NA TALIRTI

JARNiI BUBLANINA S CHILSKYMI TRESNEMI

Bublanina z chilskych tresni a pstrosich vajec, zalita Svycarskou tresnovici

z dubového sudu, sypana zlatem.

Ingredience:

200 g tfesni z Chile

120 g polohrubé mouky — italské stafené
120 g hladké mouky — italské stafené
150 g krupicového cukru

1 ks pstrosi vejce (60 g zZloutku, 120 g bilku)
180 ml bio mléka

1 ks vanilkové lusku z Madagaskaru
kypfFici prasek

Spetka maldonské soli

maslo na vymazani pekace

hruba mouka na vysypani pekace



Drobenka:
50 g hrubé mouky — italské stafené
50 g krupicového cukru

50 g normandského masla

Dale budete potrebovat:
100 g masla na politi bublaniny
50 ml Svycarské barrique tfeSnovice

vlocky jedlého 22 karatového zlata

Inventar:

Pekac o velikosti 30 x 40 cm

1. Nejprve si vypeckujeme tifeSné z Chile, ponechame je v misce.

2. Dale si dopfedu pfipravime drobenku. Do misky nasypeme 50 g italské hrubé
mouky - samoziejmé stafené, 50 g normandského masla, 50 g krupicového cukru

a pomoci rukou propracujeme a spojime. Drobenku prozatim odlozime.

3. Posledni véc, kterou si pfipravime pfedem, je vanilkovy cukr. Vezmeme vanilkovy
lusk z Madagaskaru, rozkrojime jej podélné, vyndame seminka a pfidame je

do 150 gramu krupicového cukru. Nechame pracovat.

4. A jdeme na tésto. Pfipravime si dvé misy, vezmeme pStrosi vejce a malym nozem
do néj udélame z obou stran dirku. Poté vyfoukneme do jedné misy bilky, do druhé
pak Zloutky. Do misy se Zloutky nasledné& vsypeme vanilkovy cukr a vySlehame
do pény. Dale pfidame bio mléko, pfisypeme mouku a umichame v hladké tésto.
Do misy s bilky dame Spetku maldonské soli a pomoci metly vySlehame v pevny

snih, ktery ve tfech fazich opatrné vmisime do tésta, aby nam ho provzdusnil.

5. Pekac€ na bublaninu vymazeme maslem, vysypeme hrubou moukou a pozvolna
do néj nalijeme pfipravené tésto. Vypeckované tfeSné presné vyskladame do tésta
a na povrch nasypeme drobenku. Dame do pfedem vyhraté trouby na 160 stuprid

a peceme 22 minut.

6. V rendliku si rozpustime 100 g normandského masla, pfidame panaka Svycarske
tfeShovice, a jakmile bublaninu vyndame z trouby, tfeSnovym maslem ji pokapeme,
aby se pékné napila. Na zavér krajime a zdobime pomoci vé&jifového Stétce zlatymi

vio¢kami.



