
SVÃ•TEK DO POLÃ‰VKY
ÃšterÃ½, 26 Ãºnor 2019

DÄ›vÄ•ata a kluci, napadÃ¡ mÄ› jenom jeden dÅ¯vod, proÄ• nezkusit dneÅ¡nÃ­ recept, a tÃ­m je jeho nÃ¡zev. SvÃ­tek.  ZnÃ­ to jako
svitek, tedy nÄ›co pomÄ›rnÄ› nejedlÃ©ho.  MÄ›la jsem to Å¡tÄ›stÃ­, Å¾e mÄ› babiÄ•Ä•in svÃ­tek do polÃ©vky doprovÃ¡zel celÃ© dÄ›tstvÃ­, takÅ¾e
vÃ­m, o jakÃ½ skvost jde. Dokonce jsem vytÃ¡hla z jinÃ½ch zdrojÅ¯ neÅ¾ ze svÃ© pamÄ›ti, Å¾e se svÃ­tek podÃ¡val i nasladko
jako lidovÃ½ mouÄ•nÃ­k. 







 









 

  

   

  ProstÄ› se upekl, ale nerozkrÃ¡jel se do polÃ©vky, nÃ½brÅ¾

  se zalil horkÃ½m mlÃ©kem, aby zvlhl a nabobtnal, naÄ•eÅ¾ se posypal cukrem a

  dalÅ¡Ã­mi pÅ™Ã­sadami.

  

      



SvÃ­tek do

polÃ©vky je pro mÄ› tou nejsvÃ¡teÄ•nÄ›jÅ¡Ã­ volbou, pokud se mÃ¡m rozhodovat, co v

nedÄ›li pÅ™ijde s vÃ½varem na stÅ¯l. 



TudÃ­Å¾ receptem na svÃ­tek definitivnÄ› zakonÄ•Ã­m mÄ›sÃ­Ä•nÃ­ seriÃ¡l o vloÅ¾kÃ¡ch

do polÃ©vky. Finis coronat opus. Konec korunuje dÃ­lo. NavÃ­c jste uÅ¾

beztak vÃ­c neÅ¾ pÅ™ejedeni vÃ½varÅ¯ s rozliÄ•nÃ½mi pÅ™Ã­davky.



JelikoÅ¾ nudle byly z tuhÃ©ho uhnÄ›tenÃ©ho tÄ›sta, krupicovÃ© noky z tÄ›sta

tÅ™enÃ©ho, celestÃ½nskÃ© nudle z palaÄ•inkovÃ©ho tÄ›sta opeÄ•enÃ©ho v pÃ¡nvi, pÅ™idÃ¡m k

tomu svÃ­tek z piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta, upeÄ•enÃ©ho v troubÄ›. Podle mÄ› je vyvrcholenÃ­m

nÄ›Ä•eho, co bych nazvala umÄ›nÃ­ jednoduchÃ©ho jÃ­dla. Z obyÄ•ejnÃ½ch surovin

vznikne docela obyÄ•ejnÃ½m postupem nÄ›co, co vyvolÃ¡vÃ¡ ÃºsmÄ›vy, pÅ™inÃ¡Å¡Ã­ uspokojenÃ­,

proÅ¾itky a vzpomÃ­nky.







ZÃ¡kladnÃ­ postup na zÃ¡kladnÃ­ svÃ­tek do polÃ©vky 



V souvislosti se svÃ­tkem se Ä•asto uvÃ¡dÃ­, Å¾e se pÅ™ipravuje z

piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta. JÃ¡ si tÃ­m nejsem tak docela jistÃ¡, ale nechÃ¡me si to

tady jen sami pro sebe, dobÅ™e?



BÄ›Å¾nÃ© piÅ¡kotovÃ© tÄ›sto zaÄ•Ã­nÃ¡ vÅ¾dy Å¡lehÃ¡nÃ­m nÄ›jakÃ© Ä•Ã¡sti vajec.

NÄ›kdy bÃ­lkÅ¯, jindy Å¾loutkÅ¯, obÄ•as i celÃ½ch vajec, zÃ¡leÅ¾Ã­ na receptu. Pokud do

piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta pÅ™ijde tuk, stane se to obvykle aÅ¾ v zÃ¡vÄ›reÄ•nÃ© fÃ¡zi pÅ™ipravy

tÄ›sta. U svÃ­tku do polÃ©vky se ale s tukem zaÄ•Ã­nÃ¡, mÃ¡slo se totiÅ¾ utÅ™e â€“ Ä•ili

nechÃ¡ zpÄ›nit â€“ a teprve pozdÄ›ji se pÅ™ikroÄ•Ã­ k pÅ™iÅ¡lehÃ¡nÃ­ Å¾loutkÅ¯ a k

zapracovÃ¡nÃ­ snÄ›hu z bÃ­lkÅ¯.



SvÃ­tek tedy trochu to pÅ™ipomÃ­nÃ¡ tÅ™enÃ© tÄ›sto na bÃ¡bovku, jenomÅ¾e na nÄ›j zase svÃ­tkovÃ©mu receptu

chybÃ­ mlÃ©ko. Pokud uÅ¾ se nÃ¡hodou mlÃ©ko v receptu vyskytuje (jakoÅ¾e se obÄ•as

vyskytuje), tak ho je jen malÃ© mnoÅ¾stvÃ­. TakÅ¾e si myslÃ­m, Å¾e svÃ­tek do polÃ©vky

je jakÃ½si kÅ™Ã­Å¾enec mezi piÅ¡kotovÃ½m a tÅ™enÃ½m tÄ›stem, kterÃ½ by byl nejspÃ­Å¡ slepou

vÃ½vojovou vÄ›tvÃ­, kdyby v polÃ©vce nechutnal tak dobÅ™e.  



Rozpis surovin 



U svÃ­tku platÃ­: kolik mÃ¡sla, tolik mouky, plus pÃ¡r vajec

rozdÄ›lenÃ½ch na Å¾loutky a bÃ­lky, aby se Å¾loutky mohly jeden po druhÃ©m postupnÄ›
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vmÃ­chat do utÅ™enÃ©ho mÃ¡sla a aby se z bÃ­lkÅ¯ mohl uÅ¡lehat snÃ­h.



Na jedno vejce pÅ™ipadÃ¡ jen trocha mouky, nÄ›kde mezi 10-20 g. ÄŒÃ­m

vÃ­c mouky, tÃ­m bude svÃ­tek hutnÄ›jÅ¡Ã­. ÄŒÃ­m vÃ­c mouky, tÃ­m spÃ­Å¡ se jeÅ¡tÄ› v receptu

pro odlehÄ•enÃ­ tÄ›sta objevÃ­ jedna nebo vÃ­c lÅ¾ic mlÃ©ka Ä•i smetany na vaÅ™enÃ­.



A to je, hned po velkÃ© Å¡petce soli a pÃ¡r strouhnutÃ­ch muÅ¡kÃ¡tovÃ©ho oÅ™Ã­Å¡ku

nebo kvÄ›tu, celÃ¡ vÄ›da.  



Jak se svÃ­tek do polÃ©vky peÄ•e a jak se podÃ¡vÃ¡ 



PeÄ•enÃ­ svÃ­tku vypadÃ¡ jako hraÄ•ka: tÄ›sto se rozetÅ™e na plech vymazanÃ½

mÃ¡slem a vysypanÃ½ moukou (pÅ™Ã­padnÄ› vyloÅ¾enÃ½ papÃ­rem na peÄ•enÃ­). NalÃ©vÃ¡ se

obvykle jen v nÃ­zkÃ© vrstvÄ›, asi na prst vysokÃ©, coÅ¾ znamenÃ¡ nÄ›kde kolem jednoho

aÅ¾ jednoho a pÅ¯l centimetru, ale klidnÄ› mÅ¯Å¾ete roztÃ­rat jeÅ¡tÄ› vÃ­c do tenka, jako

jsem to udÄ›lala jÃ¡. Pekla jsem v remosce, takÅ¾e jsem v rÃ¡mci prevence

pÅ™ipÃ¡lenin chtÄ›la mÃ­t rovnomÄ›rnÄ› pokrytÃ© celÃ© dno bez ohledu na koneÄ•nou vÃ½Å¡ku

tÄ›sta.



PÃ©ct mÅ¯Å¾ete kdekoli mezi 180-220 stupni, doba peÄ•enÃ­ se bude

pÅ™imÄ›Å™enÄ› tomu pohybovat od 8 do 15 minut. SprÃ¡vnÄ› upeÄ•enÃ½ svÃ­tek mÃ¡

lehce zezlÃ¡tlou barvu na povrchu a hlavnÄ› je na dotyk pruÅ¾nÃ½ (pÅ™esto kÅ™ehkÃ½,

Å¡Å¥ouchejte do nÄ›j jen s citem).



KrÃ¡tce po upeÄ•enÃ­ svÃ­tek vyklopte, zhruba po minutÄ› odpoÄ•inku by

to mÄ›lo jÃ­t snadno. Pokud ho vyjÃ­mÃ¡te i s papÃ­rem, Å¾Ã¡dnÃ© zÃ¡ludnosti zde Ä•ekat

nemusÃ­te. Pouze nezapomeÅˆte papÃ­r vÄ•as sloupnout, za tepla to jde podstatnÄ› lÃ­p

neÅ¾ po vychladnutÃ­.



SvÃ­tek krÃ¡jejte teprve po kompletnÃ­m vychladnutÃ­. Pokud vÃ­te, Å¾e na to

Ä•as nemÃ¡te, upeÄ•te svÃ­tek den pÅ™edem.



NejhezÄ•Ã­ jsou malÃ© Ä•tvereÄ•ky 2Ã—2 cm, obdÃ©lnÃ­ky 1Ã—2 cm, a pÅ¯sobivÄ›

vypadajÃ­ i kosoÄ•tverce. PÅ™Ã­padnÄ› tÃ©Å¾ tenkÃ© nudle.




 



A jako vÅ¾dy na konec to nejdÅ¯leÅ¾itÄ›jÅ¡Ã­: svÃ­tek vklÃ¡dejte do

polÃ©vky aÅ¾ tÄ›snÄ› pÅ™ed podÃ¡vÃ¡nÃ­m. Nebo jeÅ¡tÄ› lÃ©pe v samostatnÃ© misce.

Jakmile nabobtnÃ¡ v polÃ©vce, pÅ™estane bÃ½t tak dobrÃ½.   
   



To vlastnÄ› jeÅ¡tÄ› nenÃ­ vÅ¡echno! 



DovolÃ­m si vÃ¡m vyvolat ÃºsmÄ›v na tvÃ¡Å™i jeÅ¡tÄ› jednÃ­m kuchaÅ™skÃ½m nÃ¡vrhem.

AÅ¾ si uÅ¾ijete svÃ­tku obyÄ•ejnÃ©ho, jak jsem ho popsala vÃ½Å¡e a jak ho

popÃ­Å¡u i v receptu nÃ­Å¾e, nechte se zlÃ¡kat na nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã­ obmÄ›ny a ochucenÃ­.

ZÃ¡kladnÃ­ tÄ›sto unese i nÄ›co navÃ­c, napÅ™Ã­klad:  



vrchovatou

     lÅ¾Ã­ci nasekanÃ½ch bylinekvrchovatou

     lÅ¾Ã­ci strouhanÃ©ho parmazÃ¡nuvrchovatou

     lÅ¾Ã­ci drobnÄ› pokrÃ¡jenÃ© Å¡unkyvrchovatou

     lÅ¾Ã­ci drobnÄ› pokrÃ¡jenÃ©ho vaÅ™enÃ©ho nebo peÄ•enÃ©ho masa ze vÄ•erejÅ¡kavrchovatou

     lÅ¾Ã­ci nasekanÃ© uvaÅ™enÃ© Ä•i poduÅ¡enÃ© zeleniny, jako je tÅ™eba mrkev nebo

     kapustavrchovatou

     lÅ¾Ã­ci mladÃ©ho hrÃ¡Å¡ku (pokud mÃ¡te mraÅ¾enÃ½, rozhodnÄ› ho pÅ™edem nechte

     povolit a ohÅ™Ã¡t na pokojovou teplotu)




TÄ›sto na svÃ­tek do polÃ©vky ve skuteÄ•nosti unese dvÄ› vrchovatÃ© lÅ¾Ã­ce

pÅ™Ã­davku, takÅ¾e se nebojte vÃ½Å¡e uvedenÃ© moÅ¾nosti kombinovat do dvojic. MyslÃ­m,

Å¾e na vÃ¡s svÃ¡teÄ•nost takovÃ©ho zÃ¡mÄ›ru musÃ­ dÃ½chat uÅ¾ jen z pÅ™edstavy samotnÃ©.
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  Pokud ho neznÃ¡te, vÄ›Å™Ã­m, Å¾e se nechÃ¡te zlÃ¡kat, protoÅ¾e

  jde doslova o nedÄ›lnÃ­ skvost z nÄ›kolika mÃ¡lo obyÄ•ejnÃ½ch surovin. A pokud vÃ¡m

  je svÃ­tek znÃ¡m, tÅ™eba si ho aspoÅˆ s chutÃ­ pÅ™ipomenete a zaÅ™adÃ­te do

  kuchaÅ™skÃ©ho plÃ¡nu. Ãšnor je oblÃ­benÃ½ mÄ›sÃ­c pro nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã­ vÃ½zvy (vydrÅ¾et bez

  alkoholu, vydrÅ¾et bez masa, vydrÅ¾et bez cigaret, vydrÅ¾et bez sociÃ¡lnÃ­ch sÃ­tÃ­)

  â€“ zÅ™ejmÄ› proto, Å¾e mÃ¡ jen 28 dnÃ­. Tak proÄ• si nepÅ™idat jednu pÄ›knou vÃ½zvu se

  svÃ­tkem do polÃ©vky, no ne?

   

  PÅ™Ã­Å¡tÄ› za odmÄ›nu zvolÃ­m sladkÃ© tÃ©ma, mÃ¡te se na co

  tÄ›Å¡it :-)

  




FLORENTÃ•NA  
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