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Anezce.
Vzdy pro mé budes mou malou sestfickou.
VZzdy té budu mit rad.






Tato kucharka je jina nez ostatni. Je v ni vice
nez rok ¢asu, prace, mého zivota. Pokusil
jsem se do ni vlozit vSe, co jsem se za léta
svého peceni naucil, abyste mohli na mych
zkuSenostech dale stavét a posouvat je vys.

Moc bych si pral, aby vam ukazala jiny pohled
na cukrarinu. Tak, jak ji vnimam ja. Pral bych
si, abyste ji znovu a znovu brali do rukou, aby
vas inspirovala a motivovala jit po cesté, ktera
nemusi byt vzdy spravna, ale bude vase. Pral
bych si, aby vam prinesla radost z kazdého
upeceného dezertu, z kazdé nové chuti,
textury i techniky, kterou poznate.

Protoze jen diky vam bude mit vSe, co jsem
do této kucharky vlozil, smysl.

Kucharka se sklada ze Sedeséati zrcadlové

postavenych receptu. Je jen na vas, jestli si

Vg Vv s

verzi receptu, kterou zvladne v podstaté kazdy.

Zakladni chut bude vzdy stejna. A o ni to preci
stejné celé je...




Kucharka, kterou prave drzite v rukou, by nikdy nevznikla bez
podpory mé rodiny, pfedevsim maminky a babicky, a bez pomoci
mych Uzasnych pratel Ondry Krasy, ktery byl béhem celého
foceni knizky mou pravou rukou, Viky Pekarnikové-Kudinové,

Zdendy Sebastiana Felbingera, Martina Slence a Martinky Dulanské.

Tato kniha by nevypadala tak, jak vypada, bez skvélych
spolupracovnikll Katariny H. Belejové, Tomase Cikana,

Vladimira Kivi Novotného a Jany Lhotové.

Chtél bych vdm véem moc podékovat. Ze jste to se mnou vydrzeli,

ze jste tu byli pro mé.
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Fotografie na obalce © Vladimir Kiva Novotny, 2024
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Nez zaCnete péct,
bude se hodit trocha
cukrarske teorie...

Slehana hmota

Zakladem je péna vznikla vyslehanim vajec a dalSich prisad
upravujicich finalni chut vyrobku. Radit sem méZeme rGizné verze
pisSkotl, nékteré dortové korpusy, buflery, rolddové platy a dalsi.

Zarukou Uspéchu u tohoto druhu tésta je spravné vyslehani. Miizete
bud'Slehat cela vejce s cukrem, coz trva déle, ale minimalné za mé
je vysledny korpus jemnéjsi, nebo vyslehat bilky a poté do nich
rychle zamichat Zloutky. Tato péna je vétSinou stabilnéjsi. Smés
vajec s cukrem mlZete rovnéz zahfivat v pare pro docileni lepsiho

naslehu, ale rozhodné to neni nutné.

Dllezité je i spravné zapracovani dalSich surovin, aby hmota
nespadla a zlstala kypra. Ja celou smés velice rychle ruéné
promichadm pomoci balonové metly vyndané z robota. Tenké
platy tésta pe¢eme zprudka na teplotu okolo 200 °C. Korpusy

potfebuji teplotu nizsi, okolo 170 °C.

Trena hmota

Kazdému se ziejmeé jako prvni vybavi tfend babovka nebo chlebicek.

Tésta jsou typicka vySSim obsahem tuku a pfidanym kypridlem.
At uz praskem do peciva, nebo jedlou sodou. Tuk je dobré mit
vzdy pokojové teploty, aby se spojil s ostatnimi surovinami v tésté.

Lita hmota

popfripadé dodani kypfridla. Typické pro bublaniny, fezy, brownies.

Kynuté tésto

V této kucharce se setkate pouze s kynutym téstem na babu.
Nebojte se zadélat tésto najednou ze v§ech surovin, pouze mu

doprejte delSi €as na propracovani (opravdu néjakych 15-20 minut).
Tésto je vice hydratované, lesklé a krasné elastické.

Krfehké tésto

Hlavnim a v podstaté jedinym Uskalim kifehkych tést je jejich
spareni. Pracujte vyhradné se studenymi ingrediencemi, zejména
se studenym maslem. Tésto nechte vypracovat v robotu pomoci
K-metly, at jej zbyte€né nezahfivate rukama, nebo pracujte velice
rychle. Rozvalujte mezi pe€icimi papiry, popfipadé acetatovymi
féliemi — vyhnete se zbyte€nému zapracovani dalSi mouky do tésta.

Vychlazené vyrobky pecte v perforovanych rafcich nebo ve formach
se zatézi. V pFipadé plnénych kolaél dejte pozor na fadné propecéeni
kfehkého zakladu jesté pred tim, nez do nich nalijete napln. Pak

uz tésto nikdy nedopecete.

Odpalované tésto

Kazdy recept na odpalované tésto v podstaté funguje, pokud
zvladnete jeho zakladni principy.

Dllezité je spravné odpalovani tésta. To by mélo trvat alespon
2-3 minuty, dokud se nevytvori kompaktni koule a na dné hrnce

nezbude napecena svétla vrstvicka.

Objem vajec v tésté je velice variabilni. Zalezi na typu pouzité
mouky, jeji hydrataci i dobé odpalovani. Nechceme tésto tak husté,
ze ho mame problém protladit skrz sa€ek, ani tak fidké, ze z néj
samo vytéka.

Troubu doporucuiji predehrat na vyssi teplotu, ktera zajisti prvotni
nabyti peciva. BEhem peceni troubu nikdy neotvirame

a nepouzivame rezim horkovzduch.



Listové a plundrové tésto

Kromé plundrového kynutého tésta, uréeného napfiklad pro pfipravu
croissantll nebo v pfipadé této kucharky flanu, se setkdme se tfemi

druhy listového tésta.

Tésto zakladni, kde se maslova kostka bali do vodového tésta,

je typické tfeba pro kremrole. U inverzniho tésta, které je oblibené
ve Francii, balime vodanek do maslové kostky. U zrychlené verze
se tésto déla z prekladané hrubé maslové drobenky.

Pri prekladani tést pouzivame terminy single sklad, pfi kterém jde
o skladani na tretiny, a double sklad, kdy tésto prelozime na polovinu
a pak opét na polovinu.

Meringue

Bilkovy snih s cukrem a popfipadé dalSimi pfisadami. Existuji tfi

metody jeho pfipravy.

Prvnim typem je francouzska technika zaloZzena na vyslehani bilk
spolu s cukrem zastudena, popfipadé s pridanim vinného kamene
pro vétsi stabilitu.

Druhym typem je Svycarska metoda, kdy zahfivame bilky spolu

s cukrem ve vodni lazni na 55-65 °C a poté vyslehame do zchladnuti.
Pokud nemate teplomér, staci sahnout do teplé smési a v okamziku,
kdy necitite mezi prsty zrnka cukru, je hmota pfipravena ke Slehani.
Treti typ je zalozen na italské technice, kdy bilky nechame Slehat

s tfetinou cukru a postupné pfilévame horky cukrovy sirup

svareny na 118 °C.

Pridavani soli do bilkd pro lepsi nasleh neni ani v jedné metodé

dobry napad, protoze sul v druhé fazi $lehani snih destabilizuje.

Ganache

V zékladu se jedna o emulzi z ¢okolddy a smetany v riiznych
pomérech. Pokud ve smési prevlada objem ¢okolady, mluvime
o tézkych nebo obmazovych ganache. Lehké Slehané ganache
docilime pfidanim vétSiho mnozstvi smetany, popfipadé dalSich
slozek zlepSujicich nasleh a stabilitu emulze, jako je glukbézovy

sirup nebo Zelatina. Pro dobré vyslehani je rovnéz potreba nechat
ganache vykrystalizovat v chladu, idedIné pres noc.

Maslovy krém

Idealni krémy na finaIni obmaz dortd. Mluvime bud'o velice
svétlém a stabilnim Svycarském krému s meringue, ruském
krému na bazi slazeného kondenzovaného miéka, nebo

o francouzské verzi doplnéné Zloutky.

PFi vyrobé se fidime heslem, ze ,.krém, ktery je srazeny,

je nedoSlehany”.

Mousse

Slozka pénovych dezertq, vétSinou postavena na teplém
zakladu s rozpusténou zelatinou, do kterého opatrné zabalite
napul vyslehanou smetanu. Pouzit se mohou i dal$i alternativy —
napfiklad bilky.

Zakladnim pravidlem je pénu nepfemichat, aby si zachovala

svj objem.

Glazé

MlzZeme sem zaradit jak priihledna neutraini a ovocna glazé
na bazi pektinu, tak pIné kryci zrcadlové polevy s ¢okoladou,

zelatinou a kondenzovanym mlékem.

Pokud vam poleva pfi promixovani matni vlivem vhanéni vzduchu
mixérem, doporucuji mixovat pouze pred vychlazenim a pfi
rozpusténi polevy pfed samotnym polévanim smés vymichat

uz jen pomoci stérky.

Glazé l1épe sedne na zmrzly dezert, ktery pred polévanim otrete

rukou od ojinéni a vysrazené vody.

V mych receptech vam vzdy ur€ity objem polevy zbude.
Neni problém ji zamrazit a znovu pouzit.



Cokoladové polevy a velvet efekt

Cokoladdu miizeme fedit do podoby polevy bud'pomoci rostlinného
oleje (nejcastéji kokosovy, olivovy), nebo jako v pfipadé velvet efektu
kakaovym maslem v riznych pomérech. Smés zahiejeme ve vodni
lazni na 45 °C a polijeme ji zvoleny vyrobek, popfipadé ji nastfikdme
pomoci pistole na zmrzly dezert a docilime tak sametového efektu.
V cukraiskych potfebach muizete koupit jiz pfipravené velvet spreje
pro domaci pouziti. Doporucuiji je pfed pouzitim nahrat a vyrobek
stfikat v uzavifeném prostredi, nejlépe krabici, abychom se vyhnuli

zaSpinéni kuchynské linky.

Temperovani ¢okolady

Temperovani dodava ¢okoladé lesk a pevnost. Principem

je vlastné navraceni naruSené krystalické mrizky kakaového

masla do spravného tvaru.

Temperovat mlizeme pomoci mramorové desky, mycrya — tedy
tim, ze dodame procento krystaldl v podobé mletého kakaového
masla, nebo pridanim ¢asti samotnych kakaovych pecek

do rozpusténé ¢okolady. Spravné teploty a podrobné postupy
najdete u jednotlivych receptd.

Plasticka ¢okolada

Kombinace ¢okolady a gluk6zového sirupu, ktery ji propGjéi tvarnost
a elasti¢nost. Oproti béznym modelovacim hmotam je jeji hlavni
vyhodou chut odpovidajici opravdové &okoladé. Cokolddovou hmotu
nikdy nepropracovavejte pfili§ dlouho, jinak za¢ne poustét tuk.
Stejné tak ji neni dobré skladovat v lednici nebo mrazaku, protoze

ji poté velice Spatné uvedete zpét do tvarného stavu.

Tazeny karamel

Ma oblibena technika dodavajici vyrobkiim kfehkost a lesk
opravdového skla.

Zakladem je isomalt svareny spolu s vodou a gluk6zovym sirupem.
Z této smési mizeme odlévat nebo jesté zatepla modelovat.
Nezbytnou pomUckou jsou minimalné jedny bavinéné a na nich
gumoveé rukavice, které zamezi popaleni o horky karamel. Pokud

chcete, aby isomalt neabsorboval tolik vody a neztracel lesk,
doporucuji jej diikladné propracovat nejlépe pod infralampou.

Poslouzit mlzZe i zapnutd oteviena trouba.

Mouka

Recepty v této kniZce obsahuji predevsim klasickou pSeni¢nou
hladkou mouku, nicméné do plundrovych nebo listovych tést Ize
doporucit mouku se zvySenym obsahem lepku ozna¢ovanou jako
00 nebo T55.

Dale ¢asto vyuzivdm mouky ofechové, predevsim mandlovou
a pistaciovou. Obé muizete pfipravit i doma, rozmixovanim

zmrzlych ofechl.

Vejce

Pomér vajec neuvadim v receptech po kusech, ale v gramech. Diky
tomu mame vzdy konstantni vysledek peceni. Gramaze si vSak
muzete zjednodusené prepoditat — 1 vejce velikosti ,M" odpovida
priblizné 55-60 g, z toho 15-20 g tvofi zloutek a 35-40 g bilek.

Maslo

V pfipadé listového a plundrového tésta pouzivame tzv. Beurre Sec
neboli suché maslo. Tento druh masla ma vyssi procento tuku (84 %)
a nizsi obsah vody. Diky tomu se s nim Iépe pracuje, neni tak mékké
a dobfe laminuje. KdyzZ pouzijete bézné maslo, pocitejte s delSim

chlazenim a méné konstantnim vysledkem.

Ovocna pyré

Pokud nechcete investovat do pyré prodavanych ¢asto o velkych
objemech nebo nemiizete sehnat potiebnou pfichut, staéi kratce
povafit, rozmixovat a precedit vdmi zvolené ovoce. Nevyuzité koupené
pyré doporucuiji nalit do forem na led a zamrazit pro dalSi pouziti.



Orechové pasty

Ve vétsiné receptl pouzivam 100% ofechové pasty, popfipadé
praliné obsahujici kromé ofechti i zkaramelizovany cukr.

Smetana

Pouzivejte vzdy smetanu uréenou ke Slehani, s minimalnim obsahem

tuku 33 %. Cim vy$8i obsah tuku bude smetana mit, tim stabiln&jsi

Slehacku z ni vySlehame.

Cokolada

V uvedenych receptech pouzivdm horkou ¢okoladu s obsahem
kakaa 72 % a 31% mlé€nou ¢okoladu.

Dale v mych receptech naleznete bilou ¢okoladu. Jejim
zkaramelizovanim vznika gold ¢okolada, popfipadé se do ni pridava

prach z lyofilizovaného ovoce.

Ctvrtym druhem &okolady je ruby, ktera se vyrabi z nefermen-
tovanych kakaovych bobt za pomoci kyseliny. Je pfirozené rGizova
s mirné sladkokyselou chuti po ovoci. Cokolatiérovi ji nenabizejte,
protoze je diky vy$Simu primyslovému zpracovani a kvalité

pouzitych ingredienci ¢asto povazovana za podradnou.

Kakaové maslo

Vznika lisovanim kakaovych bob(. Vyuziva se do ¢okoladovych
polev, kde jej miZzeme nahradit i olejem (napfiklad kokosovym),
ale v takovém pripadé se uz poleva nebude tolik lesknout a kifupat.

Kakaové maslo dale hraje nezastupitelnou roli pfi vyrobé velvet
efektu a vtemperovani ¢okolady jako tzv. mycryo (mleté kakaové
maslo).

Isomalt

Nahrazka cukru s nizkym glykemickym indexem - je tedy vhodna

i pro diabetiky. Navic karamelizuje pfi vySSich teplotach nez bézna

sachardza, diky Eemuz se pouziva pri vyrobé dekoraci z tazeného
karamelu.

Koupite jej nejéastéji v podobé bilych perlicek v cukrarskych

potrebach.

Glukézovy sirup

Smés sacharid( ziskanych hydrolyzou $krobu. Zlep$uje texturu
a nasleh ganache, zamezuje pred¢asné krystalizaci karamelu,
pouziva se k vyrobé cukrovych dekoraci a plastickych hmot.

Jednim z jeho druh je kukufiény sirup.

Zelatina

Nejcastéji se pouziva platkova zelatina s ozna€enim Silver. Jeji
bloom neboli Zelirujici schopnost odpovida hodnoté 160-180.

V supermarketech nejspise koupite zelatinu Platinum, ktera je
silnéjsi. Nicméné platek jakéhokoliv druhu Zelatiny ma sice jinou
velikost a gramaz, ale stejnou zelirujici silu. Doporucuiji tedy nevazit
platkovou Zelatinu na gramy, ale pocitat na platky. Tak se vyhnete
prepoditavani a neudélate chybu.

Pfed pouZzitim je dulezité namogit Zelatinu na nékolik minut
do studené vody, aby nabobtnala. Poté ji pfidavame do teplé

smeési, ale nikdy nevafime.

Mleté zelatina ma vétSinou zminény bloom okolo 225.

Pektin

Pektin je pfirodni polysacharid, ktery se pouziva k zahuStovani
dzemd, glazur, compoté a gelll. Je dobré mit na paméti, ze pracuje

jen v kyselém prostredi s relativné vySSim podilem cukru.

NejCastéji se setkame s citrusovym pektinem a NH pektinem.
Pouziti NH pektinu je v cukrafiné variabilnéjsi, protoze nepotfebuje
tak vysoké mnozstvi cukru a Ize jej opétovné rozpoustét (vyuzijeme

predevsim u polévani glazé).



Agar
Polysacharid ziskany z morskych fas. Oproti zZelatiné je pevnéjsi, ale
neni tolik pruzny a €iry. Také pfiprava je rozdilna. Agar vzdy kratce

povarime a pracujeme rychle, protoze tuhne jiz pfi pokojové teploté.

Xanthan

Dalsi z polysacharidu, tentokrat ziskany fermentaci sacharidt

pomoci bakterialni kultury. Pouzivdme ho jako zahustovadlo.

Vinny kdmen

Neboli Cremor Tartar je sul kyseliny vinné, kterou miizeme pozorovat
jako jemny sediment ve viné. V cukrafiné se vyuziva jako emulgator
a kypfidlo.

Jedly papir

V podstaté ,oplatka” ze Skrobu, vody a oleje. Prodava

se v nékolika tloustkach a vyuziva se k modelovani jedlych
kvétl a dalSich dekoraci na dorty. Pro tvarovani je potifeba
papir navlhéit. Mné se osvédcilo nahrati nad vodni parou.

Potravinaiska barviva

Potravinarskych barev je obrovské spektrum. Zakladnim zplisobem
je mGzeme rozdélit na barvy uréené do tukul a barvy na vodni bazi.

Barvy do tukui najdeme vétSinou v podobé olejového barviva,
prachu nebo obarveného kakaového masla. Vyuzivame je
predevsim pfi barveni ¢okolady, polev s vysokym obsahem

tuku a do maslovych krém.

Mezi barviva na vodni bazi fadime predevsim gelové a prachové
barvy. Vyuzivame je k barveni glazur, meringue, isomaltu, krému

s vys$Sim obsahem vody (Slehacka, Slehané ganache).

Casto pouzivam i metalické barvy. At uz ve formé spreje, prachové
barvy samotné, nebo nafedéné alkoholem.

Jedlé kovy

Zvlastni druhy zlata a stfibra schvalené k potravinarskému uziti.
Koupit je mlzZete jako tenké platky ve slozkach o riizné ryzosti nebo

jako vlo¢ky a prasek.

Réafek

Misto klasickych dortovych forem pouzivam k peéeni korpust
nastavitelné nerezové rafky bez dna, které obalim alobalem. Diky
tomu, Ze formy nevymazavam tukem ani nevysypavam moukou,
nemaji tendenci okraje tésta po upeceni klesnout a hotové korpusy
jsou pak krasné rovné.

Na peceni kola¢l nebo tartaletek z kiehkého tésta doporuduiji
pouzit perforované rafky. Tésto v nich nema tendenci pfi peceni
padat, a neni tedy nutné pouzivat zatéz v podobé pecicich

kaminkd, lusténin nebo dalsi formy.

Silikonova forma

Dobry pomocnik, ale Spatny pan. Silikon vydrzi teplotu od -60 °C
do 230 °C. MliZete v ném tedy mrazit i péct. PouZiti silikonové formy
k sestavovani dezertt i dortli dovoluje zakomponovat i jemnéjsi
textury a neubirat na slozitosti vizualu vyrobku. Doporucuiji davat
prednost formam v zakladnich tvarech, u kterych koneény vzhled

vyrobku zalezi na naSich rukou, ne na silikonu.

Specifickym druhem silikonovych forem jsou zilkovace. V podstaté
se jedna o raznice, jejichz otiskem vytvofite strukturu napriklad
listim, okvétnim platkiim kvétin a podobnym vyrobkdm pfi
modelovani z fondanu, jedlého papiru nebo isomaltu.



Polykarbonatova forma

Forma z tvrdého plastu uréena predevsim pro praci s Cokoladou.
Nevymyvame ji saponaty, pouze leStime pomoci vaty.

Acetatova félie

Prakticka pomticka pro praci s ¢okolddou nebo pfi sestavovani
dortd. Vysoky dortovy rafek vylozime po stranach acetatovou félii,
sestavime do néj dort a nechame zachladit. Poté rafek sundame,
félii strhneme a mdme rovny dort pfipraveny k findlnimu obmazu.
Pouzitim félie a nerezového rafku mizeme rovnéz nahradit

silikonovou formu pfi mrazeni p&novych dortt typu entremet.

Stencil S§ablona

Plastové Sablony s prosekdvanym vzorem. Daji se vyuzit k dekoraci
Cokoladovych ¢i fondanovych povrchtl i maslovych krémd. Postaéi
polozit Sablonu na suchy, zachlazeny podklad a pretfit krémem,
polevou, prestfikat barevnym sprejem, airbrushem nebo jen
poprasit mouc¢kovym cukrem.

Airbrush

Stfikajici pistole napojena na kompresor. V cukrafiné ma mnoho
podob od malych fixirek uréenych prfedevsim pro barveni a stinovani
fondanu, po vétsi pistole potfebné pro praci s Cokoladou a kakaovym
maslem pfi vyrobé pralinek a velvet efektu na dortech. Nahradit

ho Ize komeré&né vyrabénymi barvami ve sprejich.

Perforovana podlozka

Je silikonova podlozka s laminatovym jadrem. Prakticka na peceni

odpalovanych a kiehkych tést misto peciciho papiru. Vyrobky jsou
symetricky propecené a podlozka zanechava hezkou texturu.

Dortova to¢na

Dobra pomlcka pro kompletaci dortt a jejich finalni dokoncéeni.
Pokud se rozhodnete pofizovat dortovou to¢nu, investujte
do kvalitniho kovového vyrobku. Nebude na ni problém dorty

vycentrovat a zajisti hladky a symetricky obmaz.

Teplomér

Zaklad pro kazdého, kdo to mysli s cukrafinou alespor trochu vazné.
Pro temperovani jsou vhodné digitalni teploméry se zapichem nebo
bezkontaktni infracervené. Ty naopak nejsou pouzitelné pro vareni
a praci s karamelem, kde vyuzivam nej¢astéji teplomér se sondou.

Teplomér by se nemél dotykat dna hrnce, pfedevsim ne u indukce.

Mikrovaha

Ddlezita pro vazeni surovin, které se pouzivaji v malém mnozstvi, jako
agar, mycryo nebo kyselina citronova. MiiZete ji ¢aste¢né nahradit
tim, Ze na bézné vaze navazite vétSi hmotnost surovin a dosypete
mensSimi gramazemi, na které bude jiz klasicka vaha citlivéjsi, nez
kdybyste vazili pouze je samotné.
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Pokud chci poznat, jestli je dana patisserie
opravdu dobra, dam si paris-brest. Je to dezert,
na kterém nejde nic osidit. V klasickém podani
stoji na mandlovém praliné, ale ja ho vySperkoval
jemnou chuti makadamu.



Odpalované tésto:

60 g pInotu¢éného miléka
60 g vody

1 gsoli

3 g cukru krupice

50 g sadla

65 g hladké mouky

110 g vajec

100 g sekanych makadamu

75 g hrubého cukru

Créme patissiére:

360 g plnotué¢ného mléka
40 g smetany ke Slehani
95 g Zloutku

100 g cukru krupice

1 vanilkovy lusk

36 g kukuriéného Skrobu
80 g masla

Francouzsky maslovy krém:

50 g vody

140 g cukru krupice
35 g Zloutkd

300 g masla

Makadamové praliné:
150 g makadama

1 vanilkovy lusk

1 gfleur de sel

75 g cukru krupice

Krém diplomat:
100 g smetany ke Slehani

270 g créme patissiere

Krém mousseline:

385 g créme patissiere

170 g praliné

520 g francouzského maslového krému

CGokolddova dekorace:
150 g gold ¢okolady
1.5 gmycrya

Makadamy v cukru:
40 g cukru krupice

5 g glukézového sirupu
20 g vody

50 g makadamd

1 g fleur de sel



