ETON MESS

R4 Odo2hod.

Eton mess je tradicny anglicky dezert, ktory pozostdva zo snehovych pusiniek, slahacky a jahdd, alebo iného bobulo-
vého ovocia. Prvd zmienka o tomto dezerte pochddza z roku 1893, kedy sa eton mess poddval na Eton College pocas

vyrocného kriketového zdpasu.

Ide o velmi osviezujiici dezert s vyvdZenymi chutami. Sladké pusinky velmi prijemne doplia Slahacka a Cerstvé,
sladkokyslé ovocie. I ked najcastejsie sa v tradicnej verzii na pripravu eton mess pouzivajti jahody, my sme siahli po
Cerniciach a ¢ucoriedkach a nelutujeme. Tento dezert mozete pripravit do pohdra, alebo jednoducho na tanier. Ovocie
zamienajte podla toho, co mdte po ruke. Ak chcete dezert pripravit deri dopredu, aj to je mozné. Naplnené pohdre

BUDETE POTREBOVAT:

120 g bielok

(cca 4 malé vajicka)
200 g rozmixovaného
krystalového cukru

1 ¢ajovu lyzicku
citrénovej kory

70 g lesnych cucoriedok
100 g ¢ernic

50 g kanadskych
Cucoriedok

20 g praskového cukru
1 cajovu lyzicku
citrénovej stavy

200 g slahackovej smotany
15 g praskového cukru

1 ¢ajovu lyzicku
vanilkového extraktu

ulozte na noc do chladnicky a pred poddvanim ich vytiahnite.

A TAKTO NA TO:

Bielka slahajte za postupného pridavania rozmixovaného krystalového

cukru. Tesne pred koncom Slahania pridajte citronova stavu. Z bielok vznik-
ne hladka, nadychana pena. Tt preloZte do cukrarskeho sacku so zdobiacou
spickou. Plech vystelte papierom na pecenie, jeho Styri konce prilepte o plech
s trochou bielkovej hmoty. Na papier na pecenie vytlacte rovnako velké a
vysoké snehové pusinky, priblizne s priemerom 6 cm a vyskou 2,5 cm. Pusinky
suste v rare pri teplote 100 stupnov priblizne 1 hodinu a 15 minut, v zavislosti
od velkosti snehovych pusiniek. Po upeceni ich vytiahnite z riry a nechajte na
plechu vychladnat.

Do misky nasypte cucoriedky, Cernice, praskovy cukor, pridajte citrénovu sta-
vu a premiesajte. Cast ovocia pomocou vidlicky roztlacte. SlTahackovi smota-
nu vyslahajte s praskovym cukrom a vanilkovym extraktom.

Vyskladajte eton mess. Na dno pohdara dajte vyslahanu slahacku, ovocie a

rozlamané pusinky. Tie prekryte dalSou vrstvou slahacky, ovocia a pusinkami.
Pohar dozdobte IubovoInym ovocim.
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