Nejlepsi slehacka Siroko daleko. Vyslehate ji diky
jednomu figlu, ktery zna malokdo
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Casto se stava, ze potiebujeme §lehacku jako souéast peéenych
moucniki. Je diilezité, aby slehacka byla pevn4, tuha a drzela tvar po
dlouhou dobu. A prave takovou slehacku si dnes pripravime. Dobrou
zpravou je, ze existuje nékolik zptisobt, jak zajistit, aby Slehacka
vydrzela déle. Budou vam stacit zakladni suroviny, které jiz
pravdépodobné mate doma. Pokud si chcete naslehat slehacku

predem, miiZete ji bez problému uschovat v lednici po dobu 12-48
hodin.

Trvanliva slehacka bez kompromisu

Pro Slehacku, ktera musi vydrzet nékolik hodin, je kli¢em pouziti
mouckového cukru misto krupicového. Timto zptisobem ziskate
sladkou a nadychanou slehacku, v lednici vydrzi az 12 hodin. Pro
jeste lepsi vysledky muzete pridat 1zicku kukuri¢ného skrobu, ktery
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pomiize Slehacéce udrzet staly tvar bez nezadouci chuti. DalSim trikem
je recky jogurt. Ten ji doda hedvabnéjsi texturu a zaroven pomuze
udrzet skvély tvar, aniz by ovlivnil chut.

Smetanova Slehacka

Pokud touZite po extra smetanové sSlehacce, pridejte do smetany pred
Slehanim 1 1zici suSeného mléka s mouckovym cukrem. Mlé¢né
proteiny zpevni Slehacku bez zmény konzistence. Navic to prida
Slehaéce vyraznéjsi mléénou a sladkou chut.

A pokud mate doma marshmallows, miizete rozpustit jednu
polévkovou Izici v mikrovlnce na kazdy kelimek smetany pred
Slehanim, a pridat je do misy. Marshmallows obsahuji Zelatinu, ktera
Slehacku stabilizuje.

Foto: Shutterstock

Slehaéka vydrzi i dva dny

Potrebujete Slehacku, ktera skute¢né vydrzi dva dny tuha? Zkuste
pridat do smetany jednu z nésledujicich ingredienci: Pudingovy
prasek nebo zelatinu. Tyto ingredience Slehacku stabilizuji a umozni
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vam ji udrzet tuhou po dobu az dva dny. Pudingovy prasek prida
Slehacce chut pudinku, a pak ji mtizete vyuzit pro naplné do dorti
nebo jako polevu na cupcakes.

Foto: Shutterstock

Nenechte si ujit
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