Galette des Rois

Kola¢ se pece na svatek Epiphanie 6. ledna. Slovo Epiphanie pochdzi z fectiny a znamena
"zjeveni". Tento svatek odpovida dnu, kdy JeziSek byl pfedstaven Tiem kraliim a tento den se
slavi prvni Kristlv zézrak v Kani Galilejské, kdy pteménil vodu na vino. Jiz od 5. stoleti
cirkev ptiklada té udalosti znacny vyznam a pfi této piilezitosti se podava pravé Tiikralovy
kol&¢. Dlouhou dobu byl svatek Tt kralt (Epiphanie) vyznamnéj$i nez samotné Vanoce a do
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to oni, kdo nosi 6. ledna darky, a v ulicich probihaji veliké oslavy.

V koléci je zapeCena "feve" - fazole nebo bob, kterou od roku 1870 nahradila keramicka ¢i
porcelanova figurka. A proC zrovna v roce 1870? Pravdépodobné mél Sikovny pekaf bratra v
porcelance, dali hlavy dohromady, udélali reklamu a bylo to. Datum pak bylo zpétné urc¢eno
ze sbirek v muzeu.

Pivodné byly figurky inspirovany ptibéhem Tii kralti a narozenim JeziSka, takze je z nich
mozné sestavit mini betlém. Dnes jsou témata libovolna - od zimnich sportl ptes hlavy
francouzskych panovniki nebo symbolickych postavicek zemi celého svéta pres kycovité
figurky z Disney produkce az po aktualni novinky ve filmové tvorbé atd... V levné&jsich
verzich kolace jsou figurky plastové.

Celé série figurek se ve vanoc¢nim obdobi daji zakoupit i samostatn¢ bez kolace a jejich
sbirani je ve Francii dost rozsifené — néco jako sbirani znamek nebo minci. Clovek, ktery
sbira tyto figurky, se nazyva favophil od slova "féve". Dokonce existuje i muzeum, kde je
vystaveno na 10 000 kust téchto feve.

K porcovéni koldce se poji zédbavna tradice. Kola¢ se rozkrajel na tolik dilii, kolik bylo
stolovnikti + 1 dil navic, ktery se jmenoval Bozi dil nebo dil Panny Marie, a byl urceny pro
prvniho chudého pocestného, ktery do domu pfiSel. Také se pocitalo s kouskem pro
nepfitomné — syna v armade¢ ¢i rybare, ktery byl na mofi. Jejich dil se schovaval do spiZe nebo
do truhly na mouku, a pokud dlouho vydrZel a nedali se do ného moli a nezplesnivél, bylo to
dobré znameni.

Dnes se jiz dily navic nekrdji (chudi sice nevymizeli, ale jiz nejsou pocestnymi), nicméné
zustava ritual rozdélovani porci, ktery je velmi oblibeny u déti. Kdyz je kola¢ naporcovany,
tak nejmladsi dité zaleze pod still a pokazdé, kdyZ se ukaZe na urcity dil, tak dité zpod stolu
fekne jméno jednoho ze spolustolovnikil, kterému je pak ptislusny dilek urceny.

Je to kvili jiz zminéné figurce, zapecené v kolaci. Ten, kdo ji najde, stavd se na cely den
kralem a nasadi si zlatou papirovou korunku, ktera se s kola¢em prodéava. Tato osoba pak ma
koupit pristi Ttikralovy kola€. Vzhledem k tomu, Ze korunku budete muset sami pofidit, je
nejlepsi zapojit déti, aby samy né&jakou zhotovily nebo ji kupte v papirnictvi. Co se tyce
zapecen¢ "feve", mize to byt fazole nebo tieba malicky zvonecek ¢i keramicka hvézdicka. Na
vanoc¢nich trzich jisté¢ vhodnou drobnost objevite.



Galette des Rois (1)

Potiebujeme:
125 g masla

125 g cukr moucka

125 g mletych mandli

2 vajicka do naplné a 1 Zloutek na potreni

1 cl alkoholu (zde pouzivaji nejvice pomerancovy likér, ale Cesky tuzemsky rum ud¢la urcité
stejnou sluzbu)

trochu nastrouhané pomerancove kiiry, pokud pouZijete tuzemsky rum

2 listkova tésta — v ceskych podminkdch 1 baleni listkového testa 500g

Postup:

Ptipravime si naplin smichanim zmé¢klého masla, mandli, cukru, 2 vajicek a 1 cl alkoholu.
Vsechno se musi promisit, az vznikne homogenni hmota.

Jednu placku tésta polozime na pecici plech a naneseme na n¢j mandlovou népln, pfi okrajich
nechame 2-3 cm volné. Ty pak potieme zloutkem. Zatla¢ime do néplné figurku, resp. fazoli.
Ptekryjeme druhou plackou tésta, uhladime od stfedu, aby se vytlacil vzduch, a pfitla¢ime
"nazloutkované" okraje. Jesté zbyva pottit vrsek Zloutkem a vidliCkou ozdobit ¢arami do
¢tvereckll nebo jinych obrazci - fantazii se meze nekladou.

N¢kdo zdobi i slozit€jsimi geometrickymi tvary véetné okraji pomoci obraceného ostii noze,
kdyz po celém obvodu vytla¢i ¢arecky. Uprostied, ale i po obvodu, se udé€laji "kominy" -
propichne se, aby tudy unikal vzduch a kola¢ se moc nenafouknul.

Ptedehfejeme troubu na 200 stupiit a pak peceme 25 minut, az je vrSek kolace zlaty.
Nechame trochu vychladnout (kola¢ je vynikajici vlazny i studeny).

Galette des Rois (2)

POTREBNE PRISADY

10 dkg masla, 10 dkg cukru moucka, 10 dkg strouhanych mandli, 2 vejce 1Zice rumu,
Ix listkové tésto

POSTUP PRIPRAVY

Maslo se utte s cukrem, pfidaji se mandle, vajicka a rum.

Listkové tésto se rozdéli na 2 ¢asti, vyvali se 2 platy. Do kulaté formy na papir na peceni se
polozi jeden plat tésta a na n€j nadivka. Potom se piekryje druhym platem a okraje tésta
spojime k sobé& a zmackneme. Povrch kolace se mlize zryhovat vidlickou a potfit trochou
mléka nebo vajickem. Tésto propichneme na n¢kolika mistech, aby se v troubé moc
nenafouklo. Pece se asi 40 minut na 220°C.

Podava se jesté trochu vlazné, vyborné se Slehackou.




Galette des Rois (3)

Doba pripravy: 50 minut
Chlazeni: 20 minut
Peceni: 25-30 minut

Pocet porci: 8

Ingredience:
500 g listového tésta

Na mandlovy krém:

120 g zm¢klého maésla

120 g ptirodniho krupicového cukru

3 stfedné velka vejce

120 g mletych mandli

1 1zicku mandlového likéru (Amaretto)

1 fazole, penizek nebo né&jaké cukratko, dost velké na to, aby se v kolaci neztratilo

Priprava jidla:

1. Dejte do misy maslo s cukrem a vatreckou je utiete do pény. Dvé€ z vajec spolu lehce
proslehejte a pomalu prilévejte k méslu s cukrem. Dukladné zaslehejte. Pfidejte mleté mandle,
ptipadné likér, a uslehejte na hustou, krémovitou smés.

2. T¢sto rozdélte na dvé ¢asti a na lehce pomouénéné pracovni ploSe ob¢ rozvalejte na Ctverec
o stran€ zhruba 24 cm. Ctverce piikrojte podle formy nebo poklicky na kruhy o stejném
prameéru.

3. Jeden kruh polozte na plech a rozestfete na n¢j mandlovy krém; okraj (tak centimetr a ptl)
nechte volny. Do naplné vlozte ,,féeve®; tradi¢né to je cukrova fazolka, symbol plodnosti, ale
miuizete pouzit tieba ¢okoladovou minci nebo ¢okoladovou figurku. Okraje placky trochu
navlhcete, prekryjte druhou plackou a pevné pfiméacknéte, aby napli neméla tendenci podivat
se pii peceni do svéta. Nozem naznacte na povrchu mirné sto¢ené linie podobné loukotim
kola, ale dejte pozor, abyste té€sto neprofizli. Vlozte na dvacet minut do chladnicky.

4. Troubu predehiejte na 200, horkovzdusnou na 180 stupiiti. Zbylé vejce rozslehejte a potiete
jim kolac. Vlozte na stfedni pficku v troubé a pecte petadvacet az tficet minut, dokud hezky
nevybéhne a nebude zlatavy. Pfed podavanim ho nechte vychladnout na pokojovou teplotu,
nejlépe na miiZce. AZ budete moucnik servirovat, upozornéte kazdého — hlavné déti —, ze je v
ném zapecen Cerny kral!



Galette des Rois (4)

Listové tésto:

ptipravené z 200 g hladké mouky, 100 g mésla, 200 g mandlového prasku nebo mletych
mandli, 100 g mouckového cukru, 2 celych vajec, zloutku, 75 g masla, dale potiebujeme
ofiSek masla na vymazani formy, $petku vanilky v prasku.

Mouku vsypeme do misy a zpracujeme s vodou, aby vzniklo pruzné tésto. Vytvoreny
bochének tésta prikryjeme a ulozime na 10 minut do chladu. Tésto rozvalime valeckem a do
stitedu nakrdjime maslo na kousky. Kraje tésta piehneme ptes kousky masla, nechame
odpocinout 15 minut. Tésto rozvalime do obdélniku, ktery bude mit tiikrat vétsi délku nez
Sitku. Pas tésta pielozime na tfikrat, otocime o Ctvrt otacky, rozvalime a znovu tiikrat
prelozime. Nechdme odpocinout 15 minut.

Mezitim si pfipravime mandlovy krém. V mise zpracujeme maslo, cukr a mandlovy krém. v
mise zpracujeme maslo, cukr a mandlovy prasek. Uslehame dvé vejce a ptidame do krému
spolu s vanilkovym praskem. Dobte promichdme, Krém musi byt hustd. Formu vymazeme
maslem. Listové tésto rozvalime na 0,5 cm tloustky. Vykrojime z n¢j dvé kola o stejném
priaméru (pomizeme si napf. talitfem, ktery ma pozadované rozmeéry). Jednim kolem tésta
vlozime plech. Na tésto nalejeme mandlovy krém tak, aby cm po obvodu tésta zlstal volny.
Vodou pomaslujeme po obvodu druhé kolo tésta. Polozime ho na krém a pfitla¢ime po
obvodu prsty ke spodnimu dilu. Natfizneme kraje a na povrchu vytvotfime vzor. Povrch kolace
potfeme Zloutkem fedénym trochou vody. Peceme 40 minut v troubé. Pfed podavanim
nechame ¢aste¢né vychladnout.

Rada:
Listové tésto mizeme koupit hotové chlazené nebo mrazené. Tim si ptipravu kolace znacné
usnadnime.

Obmeéna:
Kol4¢ miizeme plnit ovocnym kompotem nebo mandlovym cukrafskym krémem.

Doporucené napoje:
jemné bilé vino, sekt, vermut, ovocny dzus, kava, ¢aj




Galette des Rois (5)

Pocet porci 6

Kuchyn¢ Francouzska
Typ jidla Dezerty

Délka piipravy 45 minut
Naroc¢nost ptipravy Stiedni

Ingredience

Na zaklad:

1 listové tésto

1 Zloutek, uslehany se 1zickou cukru
cokoladové penizky

Na napln:

60 g m¢kkého mésla

100 g praskového cukru

3 vejce

150 g rozemletych mandli

1 vrchovaté 1zice hladké mouky

Postup

Predehtejte troubu na 220 °C. Smichejte ingredience na néapli. Listové tésto rozvélejte a
vykrajejte z néj dva platy: jeden velky jako dortova forma, jeden o néco vetsi — tim vylozte
dno vymazané formy tak, aby okraje jemn¢ vystoupily podél sten. Pomazte néplni, na jedno
misto polozte penizek pro Stésti a pak smés prikryjte vrchnim platem. Ze zbylého tésta mizete
udélat korunku a ozdobit ji povrch dortu. Nakonec ho potfete uslehanym Zloutkem a dejte

péct na dvacet az tficet minut.



Galette des Rois (6)
SUROVINY

500 g listového tésta

Na mandlovy krém:

120 g zméklého masla

120 g ptirodniho krupicového cukru

3 stfedné velka vejce

120 g mletych mandli

1 1zicku mandlového likéru (Amaretto)

1 penizek nebo néjaké cukratko, dost velké na to, aby se v kol&c¢i neztratilo

POSTUP

Dejte do misy maslo s cukrem a vafeckou je utfete do pény. Dvé z vajec spolu lehce
proslehejte a pomalu pfilévejte k maslu s cukrem. Diikladné zaSlehejte. Pridejte mleté mandle,
ptipadné likér a uslehejte na hustou, krémovitou smés.

Tésto rozdélte na dvé Casti a na lehce pomoucnéné pracovni plose ob¢ rozvalejte na ¢tverec o
stran¢ zhruba 24 cm. Ctverce piikrojte podle formy nebo poklicky na kruhy o stejném
praméru.

Jeden kruh poloZzte na plech a rozestiete na n¢j mandlovy krém; okraj (tak 1,5 cm) nechte
volny. Do napln¢ vloZzte Stésticko; tradicné je to cukrova fazolka, symbol plodnosti, ale
muzete pouzit tfeba cokolddovou minci. Okraje placky trochu navlhéete, prekryjte druhou
plackou a pevné ptfimacknéte, aby naplii neméla tendenci podivat se pii peceni do svéta.
NozZem naznacte na povrchu mirné€ sto¢ené linie podobné loukotim kola, ale dejte pozor,
abyste té€sto neprofizli. Vlozte na dvacet minut do chladnicky.

Troubu pfedehiejte na 200 (horkovzdusnou na 180 °C). Zbylé vejce rozslehejte a potiete jim
kolac. Vlozte na sttedni pticku v troub¢ a pecte pétadvacet az tficet minut, dokud hezky
nevybé&hne a nebude zlatavy. Pred podavanim ho nechte vychladnout na pokojovou teplotu,
nejlépe na miiZzce. AZ budete moucnik servirovat, upozornéte kazdého, Ze je v ném zapeceno
novoro¢ni Stésticko.
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Galette des Rois (7)

Ingredience:
500 g listového tésta

Na mandlovy krém:

120 g zm¢klého maésla

120 g krupicového cukru

3 vejce

120 g mletych mandli

1 1zicku mandlového likéru (Amaretto)
1 stésticko

Maslo s cukrem utiete do pény. Dve z vajec spolu lehce proslehejte a pomalu prilévejte k
maslu s cukrem. Pfidejte mleté mandle, ptipadné likér, a uslehejte na hustou, krémovitou
sm¢s.

Tésto rozdélte na dvé Casti a na lehce pomoucnéné pracovni plose ob¢ rozvalejte na ¢tverec o
strané zhruba 24 cm. Ctverce pfikrojte podle formy nebo pokli¢ky na kruhy o stejném
praméru.

Jeden kruh polozte na plech a rozestiete na néj mandlovy krém; okraj nechte volny. Do
naplné vlozte ,Stésticko‘; miizete pouzit tieba malou minci nebo drobnou figurku. Okraje
placky trochu navlhéete, piekryjte druhou plackou a pevné ptimacknéte. Vlozte na dvacet
minut do chladnicky.

Troubu pfedehiejte na 200. Zbylé vejce rozslehejte a potiete jim kola€. Pecte pétadvacet az
tiicet minut do zlatova.



BONUS:

Francouzsky vano¢ni dort Buche de Noél
(Vano¢ni poleno)

Tésto: 4 vejce, 2 zloutky, 80 g mouky, 80 g cukru, ptlka citronu

Krém: 250 g ¢okolady na vareni, 220 g masla, 120 g mouckového cukru, 2 1zice rumu, 5 1Zic
kakaa, 100 g marcipanu

Troubu predehiejte na 230 stupiill, vyslehejte Zloutky se 1zici cukru a citronovou ktirou, poté
bilky s cukrem do tuhého snéhu, vmichejte ke zloutkiim a pfisypte mouku, tésto rozetiete na
plech. Pecte cca 10 minut.

Cokoladu rozehiejte a nechte zchladnout, maslo vyslehejte s mouckovym cukrem, tii 1Zice
nechte stranou a do zbytku vmichejte rozpusténou ¢okoladu, kakao a rum. Upecené tésto
potiete dvéma tfetinami krému a zarolujte. Potiete zbyvajicim krémem a vidli¢kou nakreslete
vzor kiry. Zbytkem krému vytvoite na rolad€ suky. Z marcipanu vytvoite listky a ozdobte
jimi dort.



