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Jahodové pyré

Jahodové pyré je univerzalni zaklad, ktery nesmi chybét v Zzadné cukrarské kuchyni. Svézi chut
Cerstvych jahod doda lehkost a ovocnou vini kazdému dezertu. Pyré mlzZete pouZit samostatné jako
ovocnou omacku, ale predevsim skvéle funguje jako soucast krému a naplni do dortd ¢i rolad. Staci ho
smichat se Slehackou, mascarpone nebo bilou ¢okoladou a razem mate jemny, nadychany krém. Jeho
pfiprava je rychla a jednoducha, a pfitom otevie dvere k nekoneénym variacim dezert(l — od lehkych
pén aZ po luxusni dorty. V. mych receptech se jahodové pyré objevuje v téchto receptech: Jahodovo-
smetanovy krém z Cerstvych jahod a Jahodovy krém s Mascarpone.

Suroviny
e 500 g Cerstvych jahod (nebo mrazenych, predem rozmrazenych)

e 50-100 g cukru (podle sladkosti jahod a zpUsobu pouZziti)

e 1 lzZice citronové $tavy (zvyrazni chut a prodlouzi trvanlivost)

1. Jahody omyijte, odstrante stopky a nakrajejte na mensi kousky.

2. Vlozte do kastrulku spolu s cukrem a citronovou stavou.

3. Zahfivejte na mirném plameni, dokud se jahody neza¢nou rozvarovat (cca 5 minut).
4. Rozmixujte ty¢ovym mixérem dohladka.

5. Pokud chcete jemnéjsi pyré, propasirujte pres sitko (odstrani zrnicka).

6. Nechte vychladnout.

= Pyré skladujte v uzaviené sklenici v lednici 3—4 dny, nebo zamrazte v malych porcich (napf. v
tvoritkach na led).

Varianty ptipravy podle potieby
1. Cerstvé pyré (bez vareni)
o Jahody jen rozmixovat s trochou cukru a citronem.

o Chutové nejintenzivnéjsi, ale vydrzi jen 1-2 dny.

2. \Varené pyré (nejcasté;jsi)
o Jakje uvedeno vyse — kratce svafit - zhoustne a vydrzi déle.
3. Stabilizované pyré (na dorty/krémy)

o Do horkého pyré vmichat Zelatinu (4 g prasku nebo 2 platky na 500 g pyré), pripadné
agar-agar (1/2 Izicky).

o Vhodné jako zéklad do mousse, krém(i nebo jako mezivrstva v dortech.

4. Zahusténé pyré (na polevy a coulis)
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o Pyré svarfit déle (10-15 minut), aby se vice odpafila voda.
o Poutziva se na preliti cheesecakd, paladinek nebo zmrzliny.
(e}
Moznosti poutziti jahodového pyré
1. Dezerty a dorty
e Naplné a krémy: pfimichat do Slehacky, mascarpone, tvarohu nebo jogurtu.
e Mousse: zaklad pro pénové dezerty (s Zelatinou/agar-agar).
e Dortové vrstvy: potirat korpusy misto marmelady.
¢ Rolady: jako ovocna napln.
2. Polevy a omacky
e Coulis: zahusténé pyré jako preliti na cheesecaky, panna cottu, palacinky, livance, zmrzlinu.
e Glazury: zpevnéné Zelatinou pro leskly povrch dortli a dezertd.
3. Napoje a zmrzlina
¢ Smoothie a koktejly: jako ovocny zaklad.
e Domaci limonady: smichat s perlivou vodou a matou.
e Zmrzlina a sorbety: zamichat do smetanového zakladu nebo pouzit Cisté jako sorbet.
4. Mrazeni a uchovani
e MraZené kostky pyré: idealni do limonad nebo rychlé pripravy krému.
e Nanuky: smichat s jogurtem nebo smetanou a nalit do formicek.
¢ Semifreddo / parfait: micha se s vyslehanou smetanou a cukrem, zamrazi.
5. Peceni
e PInéni do lineckych kosickti misto marmelady.
e Makronky: jako napln smichana s bilou ¢okoladou.
e  Cupcaky: na ndpln i na ozdobu.
.
Shrnuti

Cerstvé pyré = nejintenzivnéjsi chut, kratka trvanlivost.
Varené pyré = stabiln&jsi, vhodné na uchovdni a do vétsiny dezert.
Stabilizované pyré = nejlepsi do krému a dortd.



