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trtinovym zele
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Suroviny

Porce: 4

- bandn 2 ks

- Cokoladovéa poleva 200 g
- krupicovy cukr 100 g

. citronova Stava 50 ml

- smetana ke Slehani 150 ml
- Trinové zelé

- voda 200 ml

- melasa 50 g

- trinovy cukr 10 g

. sul 1 Spetka

- zelatina 25 ¢

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Neni to jen Zelatina a agar-agar, nezbytnou pomuckou molekularni gastronomie je i sifonova ldhev s
bombickami. V té se vytvareji tzv. espumy, tedy pény. Katalansky Séfkuchar Ferran Adria byl prvni,

.....

tak toto Spanélské slovo pevné zakotvilo na jidelnic¢cich i ve slovnicich modernich kuchait po celém


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

svété. Na espumu mate i Vy - staci si poridit sifonovou ldhev.
Rozkrojte 2 banany a vyjméte duzninu.

Rozehrejte 200 g cokoladové polevy. Pomoci Stétce vytrete vnitrek bananovych slupek polevou a
dejte do chladu ztuhnout. Nejrychleji to piijde v mrazaku.

Banény nakrajejte na platky (méli byste jich mit 300 g) a rozmixujte je se 100 g krupicového cukru,
50 ml citronové stavy a 150 ml 30% smetany. Smés precedte pres jemné sito, naplnte do lahve,
uzavrete a pustte 2 bombicky. Lehce protrepejte a dejte na 1 hodinu do lednicky.

Az poleva v bananovych slupkach ztuhne, slupky opatrné sloupnéte. Ziskate krehké ¢okoladové
lodicky.

Cokoladové lodi¢ky pak plitte ze sifonové ldhve jemnou banénovou espumou. Dopliite ¢erstvym
ovocem a trtinovym zelé.

Trtinové zelé

V kastrulku rozmichejte 200 ml vody s 50 g melasy, 10 g prirodniho krupicového cukru a $petkou
soli. Vmichejte 25 g rostlinné zelatiny a privedte k varu. Smés nalijte do malé misky s rovhym dnem,
vylozené folii na potraviny, a nechte ztuhnout. Pak zelé nakréjejte na pozadované tvary.



