Jednotlivd kolecka't

mletymi arasidy, strot
ofechy, kokosem ¢ mar

em, slunecnicovymi
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opét meze nekladou
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cukrdrskym zdobenim. Fantazii se
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Pecou se
| z litého téstal

Kdyz jsme se loni na podzim vypravili do malebné-
ho Stramberka na dpati Beskyd, abychom pro vds
&déli néco vic o tamnich proslulych pernikovych
usich, dozvédéli jsme se, Ze existuji hned dva zdklad-
ni recepty. Pavodni pfedpis na tradicni vdlené usi
v listopadovém vyddni nasi pernikové Knihovnicky
prozradil pan Ladislav Hezky. A ochutnat lité usi
Jsme pro zménu vyrazili k pani Karle Harrandové,
kterd md svoji malou pekdrnu s krdmkem jen maly
kousek od slavné Stramberské truby, kterd je viastné
pozustatkem kdysi mohutného stiedovékého hradu.

odzimni ranni mrazik
daval tusit, Ze turistl se
ten den ve Stramberku
mnoho neobjevi, presto
pro nas pani Harrandova celou
jednu vérku tésta pfipravila a také
ndm peceni litych usi patficné
pfedvedla. Véc se ma totiz tak,
7e receptura obsahuje prasek do
petiva, takze fidké tésto je tieba
co mozna nejrychleji zpracovat,
tedy ,zdélat” do podoby vynikaji-
cich sladkych usisek. A co teprve
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kdyZ se jesté naplni béje¢nou
¢okolddovou Slehackou. To je
dobrota! | takovy pamisek je
v jejim ptivabném kramku na
strmé, kameny dldZzdéné cesté
nahoru ke slavné véZi k dosténi.
Toho dne byla na veskerou préci
sama a jak nam pfiznala, sezéna
uz byla za zenitem. ,Zato v Cer-
vnu a &ervenci tu musime byt
alespon tfi, abychom népor lidi
viibec zvladli,” prozradila ndm.
V minulosti se pernikové usi

‘Harrandovd,
Stramberk
ae v

1

- 24 celych vajec, 3 kg cukru, 4 kg hladké mouky, smés koreni

(mletd skofice, hiebicek, badydn, anyz a nové koreni), 11 balicki
prdsku do peciva, 1/3 nabéracky karamelu, 1 | vody

Zékladni pfedpis véam prozradi v nejedné Stramberské chalupé

a také vysvétli, 7e bézné se do receptury pfidéval véeli med. Pro-

toze je to ale pomérné drahd pfisada, hlavné ve vétsim mnozstvi,
nahradil ho karamel. Jak se ovSem pfipravuje, se nam zjistit nepo-
dafilo a pekafi taji i jeho mnoiZstvi. Pokud se tedy chcete pustit
do domaciho experimentovani, potom byste méli védét, Ze tésto

mé mit konzistenci polotekuté smési na palacinky.

Stramberské usi zacala Karla Har-
randovd péct uZ pred listopadem
1989. Zacinala se svoji maminkou
a viastné byla prvni, kdo do toho
ve méstecku Sel v té dobé naplno.
Samoziejmé i ona je dnes ¢lenem
sdruzeni vyrobct stramberskych usf

pekly ve Stramberku u pfileZitos-
ti pouti a svatku Nanebevstoupe-
ni pané v kazdé chalupé. Praco-
valo se oviem s tuhym téstem,
jehoz piiprava byla velice naro¢na
na praci. Naméhavé je i jeho vy-
valovéni a vykrajovant. A tak svét-
lo svéta brzy spatfila receptura na
tésto, které je fidké a pfipomina
konzistenci hmotu na pfipravu
pala¢inek. Oviem chut a viné
mohou byt dost odlisné, hlavné
zaujme piimés pernikového kofe-
ni, kde se jednotlivé ingredience
mohou ménit. Zajimavy je potom
dalsi postup pfi jeho zpracovani.
Trochu jiz pfipominé velkovyrobu,
jejimz dkolem je zajistit, aby kaz-
dy kousek byl stejny. Jak toho
docilit? Tady v minulosti néci
chytra hlava vymyslela pomucku
v podobé ploché 3ablony s vykro-
jenymi kruhy o jednotném pré-
méru. Ta se pak polozi na tukem
vytieny plech, do kruhovych vyse-
¢i se nalije fidké tésto, které se
pfes cely povrch stédhne stérkou
na stranu, zpatky do pavodni na-
doby. Tésto pak zlstane v kru-



Povrch Sablony se

pak stdhne stérkou
a prebytecné tésto se
shrne zpét do puvodni
keramické nddoby pri-
pomingjici umyvadlo

Dobie rozmichané
konzistend polote- fidké tésto se nali-
kutou smés na piipra- e do Sablony s kruho-
wu paladinek Obsahuje /mi witezy, poloZené
ovsem pernikové kofe-  volné na pedici plech
ni a také kypiici prdsek

Iésto piipomind

wtfeny tukem

-

Povrch jednotlivich Cerstvé upecené

Nyni je moZné
Sablonu zdvihnout kolecek je mozné terce po vytaZenf

a odloZit stranou. Takto

upravené terce se jiz
na plechu neroztecou

Z trouby. Pecou se pou-
hé 3 minuty (nutny je

dohled) a nesmi byt pit-
pdlené ani nedopecené

posypat rdznymi piizdo-
bami, napiiklad strou-
hanymi ofechy, koko-
sem, cokolddou apod

a udrZi si dany tvar

Hned po upeceni Wehladlé a ztuhlé
je tteba kole¢ka pernikové usi se Egrrl';a:inan b
uvolnit pomodi $pacht-  ball do sdckd, nebo se Viroba &ramberskych Ul

le. Jesté horkd se vkld-
daji do plastovych ka-
Iiskd, kde se stocf

nabizeji k prodeji pri-
padnym zdjemcim
rovnou z pekdrny

zich, takZe $ablonu je mozné
zdvihnout a odlozit. Nyni je jesté
mozné povrch kazdého kola po-
sypat vhodnou piizdobou a dal3i
krok pfedstavuje peceni. Ve vy-
hiaté troubé jsou plechy asi 3 mi-
nuty, poté se jesté horka kolecka
sejmou pomoci Spachtle a vlozi
se do plastovych kaliskd, v nichz
se stodi a ziskaji tvar zndmych usi.
+Vyhodou stramberskych usi

z litého tésta je skutecnost, ze

Bezva finta

Stramberské usi si nemusite nutné doma sami péct, i kdyz
pro nékoho to md osobité kouzlo. Daji se bez problémi koupit
na poutich a jarmacich i v nékterych vybranych cukrdmdch, pii-
padné si je miiZete privézt z vyletu do Stramberka. A zkusit pak
miZete usi plnéné. Karla Harrandovd kaidy kornoutek naplni
zplili obyéejnou bilou slehac¢kou a doplini ji cokolddovou. Do
hry ovSem miiZete zapojit také vanilkovou zmrzlinu, kdy do
kazdého ouska vioZite po jednom kopecku, vse zastiiknete Sle-
hackou, posypete strouhanymi mandlemi a polijete cokolddou.
A na svété je razem maly sladky zdzrak pro déti i dospélé.

Stramberk 15, 742 66
Tel: 603 457 420

jsou okamtzité po upeceni pfijem-
né vlaéné, zatimco vyrobky z va-
leného tésta se museji néjakou
chvili nechat odlezet v chladu,”
dodava K. Harrandova.
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Extra dort

Najdete v ni praktickou 4
a inspirativni skolu tvor-
by a modelovéni marci-
panovych kvétin

et A S

® Sladkeé kvéty jako zivé
krok za krokem

® Barveni a modelovani
marcipdnu v ruce

® Prace s fantastickymi
modernimi tvofitky

® Sikovné napady
a uzite¢né triky

® Osvédcené finty
cukraiskych mistr(

Naucte se to i vy a staiite se profesionaly!
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