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Zmrzlina jako ledova vasen

Kopeckova versus tocena

Kazda se vyrabi jinym zpusobem. Kopeckova zmrzlina se musi nejprve vymichat z danych surovin,
pasterizovat a postupné slehat a chladit ve specialnim stroji. Poté projde Sokovym zmrazenim a jeji
vysledna teplota se pohybuje mezi -12 az -15 °C. V mrazaku, pokud se nesni, vydrzi az pul roku.

Tocena zmrzlina vznika tak, Ze se do vyrobniku zmrzlinového stroje nalije tekuta smés, ktera se
sleha a zaroven se do ni vpravuje vzduch. Zmrzlina je diky tomu nadychand a na jazyku sametova. Jeji
teplota se pohybuje kolem -4 °C. Méla by se snist hned. Nevyhodou je, Ze natoceny kuzel této dobroty rad
pada dolu.

Vanilkovou, nebo krabi?

Mnoho z nés zustava vérnych tradi¢nim chutim, jako jevanilkova nebo ¢okoladova zmrzlina. Dalsi davaji
prednost ovocnym, kde vedejahodova nebo malinova. Své priznivce maji oriSkové, karamelové,
citronové, pistaciové, melounové zmrzliny. Déti vyzaduji modrou Smoulovou. Pikantni je zmrzlina se
slanym karamelem nebo s chilli prichuti. Ceskou specialitou jsou zmrzliny s tvarohem.

Zkratka neprijdou ani vegani. Na trhu se objevuji zmrzliny vyrobené na bazi kokosového mléka,
séjovych produktt nebo bananu, popripadé jejich kombinaci.

Nejen vegani si mohou pochutnat nasorbetech, které vzniknou smichanim ledu s cukrem nebo medem a



rozdrcenym ovocem a mohou byt dochuceny vinem nebo destilatem.

Zmrzlina muze mit spoustu chuti a prichuti. Tradi¢ni zmrzliny pry voli zrali muzi a starsi lidé, zatimco
netradi¢ni zmrzliny testuji hlavné Zeny a mladsi generace.

My jako milovnici piva bychom méli ochutnatpivni zmrzlinu. Vyrabi se z klasickych lezakd, ale i z ovocnych
piv. Ale pozor, zakdzanou ji maji pred jizdou ridic¢i - skutecné obsahuje alkohol! Moznéa by se k ni hodila
zmrzlina, kterou pripravuji na Sumpersku ze slavnych tvartizkd.

Vite, Ze na japonském ostrové Hokkaido je oblibendkrabi zmrzlina? M4 skutec¢né krabi chut, ale je sladka.
Ve Velké Britanii si muzete doprat zmrzlinu s prichuti smazeného rybiho filé, servirovanou s hranolky z
bramborové zmrzliny, soli, octem a mésicky citronu! Britové dokonce mlsajizmrzlinu z bramborové kase a
libového parku zdobenou hraskem, kapustovou zmrzlinu s kratim rosolem a brusinkovou pénou, slaninovou
zmrzlinu se dvéma druhy slaniny ve vaje¢cném krému. Inu proti gustu...

Se zmrzlinou muzeme dél kouzlit. Zndme smazenou ¢i zapec¢enou zmrzlinu. Zmrzlina flambovana primo
na stole byva vrcholem slavnostnich tabuli. MzZe byt také soucdasti nejruznégjsich jidel. Ke slanym pokrmim
se pridavazmrzlina s chuti bazalky nebo balzamikového octa, kterd pry dodé pripravenému jidlu
svézest.

Domaci zmrzlina

V nasich doméacnostech se stale vice zabydluji zmrzlinovace. Funguji tak, ze vypracovana zmrzlinova smés
se nalije do vyrobniku, kde ji pristroj michéa tak dlouho, dokud nevznikne hustd a nadychana hmota. Kazdy si
zmrzlinu muze vyrobit sdm a suroviny vybirat podle své fantazie. V nabidce jsou vyrobniky s kompresorem,
ktery smés v michaci nddobé rovnou chladi.

Lahodné ledové pochoutky se daji vycarovat i bez strojku. Vsechno promixujeme v mixéru a dadme do
mraznicky na tri ¢tyri hodiny. Béhem chlazeni vSak musime zmrzlinu sem tam zamichat. Pro vyrobu takové
zmrzliny se vyborné hodi bandny, citrusy, jahody a jiné mékké lesni ¢i zahradni plody.

Domaci jahodova zmrzlina

270 g jahod, 200 g smetany ke slehadni, 2 IZice mascarpone, cukr podle chuti

Vse rozmixujeme do hladké hmoty, dosladime cukrem a nalijeme do kovové misky. Dame do mrazaku a
minimdalné 7x metlickou po zhruba pulhodiné promichéavame, aby nevznikaly ledové krystalky. Poté zmrzlinu
nechame zcela ztuhnout.

Domaci pivni zmrzlina
2 hrnky smetany na vareni, hrnek trtinového cukru, 4 vajecné Zloutky, 2 dl cerného piva, vanilkovy cukr,
pripadné horkd cokoldda

Zloutky vyslehdme s polovinou cukru. Ve vét$im hrnci smichdme smetanu s druhou polovinou cukru. Smés
privedeme k varu. Postupné pridavame vyslehané vejce s cukrem a zhruba dvé minuty povarime. Po
vychladnuti do smési priddme pivo a nasekané kousky ¢okolady. Muzeme pridat i trochu karamelu. Vse
dtkladné, nejlépe v mixéru, promichame a ddme zmrazit.



Domaci zmrzlina misa

350 g tucného tvarohu, 150 g jogurtu reckého typu, mouckovy cukr nebo med podle chuti

Tvaroh, jogurt a sladidlo ddme do misy a elektrickym Slehacem dobre proslehdme. Tvarohovou smési
naplnime formicky a nechdme pres noc ztuhnout v mraznicce.

Hot dog ze zmrzliny

1 1 zmrzliny z bilé ¢okolady nebo stracciatelly, 200 g vlasskych orechii, 100 ml vistiového sirupu, 4 sladké
briosky

Briosky rozrizneme. Vlasské orechy posekdme noZzem na malé kousky. Zmrzlinu nechame trochu povolit a
pak z ni vykrojime ¢tyri podélné silnéjsi hranoly podle velikosti brioSek. V potravinarské félii z nich vyvalime
kulaté $palicky, které obalime v nasekanych vlasskych oresich. Spali¢ky vloZime do briosek a prelijeme
visnovym sirupem.

Zajimavosti na zaver:

* Ledové potéSeni znali uz ve starovéké Ciné pred 5 tisici lety. Kusy snéhu nebo
ledu ochucovali pomerancem, citrénem a granatovym jablkem.

* Snih ¢i led ochuceny medem nebo ovocnou $tdvou mlsali stari Rekové a
Egyptané.

* Riké se, ze zmrzlinu do Italie privezl ze svych cest z vychodu Marco Polo. V
kazdém pripadé se béhem doby vyroba zmrzliny Sirila do Evropy a Ameriky z Italie.
Italskéd zmrzlina je stale povazovana za viubec nejlepsi.

* B&2ny Cech si ro¢né dopreje pres Sest litrtt zmrzliny.

* Nejvétsi spotrebu zmrzliny na svété maji dlouhodobé Americané a Australané.
Kazdy obyvatel téchto zemi ji ro¢né sni pres 20 litri, na Novém Zélandé dokonce
26 litru! V Evropé v tomto sméru s prehledem vedou severské staty.



