Profesional radi

Bernard Proot:
Prdca s Cokolddou
Je pre mria relaxom.

Ako jediny Flam je ¢lenom prestiznej organizé-
cie 'Relais desserts' zastre3ujicej stovku naj-
lepsich cukrarov sveta. A tak nebudem vébec
prehdnat, ak napiem, Ze jeho podnik Del Rey je
nielen najluxusnejsou cukrariiou v diamantovej
Stvrti Antwerp, ale aj skuto¢nou vizitkou bel-
gickych tort a zdkuskov vo svete. A prave o tych
som sa pre Citatelov casopisu Toty od mamy
porozpravala s jej majitefom top $éfcukrarom
Bernardom Prootom.

Ako diho sa venujete cukrdrskemu umenlu?
Dalo by sa povedat, ze odmali¢ka. Najprv ma k
tomu priviedla moja mama, neskér som sivyskusal
rozli¢né prdce ako pomocnik pri predaji zmrzlin av
pekdriiach, az som sa nakoniec rozhodol pre
studium cukrdrskeho umenia v Parizi.

Preo v Parfi?

Pariz bol uz v tom case zndmy svojou vysoko
kvalitnou cukrdrskou skolou, aj ako miesto poz-
ndvania najnovsich trendov, rozli¢nych technik,
kvalitnych podnikov a majstrov. Lepsie miesto si
v takom pripade vybrat' naozaj nemézno. A mal
som to Stastie, Ze som sa ucil u tych najlepsich.

V &om podla Vs spotiva &aro pripravy dezertov,
alebo préce s ¢okolddou?

Urcite v kvalite produktov a v kombindcii vyuZitia
rozlicnych technik pri ich vyrobe a spracovani.

Pripravujete a vymylate aj viastné recepty?
Ano, a velakrdt st viastne odvodené z tradicnych,
Cistaroddvnych receptov. Nikdy veci nekopirujem.

Zdkladom je pre mia znalost tradicii recepttir,
ktoré spdjam, alebo kombinujem pouZitim novych
technik pripravy a dekordcie. Jednym z origindl-
nych recepttr je torta s ¢okolddovym krémom so
sladkym drievkom.

Méte nejaki veseld, &i netradiénd prihodu spo-
Jen( s pripravou dezertov?

Stalo sa to v Japonsku. Pripravovali sme tortu pre
3pecidineho zdkaznika a nejakym nedopatrenim
sa stalo, Ze sme do nej namiesto rumu pouZili
mlieko. Aby sme to zachrdnili, museli sme doslova
za pochodu upravit cely krém. Zdkaznik bol vysled-
kom doslova uneseny a my sme ziskali novy a sku-
tocne origindliny dezert.

Co pripravujete najradsej? Aky nsmet?
Najradsejpracujem s éokolddou. Je to viastne akysi

Radyat]pyodbom[ka: ©00000000000000000000000000000000000008

Pi3kéty a korpusy:

« pri peceni korpusov a piskét je déle-
Zité poznatriru, v akej pecieme a pri-
sposobit jej rychlost pecenia.

+ odporticam dékladne si pre¢itat re-
cepty na rozli¢né piskéty, lebo tie si
za kazdym vyzaduji dplne iny
pristup.

Krémy:

+ pri cokolddovych krémoch je délezité
dat si pozor na teplotu ¢okolady a
smotany. Ak su prilis teplé, krémy
budu tazké. Ak je smotana prili§ stu-
dend, krém bude suchy.

idedlna teplota je 34°C - vtedy je
krém nadherne vlaény.

u bavarois krémov 3fahacka nesmie
byt nikdy vymiesana prili¥ do tuha.
pri vyrobe tortovych krémov pracuj-
te vzdy a zdsadne s teplomerom!
Zvlast u cokoladovych krémov.

.

.

druh relaxu. Daji sa tu vyuZit najnovsie trendy,
kreativita. A velmi rdd pripravujem veci pre japon-
skych zdkaznikov. Ti su dplne inf ako eurépania.
Doslova vyzyvajui k pouZitiu netradi¢nych surovin
a technik. Posledne sme pripravovali tortu so
sezamovym dnom. Tui siv Eurdpe nik pytat nebude.

Existud vecl, ktoré pripravujete doslova ner4d,
alebo ktoré odmietate pripravit?

Ano, aj ked'ich nie je vela. Okrem divokych kom-
bindcii, st to fonddnové torty. Zelanie zdkaznika
Jjejedna vec, ale casovd ndro¢nost pripravy je jed-
noducho nerentabilnd a navy3e fonddnové sii uz
ddvno nemoderné.

Aké s(i trendy z&kuskov a tort v Belgicku?

St kazdy rok nové. V zdsade plati, Ze v lete prevld-
daji jednoznaéne ovocné, pretoze ovocie je v se-
z6ne najlepsie a aj najlacnejsie. Potom st to,
samozrejme, zmrzlinové torty. V zime ich vystrie-
dajti cokolddové.

Bernard Proot bol k laske k cukrarskemu ume-
niu vedeny vdaka svojej mamke vlastne u? od
mala. Najskor pracoval v réznych cukrariiach ako
pomocnik, aby po ¢ase odisiel nadobudnut
skdsenosti a vy3tudovat cukrérsku $kolu v Parizi.
Tu sa velmi Zivo zaujimal o najnovsie cukrarske
trendy a pracoval u majstrov cukrdrov naj-
zvuénejdich mien. Odtial sa po siedmich rokoch
posobenia v rozli¢nych vyznamych podnikoch
ako st Wittamer, Le Nétre a iné, vrétil do Bel-
gicka, aby tu v roku 1983 prevzal od svojho
stryka v tom ¢ase uz rodinnu firmu Del Rey. T4 sa
pod jeho rukami premenila na prestizny a vy-
hladévany podnik. Firma Del Rey vlastni okrem
cukrdrne v Anwerpdch este $tyri vyznamné
pobocky, okrem iného aj v Japonsku.

Zarozhovor a preklad dakujeme:
Zuzane De Jonghe.
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@ ’ Torta Bagatelle

* ,  Mandlové piskéta: Pi3kéta: Bielky vyslahame s kry3-
i 380 g bielkov talovym cukrom. Mleté mandle
+ 75 g krystalového cukru a praskovy cukor zmie$ame spolu
Korpus - 380 g mletych mandli s mukou a preosejeme. Mandlovii zmes
» 3809 praskoveho cukru opatrne zmie$ame s vy3fahanymi bielkami,

* 75 g polohrubej muky Cesto natrieme na 2 plechy vystlané pa-

pierom na pecenie o velkosti 30 x 40 cm.

oo lillaas lvoa\%:rem. Teplovzdu3nu riru nahrejeme na 165°C.
C-‘) . 23ltky Krém: Vajcia s vanilkovymi semia¢-
Krém 300 g kryitalového cukru kami vyslahdme do vzdusnej zmesi.
+ 75gvody Vodu s krystdlovym cukrom zvarime
+ 600 g masla na sirup s teplotou 121°C a prelejeme nim
+ 3vanilkové struky, z ktorych vyslahané vajicka. Vsetko $lahame na poma-
vyskriabeme semiacka lej rychlosti kym bude zmes vlaznd. Potom
primie3ame maslo pokrajané na kusky
Poleva: a krém vyslahdme dohladka.
* 200 g kakaoveho tuku Zostavenie torty: Prva upecend pidkétu

+ Cervené Qotrtavkinérske farbivo \)53ime do ramika o velkosti 30cm x 40 cm.
rozpustae v ik Na fu natrieme vrstvu maslového krému.

Pontikame vam krésne ¢okoléddové a zmrzlinové indpiracie z dielne Bernarda Proota:

Jahody nakrajame na polovice alebo
Stvrtiny, podla velkosti, do krému ich uk-
ladéme reznou stranou nadol. 150 g
maslového krému odlozime nabok. Zvy3ny
krém natrieme na jahody a rozotrieme do
hladka. Na krém ulozime druhu piskétu a
pritla¢ime ju na krém. Odlozenym krémom
natrieme povrch torty. Tortu vloZime na noc
do chladnicky.

Dokonéenle: Do 200 g teplého kakaového
tuku pridame ¢ervenu potravinérsku farbu
(farba musi byt schopna rozlozit sa v tuku).
Zafarbeny kakaovy tuk (zohriaty na priblizne
35°C) nastriekame na tortu ihned'po jej vy-
brati z chladnicky ( torta musi byt v kazdom
pripade uplne vychladend). Bo¢né strany
odreZzeme zohriatym nozom a tortu
dokon¢ime dekoraciou podla vlastnej
fantazie.

¢
-

@
L |

‘
(
\ z
‘ f
i
i
|

foto: Ateliér Del Rey

Prvy slovensky casopis pre milovnikov tort
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Svadobné in3piracie
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