Magistrat informuje

Okénko do francouzské kuchyné

Jak piseme na sousedni strané, v kvétnu oslavi Brno a bretariska metropole Rennes

60 let partnerstvi. Nejen Rennes, ale i Bratislavu, Kaunas nebo Poznan z netradicniho Ghlu
predstavuje neprodejna darkova kucharka Recepty partnerskych mést, kterou vydalo mésto
Brno ve spolupraci se Stfedni Skolou Charbulova. Chcete ji mit doma? Vylustéte spravné
kfizovku na strané 30, poslete nam tajenku a tfi vylosovani uz si mohou oblékat kuchafskou
zastéru. Pro vSechny ostatni tu mame alespori malou ochutnavku bretonské gastronomie.

(zug)

Bretonsky kolac se susenymi
$vestkami | Far Breton

Ingredience: Na formu o priméru 28 cm
+ 1000 ml mléka

» 4vejce

+ 200 g hladké mouky

« 150 g cukru

« 1sacek vanilkového cukru

« 150 g vypeckovanych Svestek

« jasminovy nebo zeleny ¢aj

Priprava:

Uvafime ¢aj, ktery jeSté horky nalijeme na susené Svestky, a ne-
chame alespori pilhodinu odstat. Pfedehfejeme si troubu na
190 °C. Vejce s cukrem a vanilkovym cukrem $lehdme do hus-
té pény po dobu nejméné 12 minut. Mezitim pfivedeme mléko
k varu. Ke konci slehanf zpomalime otacky a pfidame prosatou
mouku. Nakonec smés postupné zalijeme horkym mlékem a jiz
jen kratce promichdme. Cukréafskou formu vysteleme peéicim pa-
pirem a okraje vymaZeme maslem. VloZime okapané Svestky a vy-
lijeme hotové tésto. PeCeme 40 minut pfi 180 °C bez ventilatoru
ana poslednich 10 minut zapneme v troubé gril, ktery ndm vytvor{
krasné zlatavou barvu na povrchu kolace. Po vyjmuti z trouby ne-
chame dobfe vychladit. .

Paladinky se slanym karamelem |
Crépes au caramel au beurre salé

Ingredience:

Na palacinky Na topping ze slaného

« 375 g hladké mouky karamelu

« Spetka jemné soli + 50 g slaného masla
« 6vajec « 150 g krupicového

« 700 ml plnotuéného mléka cukru

« 150 ml vody « 150 ml smetany ke
« 120 g cukru krystal Slehani

« 50 mloleje nebo rozpusténého masla « Y [Zicky mofské soli

« prepusténé maslo na smazeni

Priprava:

Smichame mouku se soli, pfidame vyslehana vejce. Opét promichame.
Prisypeme cukr, velmi pomalu pfilijeme mléko, pak vodu. Nakonec roz-
pusténé maslo nebo olej. Nechdme odpocinout pil hodiny v chladu. Na
panvi zahfejeme tuk a nabérackou na ni nalijeme tenkou vrstvu tésta.
Po chvili palacinku oto¢ime pomoci dlouhé stérky a dosmazime.
Topping si pFipravime rozpusténim cukru na mirném plameni na
karamel. Ten zalijeme smetanou a nasledné jej za stalého micha-
ni provafujeme, dokud se nerozpusti tak, Ze z néj vznikne krasné
hnéda omacka bez hrudek. Nakonec pfiddme maslo a stil a micha-
nim dobre spojime. Palacinky servirujeme se slanym karamelem
a ovocem dle vlastni chuti. .
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