VRSTVENY ZMRZLINOVY POHAR S OVOCEM,
v / v v
ZELE A SLEHACKOU

JAxXMILE DUDLEY ZzJ1sTI, ZE HARRY BUDE MUSET JET NA JEHO NAROZENINOVY VYLET S NIMI, PREDSTIRA
PLAC. TETA PETUNIE SE NECHA JEHO DIVADYLKEM OSALIT A OKAMZITE DUDLEYHO UJISTUJE, ZE
NEDOVOLI, ABY MU HARRY JEHO SLAVNOSTNI DEN POKAZIL. KDYBY TAK TUSILA! JESTE NEZ CELY DEN
SKONCI NAPROSTOU KATASTROFOU, NASKYTNE SE HARRYMU PRILEZITOST POCHUTNAT SI NA OVOCNEM
ZMRZLINOVEM POHARU, KTERY DUDLEY NEDOJEDL. TVRDI TOTIZ, ZE V NEM NENI DOST ZMRZLINY

(V1Z HARRY POTTER 4 KAMEN MUDRCU, KAPITOLA 2).

Toble je naprosto dokonaly letni dezert, ktery je navic jednoduchy na pripravu. Nejuyssi éas proslavit tuto
legenddrni pochoutka i v Cechdch! Tento dezert typu parfait byl poproé zaznamendn v USA ve 30. letech
20. stolett, avsak misto aby se v této zemi ujal, dostal se za ocedn a zvldstni popularitu si vyslonzil pravé v Anglis.
A jak prisel ke svému podivubodnému jménu? Podle nékterych ndzori je jebo jmeéno odvozeno od prubovanych
»knickerbockers®, neboli pumpek: vrstvy zmrzliny, Zelé, vajecneho krémau, ovoce a slebacky pry pripominaji
prubované tFictvrtecni kalhoty. Nicméné vyrazem ,knickerbockers byvali rovnéz oznacovdni obyvatelé New

Yorku, takze jistd spojitost miige existovat i zde.

I/Zz]}einj krem Custard

* Y brnku cukru krystal

* 3 polévkové IZice kukuricného skrobu

° Y IZicky soli

o 1 brnek plnotucnébo miléka a % brnku smetany
ke slehdni nebo 1% brnku plnotucnébo miéka

* 3 Zloutky

o ] [Zitka vanilkového extraktu

1.V malém hrnci se silnym dnem smichejte 2 po-
lévkové Izice cukru s kukufi¢nym Skrobem a soli.
Ptidejte mléko a smetanu a michejte, dokud se
skrob zcela nerozpusti. Vezméte si misku a usle-
hejte v ni zloutky se zbyvajicimi 2 polévkovymi

[Zicemi cukru.

2. Mléénou smés postavte na stfedni az vysoky pla-

men a zahfivejte, dokud nezaéne mirné pobublévat
a houstnout. Snizte teplotu na mirny stupen.
Za stilého proslehdvini metlickou nalijte pomalu

1/2 hrnku této horké smési ke Zloutktim. Pak

Slebacka

* 1 brnek smetany ke slebdni
* 3 polévkové lice mouckového cukrn

o 1 [Zika vanilkového extraktu

1. Smetanu a vanilkovy extrakt nalijte do misy, pfi-
dejte mouckovy cukr a lehejte, dokud se nevytvori
pevné $picky. Kdyz slehad vytdhnete ven a misu ob-

ritite dnem vzhuru, $lehacka nesmi vypadnout.

6 porct 1. Ptedem si ptipravte vaje¢ny krém, Zelé a vyslehejte si smetanu. Také si

* 2 hrnky vajeiného krému
custard (viz recept ddle)

o Slehatka (viz recept dile)

* 2 brnky Zelé jakékoliv prichuté
(pripravencho predem)

* Nasekané oprazgené orechy,
napriklad burské orisky

* 2 brnky nakrdjencho cerstvého
ovoce (napriklad broskve nebo
drobné lesni ovoce)

* 0,5 vanilkové zmrzliny

. éokolédovj sirup

oprazte a nasekejte ofechy.

Ovoce omyijte, pokud je potieba, tak i oloupejte, a nakréjejte.
Nachystejte si $est vysokych sklenic na pohdr. Na jejich dno rozdé¢lte
stejnym dilem polovinu veskeré zmrzliny. Pak ptisypte 1 hrnek ovoce -
opét rozdélte do vsech sklenic stejné mnozstvi. Na ovoce nalijte
1 hrnek Zelé a na n¢j 1 hrnek vaje¢ného krému. Cely postup jesté jed-
nou zopakujte se zbytkem zmrzliny, ovoce, Zelé a vaje¢ného krému.

Nakonec pohdry ozdobte Slehackou, oprazenymi ofisky a ¢okolddo-

vym sirupem.
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zloutky prelijte do hrnce, ale nepfestdvejte michat.
Op¢ét zvyste teplotu plotynky na stfedni az vysoky
stuperi. Obsah hrnce lehce, ale bez ustdni d4l mi-
chejte a varte do zhoustnuti. Jakmile za¢ne krém
houstnout, je tfeba s nim zachdzet jemné¢, jinak by
skrob ztratil svou zahustovaci schopnost. Odstavte
hrnec z plotynky a vimichejte vanilku.

Uvafteny vaje¢ny krém precedte ptes sitko do ¢isté
misky. (Moznd ho budete muset skrz sitko protla-
¢it silikonovou stérkou — zbavite se tim pripadnych
hrudek.) Na povrch krému polozte kus potravi-
nové fdlie, aby se neutvoril skraloup, a dejte krém

vychladit do lednice.
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