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FRANCOUZSKÁ
KUCHYNÌ

Celá vejce, žloutky a cukr umícháme dobìla. Potom pøidáme mouku a pøí-
chuś. Mléko uvedeme do varu a vroucí zvolna a za stálého míchání pøilévá-
me k vajeèné smìsi tak, aby se vejce nesrazila. Pøistavíme na mírný oheò, 
stále mícháme a pøi prvním varu odstavíme z ohnì. Pøidáme máslo a dobøe 
promícháme. Necháme vychladit. Pøidání másla není nezbytné – máslo však 
zabrání vytvoøení kùrèièky na povrchu krému, když chladne.

Èokoládová pìna
75 g èokolády na vaøení, 75 g mouèkového cukru, 3 vejce.

Èokoládu rozlámeme na kousky a dáme do menšího kastrolku spoleènì se 
2 lžícemi vody. Pøistavíme na mírný plamen a mícháme døevìnou stìrkou až 
se èokoláda rozpustí a vytvoøí hladkou hmotu. Za stálého míchání pøidáme 3 
žloutky. Z bílkù ušleháme pevný sníh, k nìmuž pøidáme cukr. Jemnì promí-
cháme èokoládu s bílky, rozdìlíme do pohárù a podáváme ledové.

Karamelová poleva
200 g kostkového cukru, 2 dl vody.

Cukr necháme mírnì nasáknout vodou a zahøíváme bez míchání, pouze obèas 
pohybujeme nádobou, aby bylo teplo pravidelnì rozloženo. Když se cukr zabarví 
dozlatova, stáhneme nádobu z ohnì a zvolna po troškách pøidáváme vodu, aby se 
nevytvoøily žmolky. Znovu pøistavíme na oheò a mícháme. Smìs musí být tekutá.

Polevu (studenou nebo teplou) používáme k polití vanilkové nebo kávové 
zmrzliny, rùzných mouèníkù, ovocných dezertù i pudinkù. Lze ji uchovat po 
dobu 3 týdnù v uzavøené láhvi v chladu.

Tøíbarevný krém
5 vajec, 1 litr mléka, 125 g èokolády na vaøení, lžíce rozpustné kávy, 50 g 
mouky, 50 g másla, balíèek vanilkového cukru, 250 g mouèkového cukru.

Mléko uvedeme do varu. V jiné nádobì necháme ve vodní lázni rozpustit èo-
koládu, k níž jsme pøidali 2 lžíce vody. V misce smícháme cukr s moukou, se 
dvìma celými vejci a tøemi žloutky. Zvolna øedíme vroucím mlékem za stálého 
míchání tak, aby se netvoøily žmolky. Poté smìs pøelijeme do kastrolku, který 
pøistavíme na mírný oheò a za stálého míchání necháme pouze pøejít varem. 
Odtáhneme z ohnì, pøidáme kousky másla a promícháme. Potom rozdìlíme 
krém na tøi èásti. První ochutíme rozpuštìnou èokoládou, do druhé pøidáme 
kávu rozpuštìnou ve lžíci teplé vody a do tøetí sáèek vanilkového cukru. Po-
každé dùkladnì promícháme. Do mísy souèasnì nalijeme všechny tøi druhy 
krémù – nesmíchají se. Necháme vychladit a podáváme studené.
Podle publikace Francouzská kuchynì JJ OVOCNÉ DEZERT Y, PÌNY A KRÉMY



Výživa a potravin 2/2011 (Recepty 1–8)

Recepty 2/2011 – Francouzská kuchyně Recepty 2/2011 – Francouzská kuchyně

2 7

OVOCNÉ DEZERT Y, PÌNY A KRÉMY

Banány Josefina
4 banány, 6 vajec, 6 dl mléka, 40 g cukru, špetka soli, trochu tluèené vanilky, 
citronová kùra, lžièka másla.

Banány oloupeme a nakrájíme na 2 až 3 cm dlouhé kusy. Vejce rozkvedlá-
me a smícháme je s mlékem, cukrem solí, tluèenou vanilkou a nastrouhanou 
citronovou kùrou. Mìlkou zapékací misku vymažeme máslem a vlijeme do ní 
vajeènou smìs. Na její povrch pak kolmo zapícháme kousky banánu. Vložíme 
do trouby pøedehøáté na 200 °C a zapeèeme (cca 20-30 minut) tak, aby smìs 
zrosolovatìla a nebyla tuhá. Podáváme teplé i vychlazené.

Broskve bílá paní
4 koleèka ananasu, 4 pùlky kompotovaných broskví, 2 lžíce rumu, šlehaèku, 
½ litru vanilkové zmrzliny.

Plátky ananasu dáme do misky, pokapeme rumem a necháme macerovat, 
Zmrzlinu rozdìlíme do ètyø pohárù, navrchu uhladíme, na ni vložíme po ko-
leèku ananasu, doprostøed nìhož dáme po pùlce broskve, vyklenutou èástí 
nahoru. Nakonec ozdobíme šlehaèkou.

Broskve ve vínì
8 broskví, ½ litru èerveného vína, 500 g mouèkového cukru, skoøice.

Broskve ponoøíme na nìkolik sekund do vroucí vody, necháme okapat a po-
tom vložíme do studené vody. Do patøiènì velkého kastrolu nalijeme víno, 
pøidáme ¼ litru vody, cukr, skoøici a uvedeme do varu.

Broskve oloupeme, vypeckujeme a rozkrájíme na ètvrtiny. Vložíme je do 
vroucí smìsi vody s vínem a na mírném ohni vaøíme 10 minut. Rozdìlíme je 
do misek nebo pohárù a pøelijeme vínovou šśávou. Podáváme vlažné nebo 
vychlazené.

Citronový dezert
8 žloutkù, 250 g cukru, ½ litru mléka, 1,5 dl citronové šśávy, 1,5 dl 
pomeranèové šśávy, 6 plátkù želatiny (event. želatina v prášku), 100 g 
šlehaèky, 2 dl meruòkového želé (viz níže), 2 dl neslazené pomeran-
èové šśávy.

Z cukru zøedìného vodou pøipravíme svìtlý karamel (pøedpis vpøedu u re-
ceptu Peèená jablky s karamelem). Vmícháme ovocné pyré a nìkolik minut 
spoleènì povaøíme. Z bílkù ušleháme pevný sníh, spojíme s ovocnou smìsí 
a vlijeme do formy, kterou jsme vymastili máslem a vysypali cukrem. Ve støed-
nì teplé troubì peèeme 20 minut. Po této dobì pokrm z trouby vyjmeme, 
pocukrujeme a ještì chvilku dáme do trouby zkaramelizovat.

Ovocné pyré
Pøipravíme tak, že ovocnou dužninu rozemeleme, pøidáme cukr, (na 100 g 

ovoce 50 g cukru) a lžíci citronové šśávy.

Anglický krém
1 litr mléka, 6 žloutkù, 150 g krystalového cukru, 1 rozkrojená vanilka.

Žloutky dáme do mísy, vmícháme k nim cukr a døevìnou stìrkou tøeme do pìny.
Mléko svaøíme s vanilkou, kterou posléze vyjmeme, a vroucí mléko za stá-

lého míchání pøiléváme k žloutkové smìsi. Pøelijeme do kastrolu a opìt za 
stálého míchání necháme na mírném ohni zhoustnout. Krém je hotový tehdy, 
když všechna pìna z povrchu zmizí a smìs se chytá vaøeèky.

Pozor – krém nesmí dostoupit k bodu varu, jinak by se srazil. Ihned pøelije-
me do chladné nádoby.

Citronový krém
1 vìtší citron, ¾ litru mléka, 3 vejce, lžíce mouky, 150 g mouèkového cukru, 
50 g mletých mandlí.

Citron dobøe kartáèkem a horkou vodou omyjeme, kùru jemnì nastrouháme 
a šśávu vymaèkáme. Do kastrolku nalijeme mléko, pøidáme nastrouhanou citro-
novou kùru a uvedeme do varu. Mezitím rozklepneme vejce a žloutky oddìlíme 
od bílkù. V jiné nádobì ušleháme žloutky jako na omeletu a za stálého míchání 
pøisypeme mouku. Pak pøidáme cukr, citronovou šśávu, nastrouhané mandle 
a prudce všleháme 3-4 lžíce vroucího mléka. Kastrol s vøelým mlékem odtáh-
neme z ohnì, pøidáme žloutkový krém a spoleènì na mírném ohni za stálého 
míchání necháme zhoustnout. Krém nalijeme do mísy a podáváme vychlazený.

Cukráøský krém
1 litr mléka, 2 celá vejce, 4 žloutky, 150 g cukru, 125 g hladké mouky, pøíchuś 
podle výbìru (vanilka, likér, káva, kakao), 50 g másla.
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Žloutky ušleháme s cukrem do pìny. Mléko uvedeme do varu a postupnì 
pøiléváme ke žloutkové pìnì. Pøidáme ještì citronovou a pomeranèovou šśávu. 
Nádobu se smìsí pøistavíme na oheò (do vodní láznì, která však nesmí vøít) a za 
stálého míchání necháme zahoustnout. Jakmile krém ulpívá na lžíci, odtáhneme 
jej z ohnì. Želatinu, kterou jsme nejménì 15 minut nechali bobtnat ve studené 
vodì, vmícháme do horkého krému. Nakonec do mírnì prochladlého krému 
vmícháme šlehaèku. Smìsí naplníme bábovkovou formu slabì vymaštìnou ole-
jem a necháme pokud možno pøes noc v chladu. Aby se dezert dobøe vyklopil, 
ponoøíme formu na chvilku do horké vody. Podáváme s meruòkovým želé, zøe-
dìným neslazenou pomeranèovou šśávou.

Meruòkové želé
10 merunìk (èerstvých nebo kompotovaných), sklenka vody, 100 g cukru, 
kousek vanilky.

Meruòky nakrájené na kousky uvedeme s vodou a cukrem do varu. Spoleè-
nì s vanilkou podusíme. Vanilku odstraníme a smìs rozmixujeme.

Hruškový dezert s èokoládovým krémem
7 dl bílého vína, 100 g mouèkového cukru, 4 hrušky, 250 g èokolády na 
vaøení, 50 g rozinek, 50 g lískových oøíškù.

Troubu pøedehøejeme na støední stupeò. Víno nalijeme do vhodné nádo-
by a pøidáme k nìmu cukr. Hrušky oloupeme, ale ponecháme jim stopku. 
Ponoøíme je pak do nádoby s vínem tak, aby v nìm stály, a v troubì za ob-
èasného pøelévání dusíme 15 až 20 minut. Èokoládu rozlámeme na kousky. 
Když jsou hrušky hotové, necháme je okapat a naskládáme na hlubší mis-
ky. Rozinky dáme nabobtnat do vína, v nìmž jsme dusily hrušky, a pøidáme 
èokoládu, kterou za stálého míchání necháme na mírném ohni rozpustit. 
Hrušky pøelijeme èokoládovým krémem s rozinkami a posypeme nasekaný-
mi oøechy. Podáváme vychlazené.

Hrušky s èokoládovou polevou a zmrzlinou
4 hrušky, 1citron, ½ liru vody, 250 g cukru, lusk vanilky.
Èokoládová poleva: 250 g èokolády na vaøení, 4 lžíce vody, 50 g másla, 
100 g smetany, 8 kopeèkù jahodové zmrzliny.

Hrušky oloupeme a pokapeme citronem. V sirupu z vody, cukru a vanilky 
je dusíme domìkka a v sirupu necháme vychladnout. Èokoládu rozlámeme 

Pùlky kompotovaných merunìk necháme okapat a rozdìlíme do misek. 
Do našlehaného tvarohu postupnì pøidáváme šlehaèku a spoleènì dobøe pro-
šleháme. Krém pak upravujeme do misek s meruòkami a povrch ozdobíme na 
nudlièky nakrájenými opraženými mandlemi. Podáváme dobøe vychlazené.

Meruòky Condé
150 g rýže, ¾ litru mléka, balíèek vanilkového cukru, sùl, 2 vejce, 125 g 
cukru, 20 g másla, 1 sklenice meruòkového kompotu, 2 lžíce meruòkové 
zavaøeniny, nìkolik kandovaných tøešní.

Omytou rýži povaøíme ve vroucí vodì 2 minuty, slijeme a necháme okapat. 
Osolené mléko s vanilkovým cukrem uvedeme do varu a vsypeme do nìj rýži. 
Spoleènì znovu uvedeme do varu a potom vaøíme pøikryté na slabém ohni 
domìkka. Rozklepneme vejce a bílky dáme stranou. Hotovou rýži stáhneme 
z ohnì a prudce do ní vmícháme nejprve cukr a potom žloutky. Hmotou naplní-
me máslem vymaštìnou dortovou formu a peèeme v pøedehøáté troubì ve vodní 
lázni 20 minut. Ve formì potom necháme do vychladnutí. Mezitím z kompotu 
odebereme asi 12 polovin merunìk, které necháme okapat. Meruòkovou za-
vaøeninu s 1 lžící šśávy z kompotu za stálého míchání prohøejeme a prolisujeme 
pøes síto. Vychladlý rýžový koláè zdobíme meruòkami, kandovanými tøešnìmi 
a nakonec pøelijeme prolisovanou zavaøeninou. Podáváme vychlazené.

PÌNY A KRÉMY

Ovocná pìna
3 vejce, trochu soli, 500 g ovoce (tøešnì, jahody, meruòky), 100 g mouè-
kového cukru.

Ovoce rozmìlníme – umeleme nebo rozmixujeme. Bílky oddìlíme od žlout-
kù a žloutky ušleháme s cukrem do pìny. Pøidáme rozmìlnìné ovoce a vše 
spoleènì za stálého míchání necháme na velmi mírném ohni zhoustnout – 
smìs nesmí vøít. Bílky se špetkou soli ušleháme na pevný sníh, který jemnì 
vmícháme do ovocné hmoty. Rozdìlíme do pohárù, ozdobíme kouskem ovo-
ce vcelku a pøed podáváním dobøe vychladíme.

Ovocné suflé s karamelem
250 g cukru, 200 g ovocného pyré z jakéhokoliv ovoce (pøedpis viz níže), 
5 bílkù, máslo a cukr na vymaštìní a vysypání formy.
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do kastrolku na kousky, pøilijeme vodu a na mírném ohni necháme rozpustit. 
Pøidáme máslo a smetanu. Vychladlé hrušky rozkrájíme na plátky, rozdìlíme 
na talíøky spolu s kopeèky jahodové zmrzliny a pøelijeme horkou èokoládovou 
polevou. Ihned podáváme.

Valentinské jableèné pyré 
3 vìtší jablka, 15 až 20 dìtských piškotù, 2 høebíèky, špetka skoøice, pùl cit-
ronu. Nìkolik bobulí hroznového vína, nìkolik oøíškù, strouhaná èokoláda.

Jablka oloupeme, zbavíme jádøincù a nakrájíme na hrubší kostky. Dáme 
do kastrolu spolu se skoøicí a høebíèky, zalijeme trochu vodou, pøidáme 
dìtské piškoty a na mírném ohni dobøe promícháme tak, aby vznikla kom-
paktní hmota. Rozdìlíme do misek, pokapeme citronovou šśávou a oz-
dobíme hroznovým vínem, oøíšky a nastrouhanou èokoládou. Podáváme 
dobøe vychlazené.

Peèená jablka s karamelem
1 kg jablek, 30 g másla, 30 g cukru, 80 g cukru na karamel, 1 dl šlehaèky, 
30 g mandlí, pùl citronu.
Piškot pod jablka: 2 vejce, 60 g cukru, 60 g hladké mouky, 5 g másla na 
plech.

Omytá jablka zbavíme jádøincù a vzniklé otvory naplníme cukrem s máslem 
a upeèeme v troubì skoro domìkka. Z cukru pøipravíme karamel, který dob-
øe povaøíme, aby mìl potøebnou hustotu a upeèená jablka jím stejnomìrnì 
pøelijeme. Z vajec, mouky, cukru a másla upeèeme na plechu piškotový plát, 
ze kterého tvoøítkem vypichujeme koleèka. Pokapeme je citronovou šśávou, 
na každé vložíme jablko, do jeho støedu nakapeme šśávu zbylou po peèení 
jablek, ozdobíme šlehaèkou, praženými mandlemi a podáváme.

Karamel: cukr dáme do kastrolku, nepatrnì zalijeme vodou a necháme roz-
pustit. Rozpuštìný cukr pøistavíme na oheò a zahøíváme. Pøi vaøení se cukr 
usazuje na stìnách nádoby – je proto zapotøebí ho stále stírat. Cukr houstne 
a nakonec se zbarví do svìtlehnìda. To je okamžik, kdy je nutno stáhnout jej 
z ohnì – jinak by se pøipálil.

Jableèný dezert s rozinkami
1 kg jablek, 1 citron, 1 lžíce škrobové mouèky, 100 g cukru, balíèek vanil-
kového cukru, 30 g másla, 6 vajec, hrst rozinek, strouhanka.

Jablka oloupeme a zbavíme jader. Rozkrájíme na kousky a s citronovou šśá-
vou v malém množství vody podusíme domìkka. Rozmaèkáme je a s pøidá-
ním škrobové mouèky necháme na mírném ohni vysmahnout. Pøidáme cukr, 
vanilkový cukr, máslo a rozinky. Po vychladnutí vmícháme celá vejce. Hmotou 
naplníme formu, kterou jsme vyložili alobalem, vymastili a vysypali strouhan-
kou. Peèeme ve støednì teplé troubì ve vodní lázni 40 minut.

Nadýchaná jablka
4 vìtší jablka, 150 g jemného krystalového cukru, 3 bílky, 1 dl jableèného li-
kéru, 25 g jemného krystalového cukru, 20 g másla, trochu skoøice a soli.

Jablka rozkrojíme na polovinu a lžièkou opatrnì vyjmeme dužninu tak, aby jí 
po okrajích trochu zbylo a abychom nepoškodili slupku. Jádøince odstraníme. 
Èistou dužninu pak dáme do kastrolu s 1-2 lžícemi vody a pøikryté dusíme na 
mírném ohni asi 10 minut. Pøidáme krupicový cukr se skoøicí a za stálého 
míchání necháme smìs vysušit – vznikne nám hladká souvislá hmota. Od-
táhneme z plamene a necháme vychladnout. Vnitøek každého rozkrojeného 
jablka svlažíme lžièkou alkoholu, jehož zbytek vmícháme do vlažného jableè-
ného pyré. Bílky osolíme a ušleháme pevný sníh, který jemnì vpracujeme 
do jableèné kaše. Hmotou pak plníme pùlky jablek, které naskládáme do 
máslem vymaštìného pekáèku, posypeme krystalovým cukrem a peèeme 
v horké troubì 10 minut. Ihned podáváme.

Malinové topinky
12 plátkù veky, 150 g mouèkového cukru, 200 g másla, 200 g šlehaèky, 
300 g malin.

Z plátkù veky odkrojíme kùrku, potøeme je èástí másla a bohatì posypeme 
cukrem. Zbytek másla rozehøejeme na pánvi, co níž vložíme plátky veky neo-
maštìnou a nepocukrovanou stranou dolù. Zmírníme oheò, pánev pøiklopíme 
a zvolna peèeme 2-3 minuty. Potom stáhneme z ohnì a necháme ještì chvíli 
zakryté, aby se z cukru na povrchu vytvoøila sklovitá vrstva. Na podávací mísu 
pak døevìnou špachtlí pøesuneme opeèené plátky, na jejichž povrch navrší-
me pocukrované maliny a doplníme lžící šlehaèky.

Meruòky po selsku
Sklenice meruòkového kompotu, 200 g šlehaèky, 250 g mìkkého tvarohu, 
75 g mandlí.
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