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 ktery ovlivnil mé vnimani ké

Mirko, jak dulezita je
kava konkrétné pro vas?
Jste ,zavislak”, nebo spis
prilezitostny pijak? :
Tahle otdzka je na misté —
v mém Zivoté prevelice dilezit¢
tuje-li zavislost na kavé, pak
Miluji kvalitni kdvu @ mém
osobni vztah, nebof jsem mé
se U&astit kdvového obfad

€ kavé davate prednost?
aké Upravé
irfrade kévu z Etiopie bio povazuji
nejlahodnéjsi. V bézném pracovnim
cesu pouzivam kvalitni kdvovar.
ro chvile odpocinku a vychut-
, si kdvu rada pripravim tak jako
iopii. Neddm kosem ani indonéské
efiské kavé.

Listové tésto rozvdlime a vykrojime srdicko
podle velikosti formy. Propichdme a dédme péci
do rozpdlené trouby na 180 °C asi 20 minut.

Woconda: Zloutky slehdme s 25 g moucko-

| yého cukru a poté vilehdme maslo. Bilky vy-
lehdme s cukrem a soli do pevného snéhu.
bé hmoty lehce spojime a vmichame pro-
fou mandlovou a hladkou mouku. Hmotu
ctfeme na pedici papir, pocukrujeme mou-
ovym cukrem a peceme v rozpdlené troubé
iha 200 °C asi 8 minut.

Zloutkovy krém: Mlgko déme vaiit s vanilkou.
-V misce rozmichdme Zloutky, vanilkovy pudink
a cukr. Smés zalijieme horkym mlékem, vratime
na spordk a provafime. Hotovy krém zakryjeme
potravinérskou folif a nechdme vychladnout.

Kéavové zelé: Espresso s glukézou a jemné
mletou kavou pfivedeme k varu a zasypeme
hnédym cukrem, ve kterém mdme rozmicha-
ny pektin a provafime asi 2 minuty. Zelé vli-
jeme do formy vylozené potravinéiskou folii
a déme zmrazit.

Kéavovéa péna: Zelatinové platky dame na-
mocit do studené vody. Cukr se Zloutky, vej-
cem a kavou slehdme v pére do husté pény.
Pfiddme vyzdimanou Zelatinu a rozpustime
v péné. Smetanu (100 ml) zahfejeme a teplou
smetanou zalijeme bilou &okolddu a michame
az do rozputéni Eokolddy. Zloutkovou pénu
spojime s rozpusténou bilou Eokolddou. Vie
dokonale vymichdme a zchladime. Smés musi
byt hladkd a chladnd. Smetanu uslehame
tésné pod bod doslehdni, vmichdme do smési
a dikladné opatrné vmichdme.

Kavové glazé: Do studené vody namoéime
Zelatinové platky. Smetanu s kavou a cukrem
zahfejeme az do rozpusténi cukru, pak vmi-
chdme vyzdimané plétky Zelatiny a prelijeme
pres mléénou ¢okolddu a michdme do rozpus-
téni. Glazé precedime a nechdme zchladit.

Zloutkovy krém vyslehdme s maslem, déme
do stitkaciho saéku s hladkou trubi¢kou. Dor-
tovou formu vyloZime po obvodé formy folii
a vlozime listovy platek. Na platek z listového
tésta nastitkdme Zloutkovy krém a piiklopime
platkem z Jocondy, kterou potieme kévovym
likérem. Na stied déme mrazené kdvové zelé
a cely dort pokryjeme kdvovou pénou. Lehce
dortem klepneme. Zarovndme a déme zmra-
zit. ZmraZeny dort vyjmeme z formy, poloZime
na miizku a prelijeme kdvovym glazé. Na z4-
vér ladime napfiklad éokoladovymi ozdobami
a marcipdnovymi rizemi.

SUROVINY
100 g listového tésta

Na Jocondu

5 Zloutkd, 125 g mandlové mouky,

25 g mou&kového cukru, 35 g hladké mouky,
25 g mésla, 4 bilky, 2 g soli,

100 g cukru krupice *

Na zloutkovy krém

125 g cukru krupice*, 40 g vanilkového
pudinku, 4 Zloutky, 1 vanilkovy lusk,

500 ml mléka, 125 g mésla

Na kavové zelé

130 g espresso*®, 2 g jemné mleté kavy*,
100 g glukézy (3krobovy sirup),

150 g hnédého cukru*, 20 g pektinu

Na kavovou pénu

60 g espresso*, 100 g cukru krupice*,

1 vejce, 80 g zloutkd, 300 g bilé ¢okolady *,
100 ml smetany ke $lehani 35%, 7 platko
zelatiny (14 g), 480 g uslehané slehagky

Na kavové glazé

80 ml espresso kavy*, 120 g cukru krupice*,
90 ml smetany ke slehani, 150 g mlééné
éokolady™, 4 platky Zelatiny (8 g), kahlua
kavovy likér na prokapéni

*idedlIné Fairtrade
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