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Podékovani

Nejprve bych rdda podé¢kovala Bohu, ktery je zdrojem veskerého pozehndni. Pak také dékuji svému muzi Heshymu,
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Dékuji i Kate Petrellové za peclivé korektury mého rukopisu.

Déekuiji také $éfkuchati Chrisu Kochovi za jeho ptispévek do této knihy. Vytvotil recepty, které jsem jd sama vytvo-
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mym pritelam, sousedim a inzenyram z L-3 za vSechno to ochutndvin{ (ke kterému nadsené svolili). Tak veliké
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odpustte mi to.

Dékuji své matce Esther (Amsel) Polatsekové, kterd mé naucila vaftit, a svému otci Alexu Polatsekovi, ktery mé na-
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Predmluva: Oslava pokrmu a slov

Kdyz Harry Potter poprvé okusi jidlo v Bradavicich, otevie se mu zcela novy svét. Nedd se fict, Ze by Dursleyovi
Harrymu nedévali viibec najist, ale nikdy mu nedovolili vzit si tolik, kolik chtél. Na prvn{ bradavické hostiné tak vi-
bec poprvé ve svém Zivoté zaZije okamzik, kdy smi snist, na co ma chut (viz Harry Potter a Kamen mudrci, kapitola 7).

Kazdy Skolni rok v Bradavicich za¢inal slavnostni hostinou v rozlehlé Velké sini. Vyteénd jidla, kterd se poddvala,
zanechala bezpochyby nesmazatelny dojem na mladém Harrym, ktery la¢nil po nécem, co u svych mudlovskych pri-
buznych nezazival: po pocitu soundlezitosti se skute¢nou rodinou, kterého se mu zjevné nedostdvalo a po pozndni
své nejasné minulosti, kterou mu za kazdou cenu, velmi upénlivé a zcela tmyslné jeho proradni a ohavni stryc a teta
Dursleyovi tajili. A ptedevsim pak Harry touzil zjistit, kym doopravdy je. Zil totiz ve dvou zcela odli$nych svétech —
v bezduchém a nezdzivném svété mudlu, a okouzlujicim svété ¢arodéja, keery byl jeho skute¢nym domovem.

My, mudlové, sice nikdy neokusime zivot v kouzelnickém svété, ale miizeme se utésovat tim, ze mdme moznost ale-
spon ochutnat jidlo, o némz Rowlingovid s takovou ldskou pise.

Veskeré jidlo — snidané, obédy, veéete i svaciny — hraje v jejich sedmi romdnech podstatnou roli. Je nepostradatel-
nou ingredienci, kterd nim pomah4 predstavit si zivot v Bradavicich. Coz je velmi dulezité, nebot ne vsichni ¢tendfi
jsou obezndmeni s tradi¢nimi britskymi pokrmy: jelitem, livanci, rozinkovym nikypem Spotted dick, uzenddi, niky-
pem z hovéziho a ledvinek, mouénikem trifle a podobné.

Neékterd z jidel, které Rowlingovd ve svych romdnech zminuje a kterd uvddim i v této roztomilé kuchatce,
zndme samoziejmé i z eské kuchyné. Bezpochyby je to napiiklad zmrzlina, kterou miluji lidé po celém svété
a kterou nenf tfeba ¢tendttim nijak blize vysvétlovat. (Uvddi se, ze primérné zkonzumuje kazdy Cech vice nez
3 litry zmrzliny za rok.)

Také vselijaké sladkosti se tési celosvétové oblibé. Zde je vSak nutno ptiznat, ze k mnohym cukrovinkdm, na nichz
si kouzelnici pochutndvaji, nemdme my, mudlové, ptistup. Jsou to napiiklad Zelé slimdci, Sumivé koule a fonddnové
musky (viz Harry Potter a Vézen z Azkabanu, kapitola 10).

Lékavé hlavni pokrmy, dezerty a sladkosti, kterd Rowlingovd zminuje, jsou ponechdny napospas nasf predstavi-
vosti a my jsme hladovi po bliz$ich informacich ohledné jejich vzhledu a chuti.

Na ¢em si tedy mtZzeme pochutnat i my?

Na tradi¢n{ britské kuchyni, kterd je obsahem této Gzasné knihy z pera Dinah Bucholzové. Autorka ndm v nf ser-
viruje likavy vybér recepta uréeny mudltim, keeti cht¢ji zaZit pravou chut Anglie.

Tato kucharka si zaslouzi misto v kazdé mudlovské kuchyni, protoze nabizi jidla, kterd by mél kazdy mudlovsky
¢tendf alespoil jednou za Zivot ochutnat. Cekd nés tu cely novy svét odvdznych chutovych ldkadel. Jen musime mit

odvahu si z této vyzvy potddné ukousnout a zkusit néco jiného nez nase oblibené vepro-knedlo-zelo, fizky ¢i pizzu.
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Ja ted tedy ptipfjim na zdravi Dinah Bucholzové, kterd v této knize predklddd vice nez 150 receptu, jez bezpochyby
uspokoji chuté hladovych mudla po celém svété. Mdte chut na Ropuchu v dite, Kohouta s pérkem, Haggis nebo gu-
14s? Tak prosim! Vykro¢te sméle tudy... Pockejte! Kam myslite, Ze jdete? Vratte se! Ochutnejte jen maly kousicek!

Kazdému gastronomicky konzervativnimu ¢tendfi, ktery je ochotny vykrocit vpted a potésit své chutové butiky
tradié¢nimi britskymi recepty, pomtize Neoficidln{ kuchatka Harryho Pottera uspokojit jeho touhu. At uz je sebevic
puntickdisky ¢i ndro¢ny.

Dobrou chut!

— George Beahm, autor knihy Muggles and Magic (Mudlové a magie)
a Fact, Fiction, and Folklore in Harry Potter’s World (Fakta, fikce a folklér ve svété Harryho Pottera)




DOwvod

Tato kniha ddvd svym ¢tendftim ohromnou moc. Takovy mudla mazZe totiz sice mdvat proutkem a mumlat zaklinadla,
ale jediné, co si pficaruje, bude jeho maminka, kterd na n¢j zakftiéi: ,Dévej s tou hilkou pozor, at svému bréskovi ne-
vypichnes oko!“ Ale nezoufej, mily mudlo. Jeden kouzelnicky obor ti je totiZ stile otevien — uméni kuchatské, které
v sobé¢ snoubf ptipravu lektvart a fenomén premény spolu s naukou o bylindch a véSténim. Podle Gampova zékona
elementdrniho preménovani (viz Harry Potter a Relikvie smrtz, kapitola 15) nemtize byt dobré jidlo vytvoteno z nicoty.
Muze viak byt vytvoreno s vyuzitim této knihy. Na ndsledujicich strinkdch najdete postupy, jak ptipravit lahodné po-
krmy, vynikajici dezerty a skvélé elixiry a jak z béZnych, oby¢ejnych surovin vykouzlit tchvatnd mistrovskd dila.

JelikoZ zfejmé nepochdzite z Britskych ostrovi, je mozné, ze pokrmy zmifiované v knihich o Harrym
Potterovi nezndte. Tato kucharka se stane vasim pravodcem. Najdete v ni mnohem vic neZ jen postupy a recepty —
objevite i prastarou, fascinujici historii uvedenych pokrmu. Pozndte jidla, kterd jsou nedilnou soucdsti britské a irské
kultury. Nechte se strhnout ptibéhy o tom, jak byla tato jidla objevena ¢i vymyslena. A pak je ochutnejte. Od toho
okamziku uZ se na livanec nikdy nepodivite stejnyma o¢ima jako diiv.

Avsak pozor — i kdybyste byli stejné chytii jako Hermiona, pouhé slepé ndsledovini receptt v néjaké kuchatce jesté
nenf zérukou Gspéchu. MuzZe se stit, Ze recept, podle kterého vatite, nenf zrovna tim nejlep$im. Jindy maze byt zd-
drhel v technice vateni. Nebylo by GZasné mit za zady Prince dvoji krve, ktery by vim fikal: ,,J4 zndm lepsi zptisob, jak
tenhle lektvar namichat?“ NuZe — vézte, Ze recepty uvedené v této knize jsou vybérem téch viibec nejlepsich receptu,
které existuji. Byly otestoviny, znovu otestovdny, a jesté jednou otestovany, az nakonec vznikl ten nejchutnéjsi a nej-

jednodussi recept, jaky je u daného pokrmu mozny.
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‘O3atecne tpy

Nez za¢nete vafit, vZdy si nejprve uklidte pracovni plochu.

Peclivé si predtéte recept a ujistéte se, Ze mdte v§echny potiebné piisady a vybaveni. A také dovednosti. Pokud
byste nékterou z potfebnych dovednosti neovlidali, i tak muZete recept vyzkouset. Jen se vyzbrojte trpélivosti
a humorem a vafen{ nevzddvejte, pokud by se vim jidlo nakonec nepovedlo.

Varovini: ptiprava n¢kterych receptii v této knize je nebezpe¢nd. Jakykoliv recept, u néjz je zapottebi vatit cukr
(napriklad recept na mékky karamel ¢i karamely) nebo smazit (napfiklad recept na koblihy) by méli zkouset pouze
dospéli kuchafi, ptipadné dospivajici pod bedlivym dohledem dospélého.

Néhrady: v nékterych receptech v této knize jsou uvedeny rozinky. Pokud je zrovna nemdte po ruce, miZete misto
nich pouzit suené brusinky. Tam, kde uvddim rostlinny olej, muZete pouZit naptiklad olej fepkovy. A u receptu,
kde je v seznamu ingredienci kakaovy prasek, pouZijte idedlné¢ holandské kakao. Je totiz mnohem kvalitnéjsi nez
ptirodni kakaovy prdsek.

Recepty na zmrzlinu a vaje¢ny krém custard vyZaduji temperovin{ zloutkd. To je proces, pfi némz jsou zloutky
zahtfviny velice pomalu, aby se zabrdnilo jejich srazeni.

Azbudete péct koldce a susenky, dbejte na to, abyste méli mdslo, vajicka i mléko pokojové teploty (20-22 °C). Aby
bylo totiz mozné méslo porddné naglehat, musi byt mekké. A pokud byste k naglehanému mdslu pridali studend
vaji¢ka nebo studené mléko, tésto by se mohlo srazit. AvSak i v ptipadé, Ze jste udélali vSechno sprivné a tésto vim
i tak ptipadd srazené, nezoufejte. Je mozné, Ze tak jen vypadd — kvuli tekutiné obsaZené ve vejcich a mléku. Az
do néj prisypete mouku, vyhladi se.

K vymazini pekd¢t mizete pouzit olej ve spreji. Jeho pouziti je mnohem rychlejsi a kone¢ny vysledek je lepsi nez
pfi tradiénim vymazdvini mdslem a ndsledném vysypdvini moukou, kdy se navic musi ptebyte¢nd mouka vykle-
pat ven. Dortové formy nezapomente vyloZit pe¢icim papirem, aby se vim korpus nerozlimal.

Ingredience uvedené na zaédtku kazdého receptu je zapotfebi odmétit presné. Budete pottebovat jednu odmérku
na tekuté ptisady, sadu odmérek na suché ptisady a sadu odmérnych lzi¢ek. Budete-li chtit odméfit mouku nebo
cukr, ponofte odmérny hrni¢ek do nddoby s moukou ¢i cukrem a pak obsah hrni¢ku zarovnejte — naptiklad
plochou stranou noze. Nestlacujte ale mouku dold, a ani hrnitkem netfeste, abyste povrch mouky zarovnali.
Naopak budete-li odmétovat hnédy titinovy cukr, stlacujte ho prabézné béhem sypdni do odmérného hrnicku
svymi prsty, pésti nebo lzici.

Pokud doma nemite kuchynisky robot, tésto na kold¢ nebo dort muZete pfipravit i ru¢né. Tuk zapracujte
do mouky prsty nebo pomoci dvou vidli¢ek. Pokracujte tak dlouho, dokud tésto nebude pripominat hruby zluty
$rot. Peclivé rozmélnéte vechny bilé hrudky mouky. Dile postupujte podle instrukei v receptu.

Kiehké kold¢ové tésto je na ptipravu snadné, jen co si osvojite spravnou techniku. Viechny ptisady musi byt

pfedem hodné vychlazené a tésto se snazte propracovévat co moznd nejméné. Prilisné michdni zpusobi,
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12.

13.

7. ¥

ze bude ndsledné obtizné tésto vyvilet (bude se neustdle smritovat zpét), a navic bude tvrdé. Co se tyce priddvin{
vody, je lep$i pridat ji spi$ vic nez mifi. Vizdy totiz muZete pfisypat mouku, pokud by se pti vilen{ tésto lepilo. Na-
opak piilis suché tésto bude pfi vileni praskat a trhat se a vy uz to nebudete moct nijak zachrénit.

Do spousty receptir se priddvaji prazené ofisky. Spravny postup na praZeni je ndsledujici: ofisky rozprostrete
v jedné vrstvé na pedici plech a pette je v troubé pti teploté 180 °C pfiblizné 7-10 minut.

V nékterych receptech uvddim melasovy nebo zlaty sirup. Tato sladidla vznikaji béhem rafinace cukru a jsou po-
dobnd melase. Daji se koupit v n¢kterych supermarketech nebo ve specializovanych prodejndch. Pokud ale mite
problém je sehnat, mtZete je nahradit: éerny melasovy sirup nahradte tmavou melasou. Misto zlatého sirupu pak
muzZete pouzit svétly nebo tmavy kukufi¢ny sirup, svétlou melasu nebo javorovy sirup. Javorovy sirup dodd po-
krmu specifickou chut, takze ho pouZijte jen pfiméfené mnozstvi.

Tttinovy cukr turbinado, nazyvany také demerara, je surovy tftinovy cukr. Je tvoreny velkymi, hnédymi, pra-
hlednymikrystalky a hodi'se na posypdni susenek ¢i mufhing, protoze hezky vypad4, a navic je mnohem ktupavéjsi

s v

nez cukr krystal. Ur¢ité ho bez obtiZi seZenete ve vasem supermarketu v uli¢ce s potfebami na pecent.




j@pz'tola pront

Dobré jidlo se Spatnymi pribuznymi

Dursleyovi by vim sice bezesporu tvrdili, Ze jsou naprosto normalni rodina, ale jejich chovini viidi vlastnimu synovci
Harrymu Potterovi, jejich pokrevnimu ptibuznému, svéd¢i o naprostém opaku. Jsou odhodlani zadupat v ném ja-
kékoliv stopy kouzelnickych schopnosti, které mohl zdédit po svych rodi¢ich ¢arodéjich, a tak ho neustéle v§emozné
utlacuji. Ani ndsilim v§ak nemtizou zafidit, aby se Harry svému osudu vyhnul. Harry uz dlouhé roky snif o tom, Ze si
pro n¢j ptijde néjaky laskavy ptibuzny, a pfesné o ptlnoci v den jeho jedendctych narozenin ho navstivi poloobr Hag-
rid, ktery mu prozrad{ pravdu o jeho skute¢ném piivodu. Dursleyovi délaji véechno mozné, aby jeho odjezdu zabrinili,
av§ak Harrymu se nakonec ptece jen podati utéct do Bradavic, kde za¢ne studovat na kouzelnické Skole (viz Harry
Potter a Kdamen mudrci, kapitoly 1-6).

Teta Petunie odjakziva nendvidéla svoji sestru, protoZe vafila rozli¢né kouzelné lektvary. Ale musime ptiznat, ze
i teta Petunie se umi mezi kotliky pékné otdéet. Prinejmensim co se vateni tyce. V knize Harry Potter a Tajemnd kom-
nata vys$vihne slavnostni tftichodovou veceti pro Masonovy a v knize Harry Potter a vézen & Azkabanu zase luxusni
pohosténi pro tetu Marge. Kdyz Harry obé tato jidla zkazi, jsou Dursleyovi jeho chovinim naprosto znechuceni a zdé-
$eni. Stryc Vernon navic Harrymu nikdy neodpusti, Ze mu tak zhatil obchod, ktery by Dursleyovym zajistil letn{ vilku

na Mallorce.







NEPRIPOMINA VAM NEKDY HARRY POPELKU? MUSI VARIT, UKLIZET...

CASTO MA TAKE U DURSLEYOVYCH NA STAROSTI PRIPRAVU SNIDANE, A ANI RANO V DEN DUDLEYHO
NAROZENIN TOMU NENI JINAK. TETA PETUNIE HO PESKUJE, AT DA POZOR A JIDLO NEPRIPALI (VIZ FIARRY

POTTER 4 KAMEN MUDRCU, KAPITOLA 2).

Vejce se slaninou nezni nijak zvldst honosné, ale pred néjakymi ctyrmi sty lety to byvala ,Snidané krdloven®.
Henrietta Marie, anglickd krdlovna a manzelka krdle Karla I. Stuarta, s oblibou zakonlovala luxusni snidani
obylejnymi ztracenymi vejci se slaninou. Mald lekce anglictiny: virazem ,rasher® se v Anglii ognacuje jeden pldtek

slaniny, zatimco dvéma pldtkiim se rikd ,gammon".

o o
1 poree 1. Nejprve si opecte slaninu. Rozpalte pinev na stfedné vysokou az vy-
sokou teplotu a opatrné do nf vlozte slaninu. Opékejte 2 minuty, pak
* 2 plitky slaniny ji klestémi nebo pomoci vidlicky obratte a dalsi 2 minuty opékejte
* 1 polévkovd IZice sddla nebo i z druhé strany. Pak pokralujte v opékdni, a pfitom slaninu kazdych
vypeku, ktery vim zbyl 30 vtefin obracejte, dokud nebude krdsné kfupavd. Opeéenou slaninu
o opékdni slaniny vyndejte z pdnve a prebyte¢ny tuk nechte odsit na papirové utérce.
* 2uvejce V pdnvi ponechte 1 polévkovou lzici vypeceného tuku a zbytek slijte.
* Sil a cerstvé namlety pepr 2. Ztlumte plamen na stiedni aZ nizkou teplotu. Vajicka rozklepnéte
dle chuti do malé misky a jakmile za¢ne tuk prskat, vlijte je do pdnve. Osolte

a opepfete.

Sdzend vejce se daji poddvat riznymi zpiisoby podle stupné propeceni: usmazend jen z jedné strany, obrdcend a lebce
propecend, obrdcend a stiedné propecend a obrdcend a zcela propecend. Pokud je cheete mit usmazend pouze z jedné
strany, smazgte je po dobu 4 minut nebo dokud nebude bilek upeceny a pevny. Pro ,obrdcend “ sazend vejce nalijte va-
Jitka na panev a smazte 3 minuty. Pak je pomoci obracecky opatrné otocte a pokracujte ndsledujicim zpisobem: pro
lebce propecend vajicka smazte po drubé strané po dobu 2 minut, pro stiedné propecend po dobu 2 minut a 15 vterin
a pro zcela propecend po dobu 2 minut a 30 vterin nebo do okamziku, nez bude Zloutek siplné pevny a propeceny. Pro

zcela propecend sdzend vejce miizete také pred tim, neg vajicko obritite, Zloutek propichnout.
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JEDNOHO DNE VEZMOU DURSLEYOVI HARRYHO DO Z00. ZPOCATKU SE ZDA,

7E TO BUDE UZASNY DEN. NIKDY PREDTIM DURSLEYOVI HARRYHO NA ZADNY Z VYLETU USPORADANYCH

NA DUDLEYHO NAROZENINY NEVZALI, ATAKJE HARRY VELMI PREKVAPENY. STRYC VERNON KOUPI

DUDLEYMU A JEHO KAMARADOVI PIERSOVI COKOLADOVOU ZMRZLINU, ABY SI VYLET JESTE VIC OSLADILI.

HARRYMU ALE SAMOZREJME ZMRZLINU NEKOUPI (VIZ HHARRY POTTER 4 KAMEN MUDRCU, KAPITOLA 2).

Kdyz sev 17 stolet! dostal do Anglie proni recept na zmrzlinu, krdl Karel I Stuart ho chtél uchovat v tajnosti jen

pro své vlastni potieby. Zmrzlina byla prepych urieny prislusnikim krdalovskych rodin a krdl chtél zagistit, Ze to tak

ziistane i naddle. Legenda pravi, Ze sucho kuchare prinutil prisabat, e bude recept na zmrzlinu strezit jako tajemstvr.

Po krdlové smrti bylo viak toto tajemstvi prograzeno... a vy si ted maigete vynikagic/ gmrzlinu vychutnat také,

S brnkdi gmrzliny

* 2 brnky plnotucného micka

* 2 hrnky smetany ke slehdni

* % brnku cukru krystal

* 2 polévkové IZice neslazeného
kakaového prdsku

* S Zloutki

* 225g horké cokolddy
s vysokym podilem kakaa,
rogpusténé a zchladlé

e ] [Zitka vanilkového
extraktu

* Vaflové kornoutky
k poddvdni

Ve stfednim hrnci smichejte mléko, smetanu, cukr a kakaovy prdsek
a za Castého michdn{ zahtivejte, az bude smés horkd — nesmf se ale zacit
vafit. Rozpusténou ¢okolddu zaslehejte metlickou do vaje¢nych zloutka
(smés bude hustd a bude obtizné ji $lehat). Potom Zloutky s ¢okolddou na-
temperujte, a to tak, Ze do nich pomalicku pfilijete 1 hrnek horké mlééné
smési a neustdle je pritom budete proslehdvat metlickou. Natemperované
zloutky ptfelijte do rendliku se zbytkem mlééné smési a ve znovu zahii-
vejte tak dlouho, dokud se tekutina nedostane tésné pod bod varu (bude
velice horkd, ale jesté se nebude varit). Neustdle pritom michejte. Nevafte.
Precedte smés pres sitko a vmichejte vanilkovy extrake. Pak nddobu
ptekryjte potravinovou félif, aby se na povrchu nevytvoril Skraloup,
a nechte zchladnout na pokojovou teplotu. Poté ulozte nddobu do led-
nice na ptiblizné 6 hodin. Nakonec si vezméte zrmzlinovac a postupujte
podle instrukei vyrobce. Hotovou zmrzlinu ptendejte do vzduchotésné
nddoby a uloZte do mrazdku, aby zcela ztuhla. Nechte ji tam alespon
8 hodin nebo pfes noc.

Do kazdého kornoutku dejte dva kopecky a pfidejte oblibenou polevu ¢i

posypku podle vlastni chuti.

Pokud je gmrzlina po zmrazeni tordd jako kamen, nechte ji pred poddvanim 15 min povolit pri pokejové teploté.

Trvanlivost této domdci zmrzliny je pribligné tyden. Aby vam kornoutky neprotékaly, nalijte do spicky trochu roz-

pusténé horké cokolddy a az poté pridejte smrzlinu.
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DURSLEYOVI SICE NECHT]VE_]I, HARRYMU KOUPIT COKOLADOVOU ZMRZLINU,

KDYZ HO $ SEBOU V DEN DUDLEYHO NAROZENIN VEZMOU DO ZOO, ALE JELIKOZ SE PANI PRODAVACKA HARRYHO
ZEPTA, CO SI DA, PRIPADA STRYCI S TETOU PRILIS TRAPNE NEKOUPIT MU VUBEC NIC. A TAK SE ROZHODNOU PRO
KOMPROMIS A KOUPI MU ALESPON CITRONOVY NANUK. ] TEN HARRYMU VELMI CHUTNA (V1Z H4RRY POTTER

A KAMEN MUDRCU, KAPITOLA 2).

Kdo by uprostied parného dne nemél chut na skvély nanuk? Ledové t7isté a jiné mrazZené pochoutky si lidé
dopravagi uz tisice let. Véblasny dobyvatel Alexander Veliky si nechdval privdzet z hor cerstvé napadany snib, aby
st v ném mobl chladit vino, a nechvalné prostuly Fimsky cisar* Nero si zase michal snib s medem a ovocem. Takovy
dezert ale musel okamzité snist, aby mu neroztdl. My mdme to stésti, Ze diky modernim technologiim nemusime

zachdzet az do takovych krajnosts, abychom si mobli mrazené dobroty vychutnat.

O O
4 nanuky O— 1. Citrénovou kuru, citrénovou $tivu, cukr a vodu dejte do hrnce
(kazdy cca 100g) a za Cast¢ho michdni ptivedte az k bodu varu. Pak hrnec odstavte

z plotny a vmichejte citrénovy extrake. Takeo pfipravenou smés na-

* Nuastrouhand kiira z 1 citronu lijte do formicek na nanuky.

* 3 polévkové IZice citronové stavy 2. Ulozte na ptiblizné 5 hodin do mrazéku, dokud nanuky zcela
* 7 polévkovych [Zic cukru krystal neztuhnou.

* 1% hrnku vody

* 1 [Zicky citrdnového extraktu

Vv /s . 7 vt

Tyto nanuky maji sizasné svéZi citronovou chut, a to diky tiem blavnim ingrediencim: citronové kire, citronové stavé

a citronovému extraktn. Od toho je ostatné také odvozen jejich nazev.




VRSTVENY ZMRZLINOVY POHAR S OVOCEM,
v / v v
ZELE A SLEHACKOU

JAXMILE DUDLEY Zzj1sTI, ZE HARRY BUDE MUSET JET NA JEHO NAROZENINOVY VYLET S NIMI, PREDSTIRA
PLAC. TETA PETUNIE SE NECHA JEHO DIVADYLKEM OSALIT A OKAMZITE DUDLEYHO UJISTUJE, ZE
NEDOVOLI, ABY MU HARRY JEHO SLAVNOSTNI DEN POKAZIL. KDYBY TAK TUSILA! JESTE NEZ CELY DEN
SKONCI NAPROSTOU KATASTROFOU, NASKYTNE SE HARRYMU PRILEZITOST POCHUTNAT SI NA OVOCNEM
ZMRZLINOVEM POHARU, KTERY DUDLEY NEDOJEDL. TVRDI TOTIZ, ZE V NEM NENI DOST ZMRZLINY

(V1Z HARRY POTTER 4 KAMEN MUDRCU, KAPITOLA 2).

°J
Toble je naprosto dokonaly letni dezert, ktery je navic jednoduchy na pripravu. Nejuyssi éas proslavit tuto
legenddrni pochoutka i v Cechdch! Tento dezert typu parfait byl poproé zaznamendn v USA ve 30. letech
20. stolett, avsak misto aby se v této zemi ujal, dostal se za ocedn a zvldstni popularitu si vyslonzil pravé v Anglis.
A jak prisel ke svému podivubodnému jménu? Podle nékterych ndzori je jebo jmeéno odvozeno od prubovanych
»knickerbockers®, neboli pumpek: vrstvy zmrzliny, Zelé, vajecneho krému, ovoce a slebacky pry pripominaji
prubované tricturtecni kalhoty. Nicméné vyrazem ,knickerbockers byvali rovnéz oznacovdni obyvatelé New
Yorku, takze jistd spojitost miige existovat i zde.
)
6 porcd O— 1. Pfedem si ptipravte vaje¢ny krém, Zelé a vyslehejte si smetanu. Také si
oprazte a nasekejte ofechy.
* 2 hrnky vajeiného krému 2. Ovoce omyjte, pokud je potfeba, tak i oloupejte, a nakrdjejte.
custard (viz recept ddle) 3. Nachystejte si $est vysokych sklenic na pohdr. Na jejich dno rozdé¢lte
o Slehatka (viz recept dile) stejnym dilem polovinu veskeré zmrzliny. Pak ptisypte 1 hrnek ovoce -
* 2 brnky Zelé jakékoliv prichuté opét rozdélte do vsech sklenic stejné mnozstvi. Na ovoce nalijte
(pripravencho predem) 1 hrnek Zelé a na n¢j 1 hrnek vaje¢ného krému. Cely postup jesté jed-
* Nasekané opragené orechy, nou zopakujte se zbytkem zmrzliny, ovoce, Zelé a vaje¢ného krému.
napriklad burské orisky 4. Nakonec pohdry ozdobte $lehackou, oprazenymi ofisky a ¢okolddo-
* 2 brnky nakrdjencho cerstvého vym sirupem.
ovoce (napriklad broskve nebo
drobné lesni ovoce)
* 0,51 vanilkové zmrzliny
* Cokolddovy sirup
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Vajecny krém Custard Slebacka

* Y brnku cukru krystal * 1 brnek smetany ke slehdni
* 3 polévkové IZice kukuricného skrobu * 3 polévkové IZice mouckového cukru
o Y IZicky soli o ] [Zitka vanilkovébo extraktu

* 1 brnek plnotucného miéka a 35 brnku smetany

ke slebdni nebo 1% brnku plnotucnébo miéka

* 3 Zloutky 1. Smetanu a vanilkovy extrakt nalijte do misy, pfi-

o 1 [Zitka vanilkového extraktu dejte mouckovy cukr a lehejte, dokud se nevytvori

pevné $picky. Kdyz$lehad vytdhnete ven a misu ob-

ritite dnem vzhuru, Slehacka nesmi vypadnout.

1.V malém hrnci se silnym dnem smichejte 2 po-
lévkové Izice cukru s kukufi¢nym Skrobem a soli.
Ptidejte mléko a smetanu a michejte, dokud se
skrob zcela nerozpusti. Vezméte si misku a usle-
hejte v ni zloutky se zbyvajicimi 2 polévkovymi
1Zicemi cukru.

2. Mléénou smés postavte na stfedni az vysoky pla-
men a zahtivejte, dokud nezaéne mirné pobublivat
a houstnout. Snizte teplotu na mirny stupes.
Za stilého proslehdvini metlickou nalijte pomalu
1/2 hrnku této horké smési ke Zloutkiim. Pak
zloutky prelijte do hrnce, ale nepfestdvejte michat.

3. Opét zvyste teplotu plotynky na stfedni az vysoky
stuperl. Obsah hrnce lehce, ale bez ustin{ ddl mi-
chejte a varte do zhoustnuti. Jakmile za¢ne krém
houstnout, je tieba s nim zachdzet jemné, jinak by
Skrob ztratil svou zahustovaci schopnost. Odstavte
hrnec z plotynky a vmichejte vanilku.

4. Uvafeny vaje¢ny krém precedte pfes sitko do ¢isté
misky. (Moznd ho budete muset skrz sitko protla-
¢itsilikonovou stérkou — zbavite se tim pripadnych
hrudek.) Na povrch krému polozte kus potravi-
nové fdlie, aby se neutvoril skraloup, a dejte krém

vychladit do lednice.
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