SNEHOVE CUKROVI

Staré dobré Slehani bilka s
piskovym cukrem tak dlouho,
az jsou $picky po vytazeni
metlicky dost pevné, coz je bez
robota v podstaté
neproveditelné. Nejspolehlivéjsi
cesta, jak dosdhnout opravdu
pevny a stabilni snih je nejprve
uslehat mékky snih jen ze
samotnych bilkd, nasledné do
néj po lzicich zaslehat jemny
piskovy nebo mouckovy cukr
a pak jesté slehat v robotu 5-10
minut na plny vykon.

Spodiva vtom, ze se do
meékkého snéhu z bilkl priléva
horky svareny cukr a nasledné
se Slehd az do vychladnuti celé
smési. Pokud mate radi kifehké,
ostre rfezané snéhové pusinky,
které se pfi peceni neroztékaji a
drzi tvar, a které jsou kfupavé v
celém svém objemu, nejen na
povrchu, pak italsky zplsob
pripravy snéhu vas posune
hodné blizko ideélu.

Jde o Slehani bilkd s cukrem ve
vodni lazni nad parou. Jakmile
se snih zahreje na teplotu 45-50
stupiili, zméni se jeho
vlastnosti, zpevni, za¢ne se
lesknout, nebude se pfi ¢ekéani a
dal$im zpracovéni rozpadat (pfi
vyssi teploté hrozi srazeni bilkd).
Takto pripraveny snih vydrzi
klidné do druhého dne v lednici.

R T e s
* Pokud mate vejce od domacich slepic, na par dni je odlozte do

lednice. Velmi Cerstva vejce maji hodné husty bilek a nedostanete
se s nimi na tak velky objem sn¢hu, jako ustarsich vajec. U

kupovanych to nereste.

* Bilky z lednice vyndejte a nechte alespon hodinu v pokojové
teploté.

* Misa, metlicka a vSechno ostatni, co mize pfijit do kontaktu s
bilky, musi byt dokonale umyté a suché, tedy nezamasténé a dobie

utfené. Tuk i voda brini dobrému naslehani.

* Najeden bilek je potieba 50-60 g cukru. Pokud mnozstvi
snizite, snih bude pfili§ mékky a v troubé nebudou pusinky drzet

tvar. Cim méné cukru, tim vic se roztecou a povoli.
* Cukr pridavejte po ¢astech, mouckovy alespon jednou presit.

* Pusinky se nepecou, ale susi. Teplota by neméla presahnout 120
stupnd, jinak se vam roztecou. Ja jsem nastavila 100 stupnu a za
zhruba hodinu byly hotové ty mensi, za dalsich 20 minut vétsi.
Neékdo doporucuje postupné snizovani teploty: 120° 10 minut, 110°
10 minut, 100° 10 minut, 9o°dalsich 10 minut, §0°10 minut a na

70°dosusit cca 30 minut. Na to ja nemam nervy.

* Pokud pridate cukr jesté predtim, nez z bilkt aspon castecné
vyslehate snih, pfipravte se na to, Ze vam $lehani bude trvat
dvakrat az tfikrat déle.
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PUSINKY

1. Z bilkt uslehejte mékky, fidky snih. Misku se snéhem
postavte do vodni 1azné nad paru. Dilezité je, aby se voda
pohybovala tésné pod bodem varu, ale nijak pfekotné neviela
a nebublala.

2. Postupné do sné¢hu metlickou zaslehejte cukr. Dal
pokracujte ve slehani nad parou, az hmotu zahfejete tak, ze

bude prijemné horka, pokud do ni ponorite prst. Bud’te

obezfetni, nenechte bilky horkem srazit, stale michejte,

« 115 g mougkového cukru Slehejte a nikam neodchazejte. Bude to trvat 3-§ minut.

3. Uvafenou snéhovou hmotu odstavte a nechte postupné

zchladnout, obcas pfitom proslehejte.

4. Bilky naplnte do cukrarského sacku. Ja pouzila i nastavec,

ktery vam udéla pozadovany tvar pusinky:.

KOKOSKY

5.Do vareného vychladlého snéhu jemné zaslehejte kokos.

Nesmi ho byt prilis, to by se hmota zacala drolit a byla prilis
hruba a sucha. Prestante pridavat kokos ve chvili, kdy je
hmota pékné rozc¢epyrena. Obecné plati, ze ¢im kvalitnéjsi
kokos, tim vic ho tésto pojme.

6. Troubu predehfejte na 140 stupnu a plechy vylozte papirem
na peceni. Lzickou vykrajujte malé hromadky a ty rovnejte v
radach na plech. Ve vyhrité troubé pak pecte 15-20 minut do
jemného zrazovéni na povrchu. Nechte zchladnout na plechu.

e 180 g mouckového cukru 7. Vychladlym kokoskam dopfejte par dni na rozlezeni, cosi se

na nich zméni k lep$imu.
e 150 - 180 g strouhaného

kokosu

Par vychytavek

Chuti kokosek vyrazné pomuze, pokud strouhany kokos
nejprve kritce opecete nasucho v troubé pii 150-170
stupnich. Hlidejte a obc¢as promichejte a nechte kokos jen
rozvonét. D4 se pouzit i Cerstvy kokosovy orech,
vydlabejte bilou duzinu a nastrouhejte ji. Do kokosek se da

pridat maslo, sadlo, tvaroh, mandlové nebo kokosové aroma.




