na studenÃ½ talÃ­Å™, namoÄ•Ã­me si

ukazovÃ¡k, pÅ™iloÅ¾Ã­me a hned oddÃ¡lÃ­me palec. Mezi prsty se musÃ­ utvoÅ™it nitka, pak

je cukr sprÃ¡vnÄ› svaÅ™en. Toto je velmi dÅ¯leÅ¾itÃ½ krok, bez sprÃ¡vnÃ©ho provedenÃ­ se

med nepovede.  
 



Krok

3: 



MezitÃ­m, co se svÃ¡Å™enÃ­ cukru

chÃ½lÃ­ ke konci, uÅ¡lehÃ¡me

tuhÃ½ snÃ­h ze 4 bÃ­lkÅ¯. Do nÄ›j pomalu za stÃ¡lÃ©ho Å¡lehÃ¡nÃ­ pÅ™ilÃ©vÃ¡me horkou sladkou smÄ›s.

DÃ¡me na sporÃ¡k a osm minut zahÅ™Ã­vÃ¡me a Å¡lehÃ¡me. Å lehÃ¡me dÅ¯kladnÄ›, aby se cukr

nezaÄ•al pÅ™ipalovat a hnÄ›dnout. Po uplynutÃ­ 8 minut smÄ›s odstavÃ­me a nechÃ¡me za

obÄ•asnÃ©ho promÃ­chÃ¡nÃ­ zchladnout. 



Krok

4: 



MezitÃ­m, co chladne

smÄ›s, pokrÃ¡jÃ­me mandle a oÅ™echy na menÅ¡Ã­ kousky. PÅ™ipravÃ­me

si takÃ© nÃ¡doby, ve kterÃ½ch bude med tuhnout. Ty vymaÅ¾eme olejem. JÃ¡ pouÅ¾Ã­vÃ¡m

silikonovÃ© formy na pralinky, med nemusÃ­m sekat a mÃ¡m porce pÅ™esnÄ› do Ãºst.



PosekanÃ© mandle

nasypeme k vychladlÃ© smÄ›si cukru, medu a bÃ­lkÅ¯, znovu pÅ™istavÃ­me na sporÃ¡k a zahÅ™Ã­vÃ¡me.

VaÅ™eÄ•kou mÃ­chÃ¡me a obracÃ­me ode dna. Hmota hodnÄ› zhoustne. Pak ji naplnÃ­me do
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forem a nechÃ¡me pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ› 24 hodin tuhnout. 



Krok

5: 



JestliÅ¾e med neztuhl,

znamenÃ¡ to, Å¾e cukr nebyl dostateÄ•nÄ› svaÅ™en.

NevadÃ­, natÅ™ete smÄ›sÃ­ dortovÃ© oplatky, na nÄ›kolik hodin je zatÄ›Å¾kejte napÅ™.

pekÃ¡Ä•em s vodou a pak ostrÃ½m noÅ¾em nakrÃ¡jejte.




YVETA 
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