IIIIIIIIIIIIIIII

Sweel

IFlow
LU




ONLINE PATISSERIE

Sweel

IFlow
iow

Pomysli na neuvéfritelné jemnou, vzdusnou, ale bohatou texturu.
Potrebujes pouze 5 ingredienci, které mas pravdépodobné ve své kuchyni.

A cokoladova péna je tu pro tebe!

Tento klasicky francouzsky dezert je tak snadné vyrobit. Budes se divit, proc jsi ho jesté nezaradil do tvé
kucharky k oblibenym dezertdm ke kavé.

Peceme spolu!
www.sweetflow.cz

Cukrar Xavier, Martina a Michaela
tym Sweet Flow
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Pfibéh pény

Kambkoliv se ve Francii podivate, at uz jste v Pafizi nebo v krdsné provensalské vesnic¢ce, narazite na ¢okoladovou pénu.
Na tomto bozském francouzském dezertu si mUzZete pochutnat na kazdém rohu, a to doslova. Cokolddova péna je servi-
rovana v oblibenych kavarnach ale i v luxusnich restauracich ocenénych michelinskymi hvézdami. Neni tedy prekvape-
nim, ze Francouzi jsou ,vynalezci* tohoto skvostu.

Trochu historie

Slovo “mousse” je francouzské slovo, které znamena pénu, takZze Mousse au Chocolat znamena cokoladova péna. Kdyz
péna poprve zasahla kulinarskou scénu v roce 1894, byla vyhrazena pro pikantni pokrmy z ryb a zeleniny. Pak na pocatku
roku 1900 slavny francouzsky umélec Toulouse Lautrec dostal skvély napad smichat ¢okoladu do nadychané struktury.
Byl to elegantni vynalez. Nastésti jmnéno, které poprvé pourzil, “Cokolddova majonéza”, bylo zménéno, a dnes se tak muze-
me tésit i z elegantniho nazvu.

Receptl je stovky, kliéem je jednoduchost

Pdvodnich receptd na tento ¢okoladovy dezert naleznete v kucharkach po celém svété spousty. Néktefi se mohou po-
chlubit luxusnimi pfisadami, jako je alkohol, mata peprna nebo pomeranc. My se ale drzime tradi¢niho francouzského
receptu. Klicem k Uspéchu je jednoduchost a zakladem je kvalita. Potfebujeme kvalitni tmavou cokoladu. NeSetfete na
ni. Kvalitni maslo je dalSim prfedpokladem k vyborné chuti.

Stejné jako u vSech gurmanskych pokrmd, kvalita ingredienci a pfesny postup jsou to, co oddéluje prmér od dokona-
losti.

www.sweetflow.cz
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Recept na ¢okoladovou pénu (6 porci)

5 vaje¢nych bilkd

60 g cukru krystal + 20 g vody
3 Zloutky

180 g tmavé ¢okolady 70%

30 g masla

150 ml smetany

Postup:

Rozpustte Cokoladu s méaslem. Pridejte zloutky. Pripravte italsky meringue (snéhova hmota). Zaénéte slehanim bilk{ pfi
stfedni rychlosti. Mezitim vafte v hrnci cukr s vodou pfi 121 °C.

Jakmile dosdhnete pozadované teploty v hrnci, bilky by mély byt tuhé. (Pozname to tak, ze preklopime misu vzharu
nohama. Pokud nestékaji, je hotovo.) Do snéhu pomalu pridavejte sirup z hrnce a zvyste rychlost. Michejte metlickou
po dobu 2-3 minut. Pfidejte naslehanou slehacku, michejte jemné stérkou. Pfipravenou ¢okolddovou smés zaclente
postupné do italského meringue. Dejte pénu do forem, skla, cokolady ...

Cukrar Xavier doporucuje:

Upfednostiuji italsky meringue, protoze ni¢i bakterie ve vaje¢nych bilcich a pénu si tak muizete vychutnat bez obav.

www.sweetflow.cz



http://www.sweetflow.cz

ONLINE PATISSERIE

Sweel

IFlow
iow

Kreativita nezna mezi

Takze ted'jste uz maly kousek od perfektniho gurmanského
dezertu. Pripravili jste pravou francouzskou pénu jako profe-
sionalové a to s nejlepSimi dostupnymi ingrediencemi. Vse,
co zbyva, je prezentace.

Tento krok v procesu je stejné dulezity jako kterykoli z pfed-
chozich. Zde mate prostor pro kreativitu. Jak budete pénu
podavat je jen na vas.

Tip od cukrafe Xaviera:

Péna v krasnych sklenic¢kach se hodi k elegantni vece-

fi. Pokud mate veclirek, mdzete podavat v koktejlovych
skleni¢kach nebo v péknych hrne¢kach na espresso, aby si
lidé mohli vychutnat malé vzorky, zatimco se bavi. MlzZete
dokonce dat do jemné skorapky z Cokolady.

www.sweetflow.cz
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120 g rozpusténého masla
200 g mouckového cukru
160 g mouky

150 g bilkd (1 bilek= 30g)
vanilka nebo rum

Postup:

IFlow
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Smichejte mouckovy cukr, mouku a bilky. Pfidejte maslo a vanilku nebo rum (klidné oboji, pokud chcete). Pfedehrejte
troubu na 170 °C. Cukrafskym sackem nastfikejte ¢ary dlouhé asi 8-10 cm. Pecte 8 minut do zlatova.

Martina doporucuje:

www.sweetflow.cz
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Cokoladové pénové duo s malinami ve skle

Péna z mlécéné cokolady

125 g smetany

250 g mlécné ¢okolady

2 platky Zelatiny

250 g naslehané smetany

Péna z bilé ¢okolady

125 g smetany

250 g bilé ¢okolady

2 platky Zelatiny

250 g naslehané smetany

Malinova omacka
300 g malinového pyré

30 g cukru
&tava z 1/2 citronu
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Postup:

Rozpustte ¢okoladu a namocte Zelatinu do studené vody.
Privedte smetanu témeér do bodu varu. Pridejte Zelatinu do
horké smetany.

Horkou smetanu s Zelatinou postupné nalijte do rozpusténé
¢okolady a promichejte metlickou. Ru¢ni mixér neni nutny.
Pridejte naslehanou Slehacku, jemné zakomponujte stér-
kou.

Vlozte maliny (Cerstvé nebo zmrazené) do hrnce s cukrem.
PFivedte k varu. Vafte 5 min. Omacku precedte a pfidejte
citronovou Stavu.

Pfipravte si skleni¢ky na podnos, naklonte pod 30° dhlem
(MUzete podepfit slozenou utérkou.). Nalijte mlé€nou ¢oko-
ladovou pénu, dokud nedosdhne témér okraje skla, nechte
2 cm od kraje.

Velmi opatrné vlozte podnos do chladni¢ky a nechte pénu
Vv lednici na 3-4 hodiny nebo pfes noc. Nalijte bilou ¢okola-
dovou pénu. Nechte opét v lednici. Nalijte malinovou omac-
ku. Ozdobte malinami, cokolddou nebo matou.

www.sweetflow.cz
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