


Svatky jsou témér tady a my doufame, ze je budete
moci stravit s Vasimi blizkymi a uzijete si spoleéné
néjaké dobré jidlo. Sdileni dobrého jidla a rodinnych

receptu je jednou z nejoblibenéjsich aktivit naseho

tymu Mystery Shopping. Proto bychom se s Vami radi

podélili o nékolik nasich nejoblibenéjsich receptd,
Vy jste totiz také soucasti naseho Mystery Shopping

tymu.

Veselé Vanoce od

Ipsos Shoppers Support Teamu
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Jedna se o tradiéni francouzsky
recept, ktery se obvykle podava
zvlastnich prilezitostech.

Je vyroben z malych vétrniéki z
odpalovaného tésta, tvarovanych do
krasného tvaru a zdobenych

vanochim motivem.

KUCHARI
Barbora & Nicole

ALERGENY
Lepek, Mléko, Vejce

HOIN@:

40 az 50 naplnénych vétrnicki

INGREDIENCE

Odpalované tésto

1/2 hrnku mléka

6 |Zzic masla, nakrajeného na kousky
1 |lZice cukru krystal

1/2 |zi¢ky soli

1 hrnek univerzalni mouky

6 vajec (pokojové teploty)

Krém

2 hrnky mléka

4 lZice masla, nakrajeného na kousky
1/2 1zi¢ky soli

1/2 vanilkového lusku

5 zloutkd

1/2 hrnku cukru krystal

1/4 hrnku kukufi¢ného skrobu

mouckovy cukr (na dekoraci)

Karamel
2 a 1/2 hrnku cukru krystal

2 |Zice kukufiéného sirupu

Specialni vybaveni
2 zdobici sac¢ky
kulata tryska na zdobeni

mala hvézdicova tryska na zdobeni



PRIPRAVA

Odpalované tésto

Krok €. 1

Predehfejte troubu na 200°C. VylozZte plech
pecicim papirem. Zahtejte mléko, maslo, cukr
krystal, stl a 1/2 $alku ve stfednim hrnci

a obcas promichejte, aby se maslo rozpustilo.
Jakmile se maslo rozpusti, pfidejte mouku

a promichejte, dokud tésto nevytvofri
jednotnou hmotu. Pokraéujte v michani,
tésto odpalujte, dokud se nepfestane lepit
na stény hrnce, asi 3 minuty. Tésto prendejte

do stfedni misky a nechte vychladnout.

Krok ¢. 2

Do tésta po jednom vmichejte g vajec.
Ujistéte se, ze kazdé vejce poradné
vmichano, nez pridate dalsi.

Tésto zpocatku nebude vypadat kompaktné,
ale po dikladném slehani bude vysledna

textura hladka, leskla a lehce pruzna.

Krok é. 3

Do zdobiciho sa¢ku vlozte kulatou trysku.
LZici tésto naplnime do sacku. Sac¢ek drite
sikmo tak, aby se $pi¢ka jen lehce dotykala
pfipraveného plechu, jemné zaénéte
vymackavat tésto. Tryskou nehybejte

(to vam pomuze vytvorit dokonaly kruh)

a dale tésto vymackavejte, dokud nebudete
mit 4 cm koleéko (pro extra presnost si
muzete predkreslit kruhy na zadni stranu
peciciho papiru). Postup opakujte a tvorte

vétrni¢ky s rozestupem g cm.

Krok €. 4

Zbyvajici vejce rozslehejte v malé misce

a lehce vétrnicky potrete. Pe¢te 15 minut

na 200 “C, poté snizte teplotu na 180°C.
Pecte asi 10—15 minut, dokud nebudou
vétrnicky zlatavé a pfi poklepani budou znit

duté.

Krok é. g

Muzete pripravit dopfedu: Tésto muze byt
pfipraveno 1 den dopfedu; pfendejte ho do
zdobiciho sa¢ku a nechte vychladnout.
Vétrnicky lze péct aZ 2 dny predem:
skladujte ve vzduchotésné déze pti pokojové
teploté. Znovu prohfejte pfi 180°C po dobu

5 minut.
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Krém

Krok ¢. 6

Do hrnce dejte mléko, maslo a sal.

Z vanilkového lusku seskrabnéte seminka,
ta pridejte do hrnce a poté do vhodte

i samotny lusk. Pfivedte k varu.

Krok €. 7

Mezitim vyslehejte Zloutky s cukrem,
dokud nebudou svétla, asi 3 minuty.
Pridejte kukufi¢ny Skrob a vyslehejte.
Za stalého slehani, postupné pfilivejte
horkou mléénou smés do vajeéné smési.
Celou smés poté varte a dale slehejte,

dokud nezhoustne.

Krok é. 8

Krém precedime pres sito do stfedni misy.
Zakryjte potravinafskou folii, pritlacte ji
pfimo na povrch, aby se nevytvofil skraloup.

Nechte vychladnout.

Krok é. g
Do zdobiciho sa¢ku vlozte hvézdicovou
trysku. Sacek naplite krémem. NoZzem

udélejte dirku do kazdého vétrnicku. Jemné

naplite jednotlivé vétrni¢ky krémem.
Vétrni¢ky zaé¢nou byt vlhnout, jakmile jsou
naplnény, takze s plnénim vyckejte aZ tésné

pred podavanim.

Krok €. 10
Muzete pripravit dopfedu: Krém muize byt
pfipraven az 3 dny dopfedu. Pfendejte ho do

zdobiciho sa¢ku a nechte vychladnout.

Karamel

Krok é&. 11

Vylozte plech s okrajem pecicim papirem

a obkreslete 20 cm kruh; peéici papir otoéte

(kruh bude stile viditelny, je to jen voditko).

Krok é. 12

Naplnite velkou misu ledovou vodou.
Privedte cukr, kukuti¢ny sirup a 1/2 hrnku
vody k varu ve stfednim hrnci a michejte,
aby se rozpustil cukr. Strany hrnce potirejte
mokrou maslovac¢kou, aby nedoslo ke
krystalizace cukru a nemichejte, dokud
karamel nezméni barvu na svétle jantarovou.
VloZte dno hrnce do ledové vody, aby se
zastavilo vafeni a karamel mirné ztuhnul
(pokud je karamel pfilis Fidky, bude pfilis
kapat).



Krok €. 13

Vétrniky opatrné namoéte do karamelu

a polozte karamelovou stranou nahoru

na plech. Nechte chvili odstat, aby karamel
lehce ztuhnul. (Pokud vam karamel pfilis

rychle tuhne, znovu jej ohfejte.)

Krok €. 14

Pouzijte 12 nejvétsich vétrnikd pro spodni
vrstvu croquembouche. Pracujte rychle,
ponofte vétrnik do karamelu (chcete jen
tolik karamelu, abyste mohli "slepit" vétrniky

dohromady) a nalepte horkou karamelovou

stranu dol na pecici papir podél
predkresleného kruhu. Horni ¢ast obla¢ku
by méla sméfovat ven. Postup opakuijte,

dokud nebude kruh zaplnény.

Krok é. 15

Pripravte si 11 vétrnik na druhou vrstvu
(moZna nebudete potfebovat viechny)
a pouzijte karamel, ke slepeni stejnym
zpusobem jako u prvni vrstvy, snazte se
ukotvit vétrniky v mezerach mezi témi
spodnimi (tim bude croquembouche

robustnéjsi).

Krok ¢&. 16

Pokracujte ve stavbé croquembouche, tvorte
o néco mensi kruhy pro kazdou vrstvu
a podle potfeby znovu zahf¥ivejte karamel.

Méli byste mit celkem 8 vrstev.

Krok &. 17
Jakmile je croquembouche sestaven, nechte

karamel v panvi vychladnout, dokud nezaéne

tvorit nitky. Pomoci vidlicky vytvorte
karamelovi nité a potahnéte jimi cely

croquembouche.

Krok 18

Muzete pripravit dopfedu: Croquembouche
Ize sestavit 8 hodin dopfedu. Uchovejte
v chladu, dokud nebude pFipraven

k podavani.



INGREDIENCE

Tésto

1 ananasovy kompot (580 g)
2 hrnky polohrubé mouky

2 vejce

1 prasek do peciva (12 g)

2 |zicky sody

Krém
2 pomazankova masla (5oo g)
2 vanilkové pudinkové dezerty

se Slehackou (400 g)

5 |Zic cukru
Vsichni v rodiné této dobroté fikaji

Dekorace
ORGASMUS! Tento jednoduchy

Kakao

recept pochazi od Bianky, maminky Kousky ananasu

mého pritele. Vzdy je spravny ¢as na Otechy

kousek orgasmu!

KUCHAR

Angelica i: * :

ALERGENY
Lepek, Mléko, Vejce, Ofechy

HOIN@:

60 kousku (1 plech) . ' N




PRIPRAVA

Krok ¢&. 1

V mise smichejte mouku, prasek do peciva

a sodu. Postupné pridejte vejce.

Poté pridejte kompot, jak vodu, tak i kousky
ananasu. Nékolik kousk( ananasu mizete i

rozmixovat.

Krok ¢&. 2

Pedici plech vymaZzeme maslem a tésto
do négj vlijeme.

Peceme v troubé na 180°C 15-20 min.

Krok ¢. 3
V mise smichejte pomazankové maslo,

vanilkovy pudink a cukr.

Krok €. 4
Krém rozetfete po upeceném korpusu
a jako dekoraci pridejte kakao, ananas

nebo ofechy.




lasle of Mumbai

Nezapomenutelna chut indického
kofeni, smés stavnatych rajcat a
hedvabné smetany. Exploze chuti,
ktera zahreje vase télo a potési vase
smysly. Tady je muj poklad, moje 13.
komnata, doufam, Ze se vam bude

libit.

KUCHAR

Martin

ALERGENY
Oftechy, Soja, Cibule, Cesnek,
Rajcata, Pepf

HOIN@:

4 porce s volitelnou pfilohou

(ryze / jakykoli druh indického naan)

INGREDIENCE

Omacka

2 plechovky celych loupanych rajéat (8oo g)
1 velka cibule

4 stfedni strouzky ¢esneku

5 cm dlouhy kousek zazvoru

1 |Zice rajéatového protlaku

75 g kesu ofechl

300 ml zeleninového vyvaru

1/2 Izicky kurkumy

1/2 1Zi€ky chilly (volitelné podle chuti)

2 |Zice cukru

150 m| veganské smetany (nejlépe sojova)
sul podle chuti

1/2 Izicky garam masala

1/2 lZice seminek piskavice

éerstvy koriandr na ozdobu

Smés koreni

1 |Zzice kminu

1 Izice celého koriandru

5 zelenych kardamom

2 ¢erné kardamomy

1/2 kusu celé skoftice

4 hiebicky

1/2 lZice seminek piskavice

1/2 lZice éerného pepfe

1-2 bobkové listy

Tofu

| .' L ‘ 250 g tofu
o b L 15 g kukufiéného skrobu

SN stl podle chuti

pept podle chuti



PRIPRAVA

Smés koteni

Krok é. 1

Neprilnavou panev rozehtejte. Pridejte
vsechno kofeni a za ¢astého michani
ho oprazte, dokud se kofeni nerozvoni.
Vyjméte je a nechte vychladnout,

poté celou smés rozmixujte v mixéru.

Tofu

Krok é. 2

Tofu nakrijejte na 2 cm kostky. Kukufiény
skrob smichejte se soli a pepfem a obalime

v ném tofu. Pe¢eme v horkovzdu3né fritéze
nebo na panvi s 2-3 lZicemi neutralniho oleje

do zlatova.

Omacka

Krok é. 3

Cibuli nakrajejte najemno a opékejte ji
na 2 lZicich oleje dozlatova (asi 10 minut).
Pridejte prolisovany ¢esnek a zazvor

a restujte dalsi 2 minuty. Poté vmichejte
2 |Zice pFipravené smési koreni, kurkumu,

garam masalu a chilli.

Krok é. g4

Dale ptidejte raj¢atovy protlak a opecte
dalSich 5 minut, poté pfilijte konzervovana
raj¢ata, zeleninovy vyvar, cukr a kesu ofechy.
Dobfe promichejte a za obéasného michani
nechte vafit 25-30 minut.

Po uvafeni omacku rozmixuijte.

Krok é. g

Omacku znovu privedte k varu a pridejte
veganskou smetanu pro zjemnéni.

Nechte ji probublavat po dobu 5-7 minut,
pak pfidejte seminka piskavice, sul, cukr,
citronovou stavu podle chuti a chilli, podle

chuti.

Krok ¢&. 6

Pridejte smaZené tofu a promichejte.
Pfed podavanim mizZete dozdobit

veganskou smetanou a ¢erstvym koriandrem.



Ceska pekatska klasika: pikantni

pochoutka z vepfového sadla a
skvarkud. Super nezdravé,

ale bude vam to jedno :).

KUCHAR
David

ALERGENY
Lepek, Maso, Mléko, Vejce %

HOIN@:

40 malych kola¢ka

INGREDIENCE

1 kostka drozdi

spetka cukru

300 ml mléka

600 g hladké mouky

5 |Zic veprového sadla
300 g veprovych skvarka
velka spetka soli

4 vejce

kmin - mlety a cely




PREPARATION

Krok é. 1

V mise smichejte mléko, drozdi, $petku cukru
a trochu mouky. OdloZte na 10 minut, aby
kvasnice ozily. Kdyz kvasek probublava a
zvétsi svaj objem alespon o polovinu,

je pripraven.

Krok é. 2
Mezitim si namelte skvarky a smichejte
je s moukou, $petkou soli a mletym kminem.

Sadlo nechte rozpustit.

Krok €. 3
Kdyz je kvasek pripraven, smichejte suché
ingredience s mokrymi (kvasek, Zloutky,

sadlo). Smés hnétte, dokud nepfestane lepit.

Krok €. 4
Tésto popraste moukou, zakryjte ho

a nechte odpocivat na teplém misté asi

hodinu.
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Krok é. g

Tésto rozvalejte do 2cm vrstvy, vezméte si
sklenici a vykrajujte malé krouzky. Pfendejte
je na plech a nechte je par minut odpocdivat.
Prebyteéné tésto rozvalejte do Eerstvé vrstvy
a vykrajujte novou varku. Postup opakuijte,

dokud vam tésto nedojde.

Krok &. 6
Kolaéky potfete bilky, posypte celym

kminem a soli.

Krok é. 7

Pec¢te 20 minut pti 160 stupnich.






