SVET PLN CE#LIT

v levandulovém
sirupu s domacim
pudinkem

7

Nevite, ¢im si zprijemnit
\Valentyna a prekvapit svého
milého ¢i svou milou?
\/yzkousejte nas originalnf
recept a vas byt se

na chvili promeéni

Vv soukromou

cukrarnu jen -
pro dva. La?v

DOBA PRIPRAVY 60 min
PORCE 4

INGREDIENCE
Domaci pudink

1 litr 30 % smetany

4 vajetné Zloutky

2 vajecné bilky

5 polévkovych lzic cukru
4 1zice hladké mouky

1 del vody
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Hruska a sirup
4 vetsi, stejne velké, pevné hrusky

300 ml malinového sirupu
0,5 litru bilého vina
(napt. Muskat moravsky)
2 Izice cukru
(je-1i vino suché, muzete i vice)
20 g levandule (muize byt i susena)

Domaci pudink

Do hrnce dame vodu a cukr a na mirném
ohni vafime, dokud cukr nezkaramelizuje.
Prilijeme smetanu a karamel v ni rozpus-
time. Nechame projit varem a stdhneme
ohei. Metli¢kou vmichame zbytek smetany,
Zloutky a mouku, a tuto smés za stalého
michani vlijeme ke karamelové smetang.
Uvatime do zhoustnuti. Odstavime z ohné¢,
vpustime maslo a vmichame snih z bilkt.
Pudinkem naplnime misky a dame vychladit.
Tento pudink je jemny, nadychany a na-
prosto nesrovnatelny s tim z pytliku.

Hrusky

V hrnci, do kterého se vejdou natésno

4 hrusky, rozpustime na mirném ohni cukr
se sirupem a vinem, nakonec piidame
levanduli. Hrusky oloupeme $krabkou na
brambory a Izickou vykrojime jadfince
(viz. obrazek). Hrusky uvafime v ptiprave-
ném sirupu pod pokli¢kou tak, aby zlstaly
pevné. Poté hrusky vyjmeme a nechame
chladnout pfi pokojové teploté. Sirup jesté
zredukujeme. Hrusku servirujeme na pu-
dinku, pfelitou sirupem.

Dobrou chut’!

Kucharské know-how

Aby hrusky v misce pékné staly, sefiznéte
je na spodnim okraji do roviny.

LZredukovat“ znamena nechat varem
odpafrit tekutinu ze sirupu nebo omacky na
idedlni hustotu. Tu mUZete zjistit docela za-
bavnym zplsobem. Vytvorte si z dratu oko
(jako na bublifuk) a to ponofte do sirupu,
pak vytahnéte a fouknéte jako do bublifu-
ku. Pokud se vam povede udélat bublinu,
sirup ma idealni hustotu. &l

KATARINA MATOUSKOVA

Jsem odchovana jidly mého madar-
ského dédecka, a ten véru varit umél!
Odsud zaklad pro vnimani chutovych
nuanci. Po Gspésném UGcinkovani
v serialu ,Ano, Séfe“ jsem se do vareni
pustila naplno, a tak varim dodnes.

/
Dobrou chut! '
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