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Štomberské ušizaČalo Karlo Hor-
rondovó péď už před listopodem
l989. ZoČÍnolo se svojímominkou
o vlostně bylo prunÍ, kdo do toho
ve méstečku šel v té době noplno.
Samozřejmě i ono je dnes členem
sdružení vhobďt štromberských ušÍ

pek|y ve Štramberku u pří|ežitos-
ti pouti a wátku Nanebevstoupe.
ní páně v každé cha|upě. Praco-
va|o se ovšem s tuhým těstem,
jehož příprava býa velice náročná
na práci' Namáhavé je i jeho vy-
valování a vykrajovánÍ. A tak wět-
|o wěta brzy spatňla recePtuÍa na
těstq které je řídké a připomíná
konzistencí hmotu na přípravu
palačinek. ovšem chuť a vůně
mohou být dost od|išné, hlavně
zaujme příměs pemíkového koře'
nl kde se jednotlivé ingredience
mohou měnil Zajímavý ie potom
da|ší postup pfi jeho zpracování.
Trochu jiŽ pňpomíná ve|koq|robu,
jejímŽ úkolem je zajistiL aby kaž.
dý kousek by| stejný. Jak toho
docílit? Tady v minu|osti něčí
chýrá h|ava vymyslela pomůcku
v podobě p|oché šab|ony s vykro:
jenými kruhy o jednotném prů-
měru. Ta se pak po|oŽí na tukem
vytřený plech, do kruhových výse-
č| se na|ije řÍdké těsto, které se
přes ceý powch stáhne stěrkou
na stranu, zpátlry do původní ná-
doby. Těsto pak zůstane v kru-

opět meze ne*oďď, - . 

,.j.'.Perníffie
Pečou se

i z litého těsta!
Kýž jsme se loni na Podzim uyprovili do malebn&
ho Štamberka no úpatí Besýd, abphom Pro vós
vya&ěli něr'o víc o tamníďt prosluých pemíkoých
ušíďt, doatilělÍjsme sq že euisttljí hned dva zóHad-
ní recepý. PŮvodní předpis na trodiční vóIené uši
v listopadovém uydónÍ naší perníkové KnihovničIcy
prozrodil pan Ladislov Hezký. A ochutnot lité uši
jsme Pro změnu vyrozili k paní Korle Harrandové,
kteró mó stoji malou pekómu s krómkem jen moý
kousek od slwné Štamberské tuby, kteró je vlashě
pozŮffiem kdysi mohuného ffiověkého hradu.

odzimní ranní mrazík
dáva| tušil že turistů se
ten den ve Štramberku
mnoho neobjeví, přesto

pro nás paní Harrandová ce|ou
jednu várku těsta připravila a také
nám pečení litých uší patřičně
předvedla. Věc se má totiŽ tak,
že receptura obsahuje prášek do
pďiva, trkže řídké těsto je třeba
co možná nejrychleii zPÍacova{
tedy "zdě|ať do podoby vynikaií.
cích s|adkých ušisek A co tepíve

kdl se ještě naplní bájďnou
čokoládovou šlehačkou. To je
dobrota! | takový pamlsek je
v jejÍm půvabném krámku na
strmé kameny d|áŽděné cestě
nahoru ke s|avné věŽi k dostání'
Toho dne býa na veškerou práci
sama a jak nám pfizna|a, sezóna
už byla za zenhem. lato v čer-
vnu a červenci tu muslme být
a|espoň tři, abychom nápor lidí
vůbec zv|ád|i," prozradila nám.
V minu|ostise perníkové uši

VA,

T*st* ill* {$t*r transb*r*fu*& u*i
24 celých vojeg 3 kg cukru, + kg hlodké mouky, smés kořenÍ
(mletó skořice, hřebÍček bodyln, onýz a nové kořenQ, l I bolÍČkŮ l
próšku do pečivo, l /3 noběraČky karomelu, I l vody ]
Základní předpis vám prozradí v nejedné štrambenké cha|upě :
a také vYgět|í, Že běŽně se do receptury pfidáva|vče|Í med. Pro.
tože je to a|e poměrně dnhá přísada, h|avně ve vě6im množství, '
nahradil ho karame|. Jak se ovšem připravuje' se nám zjistit nepo. '
daři|o a pekaři tají i jeho mnoŽství. Pokud se tedy chcete pustit .
do domácÍho expedmentování, potom byste mělivědět Že těsto
má mít konzistenci po|otekuté směsi na palačinky.
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s našimi rykraiovátky
zvládnete kaŽdý tvar

o Největší sortiment dortových forem z pocínovaného
plechu i z nerezu o Bohatý sortiment vykrajovátek o

Zdobicí špičky o v}klápěcí formičky o Kovové trubičky

Komp|eúrí |otalog naidďe na unrw.dortÍonrry.cz
obiďnáv|ry pffiímáme i po intemefrl

|akub Fe|cman, Kovovýroba
Domašínská 989' 5l8 0l Dobruška
Tel./fax: 494 522 435, GSM:605 t78 466
E.mail: fe|cman@dortformy.cz, www.dortÍormy.cz

lés1o připomínó
konziýencí pobte-

kutou směs na přípro-
w poloČinek obsohuje
ovŠem rernkové koře.
nío toké l<ypřid próšek

Dobře rozmbhoné
řídké těsto se noli-

ie do šoblony s kruho
Úmiuýřezy, položené
volně no pedcíplech
trytÍenýtukem

Powdl šoblony se
pok stihne stěrkou

o přebweČné těsto se
shrne zpět do původní
keromiďé nódoby při-
PomÍnaiÍď umwodlo

Nvní ie moŽné
šoblonu zdvihnout

o odložit stonou. Tokto
upravené terČe se jiŽ
no olechu neroztďou
o udrží si daný tvor

fuwdl,idnoťiutrl
kol*k je možné

oosvoat úzn,ími ořÍzdo-
bomi napřÍHod *ou-
hanýmiořeďy, koko-
sem. čokohdou opd

Čers|vě upeČené
terČe po uytažení

ztouby. fu,čou se pou.
hé 3 minuU huhý je
dohl4) o nesmí\it přř
Nletlé onindopďené

Hned po upeČenÍ
je třeba kolečko

uvolnit pomocÍ špochť
le. Ještě horkó se vkló-
dojÍ do plostouých ko-
lÍŠků' kde se stďí

zích, takže fublonu je možné
zdvihnout a odloŽit Nyníje ještě
moŽné powch každého ko|a po.
sypat vhodnou přízdobou a další
krok představuje pečení. Ve vy-
hřáté troubě jsou plechy asi 3 mi-
nuty, poté se ještě horká kolečka
sejmou pomocí špachtle a v|oží
se do p|astov'ých kalÍšků, v nichŽ
se stočía získajítvar známých uší.
,,Výhodou štramberských uší
z |itého těsta je skutečnost Že

|Úchlodlé a ruhlé
Perníkové uši se

balÍ do sóČkŮ. nebo se
nobhejí k prodeji pří
podným zójemcŮm
rovnou z pekórny

Konbk
Kar|a Hanandová
\Álroba š'bambersloiďr uš|
)IÍamoerK |5l l.+2. bo
Tel.: 603 457 42O

jsou okamžitě po upečenípříiem.
ně v|áčné, zatímco výrobky z vá-
|eného těsta se musejí nějakou
chví|i nechat odleŽet v chladu.,,
dodává K Harrandová.

Naučte se to i vy a staňte se PÍoÍesioná|y!

NEzAPoMEŇTE!
29. dubna 2008 oPět vycházi

Extra do
Najdete v ní praktickou
a inspirativní školu wor-
by a modelování marci.
pánor'nich květin

krok za krokem
o Barvení a mode|ování

marcipánu 'v ruce
l Práce s Íantastickými

moderními tvořítky
oŠikovné nápady

a uŽitečné triky
Oowědčené finý

cukrářských mistrů

Bezua finta
šttamtenké ušl si nemusÍte ruftň doma gmi Pé4 i když
prc někohotm' mó osobiÉ kouda Dají se be problémů koupÍt
na poutidt a jarnodclt ivttěkÍr;rýúYyb,gnýd, a*nrtmáď,pří.
padně si je núžeÍe přivézÍzýIefu do fugmbedra, Azlcusit pak
můžete uši plněné. Kado Hanandovó kažlý komoubk naplní
zpúli obyčeinou bÍIou šIehačkou a doplní ji čokoládovou. Do
hry ovšem můžete zapojit toké vonilkovou zmrzlinu, kdy do
každého ouška vložite po jednom kope&uvše zosfrÍknetc- šl*
hočkou, psypďe stouhanými mandlemi a polijete čokolódou.
A na stňtě ie nizem maý ďodkýúzmk pto děti i dospělé. *nihttt$bí z l


