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FLAMBOVANIE

e Je to spdsob dokoncenia jedal horicim alkoholom.

e Flambovanie znamena aromatizovat’ jedlo alkoholom. Takto upravené sa va¢sinou podava
pri slavnostnych prilezitostiach a v luxusnych restauraciach. Flambovat' mézeme - ovocie
(banany, ananas, pomarance, kiwi, orechy, ovocny $piz), miacniky (palacinky), rozne druhy
tepelne upraveného maésa.

e Existuju rbzne receptury flambovanych macnikov a jedal, ¢astokrat su tajomstvom Sefkuchara.
Ponuka flambovanych mucnikov, jedal a ovocia musi byt zapisana v jedalnom listku.

e Aromatické latky alkoholu ostavaji v pokrme, zjemiuju ich, pri¢om alkohol vyprcha.
Cukry, ktoré obsahuje jedlo sa plameiiom skaramelizuje a jedlu dava typickt chut’.

e Najcastejsie sa pouziva vodka, gin, slivovica, borovicka, brandy, konak.

e Inventar potrebny k flambovaniu: panvica, taniere, prekladacie pribory, podsalky, misky na

suroviny, kavové lyzicky, servitky

Postup :

Pri flambovani plati pravidlo, ¢im lepSie vSetko pripravite, tym jednoduchsie a rychlejsie Vam
pojde praca od ruky. Profesionali to volaja ,, mise en place”. Pripravte si prisady v poradi, ako ich
pouzijete. 2 cl lichoviny, alebo alkoholického kokteilu (prili§ vel'’ké mnozZstvo alkoholu sposobi
zhorknutie pokrmu a prehlusi chut’ jedla). Zapalte ohrievacie teleso. Nalejte potrebné mnozstvo
liehoviny na panvicu. Vlejte ¢ast’ na lyzicu a ¢ast’ na panvicu, alebo na surovinu. Panvicu polozte na
horiace teleso (flambovaci vozik alebo plynovy horak). Nechajte liehovinu na panvici zohriat’,
tymto spdsobom sa zapali liehovina. Ked’ sa alkohol zapali, zdvihnite panvicu a jemnym kruhovym
pohybom tak, ze sa plamen pohybuje okolo panvice. Pouziva sa otvoreny ohen (flambovaci vozik
alebo plynovy horak). Pred vlozenim pokrmu do panvice pridajte maslo asi 15g na jednu porciu,
pretoZe pri flambovani mésa je potrebné malé mnozstvo $tavy. Doba flambovania nie je stanovena,
maximalne vSak 30 — 40 sekund, horenie moze sa prerusit’ podliatim omackou. Pred kone¢nym
servisom, mozete jedla eSte dochucovat’. Na flambovanie sa nepouZivajii suché mdsa - jedla bez

stavy a omacky.

e Bezpeénost:

Nikdy nenalievajte alkohol priamo z flase do uz horiacich plameriov. Nastalo by nebezpecenstvo
preskocenia plamena do flase! VZdy pouZivajme maly poharik ako "medzi zasobnik" a alkohol
nalievajte k predhriatiu, vZdy najprv do naberacky alebo lyZice.
e Flasu s alkoholom po pouziti ihned’ zazatkujte a uloZte v bezpecnej vzdialenosti od ohna!
e Pri flambovani radSej nenoste vlajuce Siroké rukavy. Tvar a predovSetkym vlasy nikdy
nevystavujte prili§ blizko nad voI'ny oheil. DlhSie vlasy je potrebné zviazat’ stuzkou.
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e Nikdy neflambujte pod prili§ nizko zavesenym lustrom ¢i lampou, alebo pod inymi 'ahko
zapalnymi dekoraénymi prvkami.
e Ak by snad’ alkohol nezacal ihned’ horiet’, zachovajte pokoj a rozvahu. Bud’ nie je lichovina
dostatocne silna (ma malé percento alkoholu), alebo flambovany "objekt" je prili§ studeny.
e Alkohol nemo6ze dobre vyhoriet’, ked’:
o horiacim pokrmom mieSame, flambovana zmes musi horiet’ v pokoji, bez vonkajsich
mechanickych zasahov;
o flambovanu zmes prikryjete pokrievkou;
o Jev panvici prili§ vel'a §tavy z misa alebo ovocia; alkohol sa potom "utopi" -
rozriedi;

o plamene uhasime prili$ skoro vinom, stavou, alebo vyvarom.
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