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Cela vejce, zloutky a cukr umichame dobéla. Potom pridame mouku a pri-
chut. Mléko uvedeme do varu a vrouci zvolna a za stalého michani priléva-
me k vajecné smési tak, aby se vejce nesrazila. Pristavime na mirny ohen,
stale michame a pfi prvnim varu odstavime z ohné. Pridame maslo a dobre
promichame. Nechame vychladit. Pridani masla neni nezbytné - maslo vsak
zabrani vytvoreni karéicky na povrchu krému, kdyz chladne.

Cokoladova péna
75 g ¢okolady na vareni, 75 g mouckového cukru, 3 vejce.

Cokoladu rozlameme na kousky a dame do mensiho kastrolku spole¢né se
2 |zicemi vody. Pristavime na mirny plamen a michame drevénou stérkou az
se ¢okolada rozpusti a vytvori hladkou hmotu. Za stalého michani pridame 3
Zloutky. Z bilki uslehame pevny snih, k némuz pridame cukr. Jemné promi-
chame c¢okoladu s bilky, rozdelime do pohar( a podavame ledové.

Karamelova poleva
2009 kostkoveho cukru, 2dl voay.

Cukr nechame mirné nasaknout vodou a zahrivame bez michani, pouze obc¢as
pohybujeme nadobou, aby bylo teplo pravidelné rozlozeno. Kdyz se cukr zabarvi
dozlatova, stahneme nadobu z ohné a zvolna po troskach pridavame vodu, aby se
nevytvorily Zmolky. Znovu pristavime na ohen a michame. Smés musi byt tekuta.

Polevu (studenou nebo teplou) pouzivame k politi vanilkové nebo kavove
zmrzliny, riiznych moucnik(i, ovocnych dezert( i pudink(l. Lze ji uchovat po
dobu 3 tydn( v uzavrené lahvi v chladu.

Tribarevny krém
5 vajec, 1 litr mléka, 125g Cokolady na vareni, Izice rozpustné kavy, 50g
mouky, 50 g masla, bali¢ek vanilkového cukru, 250 g mouckového cukru.
Mléko uvedeme do varu. V jiné nadobé nechame ve vodni lazni rozpustit ¢o-
koladu, k niz jsme pridali 2 Izice vody. V misce smichame cukr s moukou, se
dvéma celymi vejci a tremi zloutky. Zvolna redime vroucim mlékem za stalého
michani tak, aby se netvorily zmolky. Poté smés prelijeme do kastrolku, ktery
pristavime na mirny ohen a za stalého michani nechame pouze prejit varem.
Odtahneme z ohné, pridame kousky masla a promichame. Potom rozdélime
krém na tri ¢asti. Prvni ochutime rozpusténou ¢okoladou, do druhé pridame
kavu rozpusténou ve Izici teplé vody a do treti sacek vanilkového cukru. Po-
kazdé dikladné promichame. Do misy soucasné nalijeme vSechny tfi druhy
krém( - nesmichaji se. Nechame vychladit a podavame studené.
Podle publikace Francouzska kuchyné JJ
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OVOCNE DEZERTY, PENY A KREMY

Banany Josefina

4 banany, 6 vajec, 6 dl mléka, 40 g cukru, Spetka soli, trochu tlu¢ené vanilky,
citronova kdra, IZicka masla.

Banany oloupeme a nakrajime na 2 az 3cm dlouhé kusy. Vejce rozkvedla-
me a smichame je s mlékem, cukrem soli, tlu¢enou vanilkou a nastrouhanou
citronovou kurou. Mélkou zapékaci misku vymazeme maslem a vlijeme do ni
vajecnou smes. Na jeji povrch pak kolmo zapichame kousky bananu. Vlozime
do trouby predehraté na 200 °C a zapeceme (cca 20-30 minut) tak, aby smés
zrosolovatéla a nebyla tuha. Podavame teplé i vychlazene.

Broskve bila pani

4 kolecka ananasu, 4 pulky kompotovanych broskvi, 2 IZice rumu, Slehacku,
2 litru vanilkové zmrzliny.

Platky ananasu dame do misky, pokapeme rumem a nechame macerovat,
Zmrzlinu rozdélime do ¢tyr pohart, navrchu uhladime, na ni viozime po ko-
lecku ananasu, doprostifed néhoz dame po pllce broskve, vyklenutou casti
nahoru. Nakonec ozdobime slehackou.

Broskve ve viné
8 broskvi, 2 litru ¢erveného vina, 500 g mouc¢kového cukru, skofice.

Broskve ponorime na nékolik sekund do vrouci vody, nechame okapat a po-
tom vlozime do studené vody. Do patficné velkého kastrolu nalijeme vino,
pridame a4 litru vody, cukr, skorici a uvedeme do varu.

Broskve oloupeme, vypeckujeme a rozkrajime na ctvrtiny. Vlozime je do
vrouci smeési vody s vinem a na mirném ohni varime 10 minut. Rozdélime je
do misek nebo pohar( a prelijeme vinovou stavou. Podavame vlazné nebo
vychlazené.

Citronovy dezert

8 Zloutku, 2509 cukru, 2 litru mléka, 1,5dl citronové Stavy, 1,5dl
pomerancové Stavy, 6 platku Zelatiny (event. Zelatina v prasku), 100 g
SlehacCky, 2 dl merurikového Zelé (viz nize), 2 dl neslazené pomeran-
cové Stavy.
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Z cukru zredéného vodou pripravime svétly karamel (predpis vpredu u re-
ceptu Pecena jablky s karamelem). Vmichame ovocné pyré a nékolik minut
spolec¢né povarime. Z bilkl uslehame pevny snih, spojime s ovocnou smési
a vlijeme do formy, kterou jsme vymastili maslem a vysypali cukrem. Ve stred-
né teplé troubé peceme 20 minut. Po této dobé pokrm z trouby vyjmeme,
pocukrujeme a jesté chvilku dame do trouby zkaramelizovat.

Ovocné pyreé

Pripravime tak, Zze ovocnou duzninu rozemeleme, pridame cukr, (na 100g
ovoce 50 g cukru) a Izici citronové stavy.

Anglicky krém
1 litr mléka, 6 Zloutkd, 150 g krystalového cukru, 1 rozkrojena vanilka.

Zloutky dame do misy, vmichame k nim cukr a drevénou stérkou treme do pény.

Mléko svarime s vanilkou, kterou posléze vyjimeme, a vrouci mléko za sta-
Iého michani prilévame k Zloutkové smési. Preliieme do kastrolu a opét za
stalého michani nechame na mirném ohni zhoustnout. Krém je hotovy tehdy,
kdyz vSechna péna z povrchu zmizi a smés se chyta varecky.

Pozor - krém nesmi dostoupit k bodu varu, jinak by se srazil. lhned prelije-
me do chladné nadoby.

Citronovy krém

1 vétsi citron, % litru mléka, 3 vejce, IZice mouky, 150 g mouckového cukru,
50 g mletych mandli.

Citron dobre kartackem a horkou vodou omyjeme, klru jemné nastrouhame
a Stavu vymackame. Do kastrolku nalijeme mléko, prfidame nastrouhanou citro-
novou klru a uvedeme do varu. Mezitim rozklepneme vejce a Zloutky oddélime
od bilkd. V jiné nadobé uslehame Zloutky jako na omeletu a za stalého michani
prisypeme mouku. Pak pridame cukr, citronovou stavu, nastrouhané mandle
a prudce vslehame 3-4 |zice vrouciho mléka. Kastrol s vielym mlékem odtah-
neme z ohné, pridame zloutkovy krém a spole¢né na mirném ohni za stalého
michani nechame zhoustnout. Krém nalijeme do misy a podavame vychlazeny.

Cukrarsky krém

1 litr mléka, 2 cela vejce, 4 Zloutky, 150 g cukru, 125 g hladké mouky, prichut’
podle vybéru (vanilka, likér, kava, kakao), 50 g masla.
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Pulky kompotovanych merunék nechame okapat a rozdélime do misek.
Do naslehaného tvarohu postupné pridavame slehacku a spolec¢né dobre pro-
Slehame. Krém pak upravujeme do misek s merunkami a povrch ozdobime na
nudlicky nakrajenymi oprazenymi mandlemi. Podavame dobre vychlazené.

Merunky Condé

1509 ryze, % litru mléka, balicek vanilkového cukru, sul, 2 vejce, 125g
cukru, 20g masla, 1 sklenice merurikového kompotu, 2 IZice merurikové
zavareniny, nékolik kandovanych tresni.

Omytou ryzi povarime ve vrouci vodé 2 minuty, slijeme a nechame okapat.
Osolené mléko s vanilkovym cukrem uvedeme do varu a vsypeme do néj ryzi.
Spolecné znovu uvedeme do varu a potom varime prikryté na slabém ohni
domékka. Rozklepneme vejce a bilky dame stranou. Hotovou ryzi stahneme
z ohné a prudce do ni vmichame nejprve cukr a potom zloutky. Hmotou naplni-
me maslem vymasténou dortovou formu a peceme v predehraté troubé ve vodni
lazni 20 minut. Ve formé potom nechame do vychladnuti. Mezitim z kompotu
odebereme asi 12 polovin merunék, které nechame okapat. Merunkovou za-
vareninu s 1 Izici stavy z kompotu za stalého michani prohrejeme a prolisujeme
pres sito. Vychladly ryzovy kola¢ zdobime merunkami, kandovanymi treSnémi
a nakonec prelijeme prolisovanou zavareninou. Podavame vychlazené.

PENY A KREMY

Ovocna péna
3 vejce, trochu soli, 500 g ovoce (tfesné, jahody, meruriky), 100 g mouc-
kového cukru.

Ovoce rozmélnime - umeleme nebo rozmixujeme. Bilky oddélime od Zlout-
ki a zloutky uslehame s cukrem do pény. Pridame rozmélnéné ovoce a vse
spolec¢né za stalého michani nechame na velmi mirném ohni zhoustnout -
smés nesmi vrit. Bilky se Spetkou soli uslehame na pevny snih, ktery jemné
vmichame do ovocné hmoty. Rozdélime do pohar(, ozdobime kouskem ovo-
ce vcelku a pred podavanim dobre vychladime.

Ovocné suflé s karamelem

25049 cukru, 200g ovocného pyré z jakéhokoliv ovoce (predpis viz nize),
5 bilkt, maslo a cukr na vymasténi a vysypani formy.
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Zloutky uslehame s cukrem do pény. Mléko uvedeme do varu a postupné
prilévame ke zloutkové péné. Pridame jesté citronovou a pomerancovou stavu.
Nadobu se smési pristavime na ohen (do vodni lazné, ktera vsak nesmi vrit) a za
stalého michani nechame zahoustnout. Jakmile krém ulpiva na IZici, odtahneme
jej z ohné. Zelatinu, kterou jsme nejméné 15 minut nechali bobtnat ve studené
vodé, vmichame do horkého krému. Nakonec do mirné prochladlého krému
vmichame slehacku. Smési naplnime babovkovou formu slabé vymasténou ole-
jem a nechame pokud mozno pres noc v chladu. Aby se dezert dobre vyklopil,
ponorime formu na chvilku do horké vody. Podavame s merunkovym zelé, zre-
dénym neslazenou pomerancovou stavou.

Merunkové zelé

10 merunék (Cerstvych nebo kompotovanych), sklenka vody, 100 g cukru,
kousek vanilky.

Merunky nakrajené na kousky uvedeme s vodou a cukrem do varu. Spolec-
né s vanilkou podusime. Vanilku odstranime a smés rozmixujeme.

Hruskovy dezert s cokoladovym krémem

7dl bilého vina, 100g mouckoveho cukru, 4 hrusky, 250g ¢okolady na
vareni, 50 g rozinek, 50 g liskovych ofiSkdu.

Troubu predehrejeme na stredni stupen. Vino nalijeme do vhodné nado-
by a pridame k nému cukr. Hrusky oloupeme, ale ponechame jim stopku.
Ponorime je pak do nadoby s vinem tak, aby v ném staly, a v troubé za ob-
¢asného prelévani dusime 15 az 20 minut. Cokoladu rozlameme na kousky.
Kdyz jsou hrusky hotove, nechame je okapat a naskladame na hlubsi mis-
ky. Rozinky dame nabobtnat do vina, v némz jsme dusily hrusky, a pridame
c¢okoladu, kterou za stalého michani nechame na mirném ohni rozpustit.
Hrusky prelijeme ¢okoladovym krémem s rozinkami a posypeme nasekany-
mi orechy. Podavame vychlazené.

Hrusky s ¢okoladovou polevou a zmrzlinou
4 hrusky, 1citron, 2 liru vody, 250 g cukru, lusk vanilky.

Cokoladova poleva: 2509 &okolady na vareni, 4 IZice vody, 509 masla,
100 g smetany, 8 kopec¢ku jahodové zmrzliny.

Hrusky oloupeme a pokapeme citronem. V sirupu z \v/ody, cukru a vanilky
je dusime domeékka a v sirupu nechame vychladnout. Cokoladu rozlameme
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do kastrolku na kousky, prilijeme vodu a na mirném ohni nechame rozpustit.
Pridame maslo a smetanu. Vychladlé hrusky rozkrajime na platky, rozdélime
na talirky spolu s kopecky jahodové zmrzliny a prelijeme horkou ¢okoladovou
polevou. lhned podavame.

Valentinské jablec¢né pyré
3 vétsijablka, 15 az 20 détskych piskotu, 2 hiebi¢ky, Spetka skofice, pul cit-
ronu. Nékolik bobuli hroznového vina, nékolik ofiskd, strouhana cokolada.
Jablka oloupeme, zbavime jadrinct a nakrajime na hrubsi kostky. Dame
do kastrolu spolu se skorici a hrebi¢ky, zalijeme trochu vodou, pridame
détske piskoty a na mirném ohni dobre promichame tak, aby vznikla kom-
paktni hmota. Rozdélime do misek, pokapeme citronovou $tavou a oz-
dobime hroznovym vinem, ofiSky a nastrouhanou ¢okoladou. Podavame
dobre vychlazené.

Pecena jablka s karamelem

1 kg jablek, 30g masla, 30g cukru, 80g cukru na karamel, 1 dl Slehacky,
30 g mandli, pdl citronu.

Piskot pod jablka: 2 vejce, 60g cukru, 60g hladké mouky, 5g masla na
plech.

Omyta jablka zbavime jadrinct a vzniklé otvory naplnime cukrem s maslem
a upeceme v troubé skoro domékka. Z cukru pripravime karamel, ktery dob-
fe povarime, aby mél potrebnou hustotu a upecena jablka jim stejnomérné
prelijeme. Z vajec, mouky, cukru a masla upe¢eme na plechu piskotovy plat,
ze kterého tvoritkem vypichujeme kolecka. Pokapeme je citronovou $tavou,
na kazdé vlozime jablko, do jeho stredu nakapeme stavu zbylou po peceni
jablek, ozdobime Slehackou, prazenymi mandlemi a podavame.

Karamel: cukr dame do kastrolku, nepatrné zalijeme vodou a nechame roz-
pustit. Rozpustény cukr pristavime na ohen a zahrivame. Pfi vareni se cukr
usazuje na sténach nadoby - je proto zapotiebi ho stale stirat. Cukr houstne
a nakonec se zbarvi do svétlehnéda. To je okamzik, kdy je nutno stahnout jej
z ohné - jinak by se pripalil.

Jablec¢ny dezert s rozinkami

1kg jablek, 1 citron, 1 IZice Skrobové moucky, 100 g cukru, balicek vanil-
kového cukru, 30 g masla, 6 vajec, hrst rozinek, strouhanka.
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Jablka oloupeme a zbavime jader. Rozkrajime na kousky a s citronovou sta-
vou v malém mnozstvi vody podusime domékka. Rozmackame je a s prida-
nim skrobové moucky nechame na mirném ohni vysmahnout. Pridame cukr,
vanilkovy cukr, maslo a rozinky. Po vychladnuti vmichame cela vejce. Hmotou
naplnime formu, kterou jsme vylozili alobalem, vymastili a vysypali strouhan-
kou. Peceme ve stredné teplé troubé ve vodni lazni 40 minut.

Nadychana jablka

4 vétsijablka, 150 g jemného krystalového cukru, 3 bilky, 1 dl jable¢ného li-
kéru, 25 g jemného krystalového cukru, 20 g masla, trochu skofice a soli.

Jablka rozkrojime na polovinu a Izickou opatrné vyjmeme duzninu tak, aby ji
po okrajich trochu zbylo a abychom neposkodili slupku. Jadrince odstranime.
Cistou duzninu pak dame do kastrolu s 1-2 Izicemi vody a prikryté dusime na
mirném ohni asi 10 minut. Pridame krupicovy cukr se skofrici a za stalého
michani nechame smeés vysusit - vznikne nam hladka souvisla hmota. Od-
tahneme z plamene a nechame vychladnout. Vnitrek kazdého rozkrojeného
jablka svlazime Izickou alkoholu, jehoz zbytek vmichame do vlazného jablec-
ného pyré. Bilky osolime a uslehame pevny snih, ktery jemné vpracujeme
do jableéné kase. Hmotou pak plnime pllky jablek, které naskladame do
maslem vymasténého pekacku, posypeme krystalovym cukrem a pec¢eme
v horké troubé 10 minut. Ihned podavame.

Malinové topinky
12 platkd veky, 1509 mouckového cukru, 200g masla, 200g Slehacky,
300¢g malin.

Z platkd veky odkrojime karku, potfeme je ¢asti masla a bohaté posypeme
cukrem. Zbytek masla rozehrejeme na panvi, co niz vlozime platky veky neo-
masténou a nepocukrovanou stranou dol. Zmirnime ohen, panev priklopime
a zvolna peceme 2-3 minuty. Potom stahneme z ohné a nechame jesté chuvili
zakryte, aby se z cukru na povrchu vytvorila sklovita vrstva. Na podavaci misu
pak drevenou Spachtli presuneme opecené platky, na jejichz povrch navrsi-
me pocukrované maliny a doplnime Izici Slehacky.

Merunky po selsku

Sklenice merurikového kompotu, 200 g Slehacky, 250 g mékkého tvarohu,
75 g mandli.
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