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Rebarborova

dobrota

Harmonia chuti mandli a rebarbory_‘

eronika BuSova, $éfcuk-
rarka spolo¢nosti Ben-
¢ik Culinary Group, tvr-
di, Ze dezert musi zaujat
na prvy pohfad, ale jeho atrak-
tivita nesmie byt na tdkor chu-
ti. Veronika vystudovala pravo,
ale zldkala ju profesionalna cuk-
rar¢ina, ucila sa jej v New Yor-
ku. V sezone jahdd a rebarbo-
ry pripravuje pre gurmanov je-

L Ty

dine¢né tartaletky ¢i jahodové
gazpacho. .,V horicich letnych
mesiacoch podavaju Spanieli
tato typicku studenu polievku
na osvieZenie, tak preco nepo-
nuknut rovnako osviezujuci de-
zert? NasSe gazpacho je zo slad-
kych jahod, pomaly sa v niom
roztdpa krémové mascarpo-
ne s vyraznou chutou vanilky,”
vysvetluje Veronika.

ay 4 9

A ked je vonku naozaj tep-
lo a nechce sa vam zapinat ri-
ru, pripravte jahodovy cheescake
s bielou ¢okolddou. Je rozpravko-
vy. Kyslasta rebarbora zas fantas-
ticky kontrastuje so zapeenym
mandlovym krémom na tarta-
letkach. Venceky z odpalované-
ho cesta si mozno vyzaduja viac
skisenosti s pe¢enim, ale preco to
nevyskuasat? |

Foto: profimedia.sk

Tartaletka
zapecena

s mandlovym
krémom

a rebarborou

Potrebujeme:

Na cesto: 500 g hladkej miky,
250g masla nakrgjaného

na malé kocky, 2 vajcia,

1 lyzicku soli, 1 lyzicku
krystalového cukru

Na mandlovy krém: 250 g
mletych mandli, 250g
trstinového cukru, 250g
masla, 3 celé vajcia, 30g
Skrobu Zlaty klas, 30g hladkej
muky, 10ml bieleho rumu

Na rebarboru: 800g rebarbory,
1 vanilkovy struk, stavu

a koru z 1 pomaranca,

100g krystalového cukru

Ako na to: Sypké ingrediencie
na cesto preosejeme, jemne prs-
tami zapracujeme kocky mas-
la, primieSsame obe vajcia a ces-
to opatrne spojime. Zabalime ho
do félie a nechdme odpoéintit
v chlade asponi hodinu.

Pripravime krém, najskor
vysfahdame maslo s cukrom
do peny, po jednom priddva-
me vajcia a zasfahame. Pomle-
té mandle zmieSame so Skro-
bom, s hladkou mikou a prisy-
peme k maslovej pene. Jemne
spojime, prilejeme rum a dalej
uz neslahdme.

Rebarboru odistime a na-
krgjame na kusky, Stavu z po-
maranca spolu s vanilkovym
strukom a cukrom privedie-
me do varu a pridame rebar-
boru. Povarime, ale nie dlhsie
ako pat minut, aby sa ndm re-
barbora nerozpadla. Cesto vy-
berieme z chladu a na pomuce-
nej doske rozvalkame na tenky
plat. Vykrajujeme kolieska tak,
aby nam pasovali do formiciek.
Formicky vylozené cestom na-
plnime krémom a poukladdme
na ne rebarboru. Dame zapiect
do rury vyhriatej na 175 stup-
nov asi na 30 minut. Tartalet-
ky su skvelé este teplé, podava-
me ich s vanilkovou zmrzlinou.



Vari pre vas séfcukrarka
Veronika Busova
z Bencik Culinary Group
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Jahodove gazpacho
S mascarponovou penou

Potrebujeme:

Na polievku: 1 000g

Cerstvych jahdd, 1 vanilkovy

struk, 150 g krystalového

cukru, $tavu z 1 citréna

Na krém: 250 g mascarpone,

250 g smotany na §lahanie,

50g krystalového cukru,

1 vanilkovy struk

Ako nato: 500 g jahod umyje-
me a zbavime stoniek, nakra-
jame na malé kocky. Vanilko-
vy struk prepolime a vyskria-
beme semiacka. Zvys$nych
500g jahdod rozmixujeme

na pyré spolu s cukrom, va-
nilkou, so §tavou z citréna
a s trochou vody. Prepasiru-
jeme cez sitko a dame chla-
dit. Druhy vanilkovy struk
prepolime a vyskriabeme se-
miacka. Na krém ddame vSet-
ky ingrediencie do sfahaca
a Slahdme, kym nevznikne
nadychan4 pena. Dezert po-
davame tak, Ze na stred ta-
nierika naaranzujeme na-
krajané cerstvé jahody, do-
okola zalejeme studenou
polievkou a ozdobime kré-
mom z mascarpone.



Veterniky s kremom
a so slahackou

Potrebujeme:

Na odpalované cesto: 473 ml vody,
250 g masla, 1 lyZi¢ku soli,

1 lyzicku cukru, 12 vajec,

350¢g polohrubej muiky

Na krém 1: 474 ml mlieka, 1 vanilkovy
struk, 125 g krystalového cukru,

1 vajce, 2 zltky, 30g hladkej muky,
30g skrobu, 100g masla

Na krém 2: 300¢ sfahacky,

100 g jahodového pyré, 5g Zelatiny

Ako na to: Vsetky ingrediencie okrem va-
jec a muiky ddme varit. Prisypeme miku
a za staleho mieSania odpalujeme jednu-
-dve minuty. Potom masu preloZime do mixé-
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Jahodove
blues

Cheesecake s hielou cokoladou
a cerstvymi jahodami

Potrebujeme:

Na nepecené cesto: 250 g celozrnnych
suSienok, 100 g rozpusteného masla
Na krém: 260 g smotany na §lahanie,
200 g éerstvého krémového syra
Philadelphia, 150g bielej cokolady

Na topping: 400 g éerstvych jahod

Ako na to: SuSienky v mixéri zomelieme
na jemnu mucku, spojime ju rozpustenym
maslom a uhladime na dno formiéiek. D4-
me stuhnit do chladniéky. Vo vodnom ku-

-

ra, mieSame do vychladnutia a priddvame
po jednom vajci. Na papier nastriekame
ozdobné kolieska. Vlozime do rdry vyhria-
tej na 200 stuptiov a pefieme, kym sa veter-
niky nenaftiiknu. Potom dopekdme na 180
stupnioch do hneda.

Krém 1 pripravime tak, ze v hrnci zmie-
Same mlieko, cukor, vanilku a ddme zovriet.
Vajcia vyslahame. VSetko opatrne zmiesa-
me a nechame prevriet dve mintty za stéle-

peli rozpustime bielu ¢okolddu a odstavime,
nesmie byt tepla. Slahacku vyslahame s cuk-
rom do polotuha, priddme krémovy syr a §la-
hame, kym sa hmoty nespoja. Do krému na-
lejeme vychladnutd rozpustenu cokoladu
a jemne, ale rychlo spojime. Zatial rozpoli-
me jahody, a poukladdme ich do formy reznou
stranou k stene formy. Krém jemne uhladi-
me na stuhnuty korpus s jahodami a necha-
me v chlade stuhnut aspon hodinu.

Navrch mézeme dat Zelatinu pripravenu
podla navodu.

ho miesania. Odstavime, nechdme vychlad-
nut a zasfahame maslo. Nastriekame na pre-
rezany veternik.

Na druhy krém si pripravime §lahacku.
Do jahodového pyré vmieSame napuéand
arozpustenu Zelatinu. Potom jemne vmiesa-
me vySlahanu §lahacku a striekame na va-
nilkovy krém. Prikryjeme druhou polovickou
veternika, polejeme cukrovou polevou a zdo-
bime jahodami.
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