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INSTYTUCJA KULTURY —
WOJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO
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...prawdopodobnie az do potowy XIX wieku ludzie nie spotkali sie

z niebieskim ptomieniem?

Mieli do czynienia zazwyczaj z pomarariczowym ogniem, gdy
obserwowali ptongce ognisko, $wiece czy... pozar.

Przy spalaniu potrzebny do tego procesu tlen pobierany jest
z otoczenia. Im wiecej tlenu, tym paliwo spala sie szybciej. Na pomyst
stworzenia palnika, ktéry superefektywnie wykorzystuje tlen, wpadt
niemiecki naukowiec Robert Bunsen.

W palniku konstrukcji Bunsena przeptywajgcy przez dysze gaz
zasysa powietrze przez niewielkie otwory i spala sie jeszcze wydaj-
niej. Taki pfomied ma bardzo wysokq temperature i stgd jego niebie-
ski kolor (tak jok w palniku kuchenki gazowej). Im wyzsza tempe-
ratura ptomienia, tym jest on bardziej niebieski. Palnik Bunsena
wykorzystywany jest do dzisiaj zaréwno w laboratoriach, na poka-
zach naukowych, jak i na budowach. Tak samo dziata tez palnik,

ktérym karmelizuje sie cukier na powierzchni deseru créme brilée.



CREME BRULEE

Sktadniki (na 6 porcji):
6 zottek

pot litra Smietany kremowki 30% lub 36%

laska wanilii, zamiennie mozesz uzyc¢ esencji albo pasty waniliowej
{é 4 tyzki drobnego cukru

Dekoracja:
7 tyzeczek cukru
kilka listkow miety

opcjonalnie: maliny, borowki, truskawki

Wyjmij jajka z lodowki, aby nabraty temperatury pokojowe;.
Przygotuj 6 kokilek.
Do rondelka wlej pot litra Smietany kremowki 30% lub 36%. Podgrze-
waj na matym ogniu przez kilka minut, dodaj wanilie (laske przetnij
wzdtuz na po6t, nozem wyjmij nasiona i dodaj je do Smietany. Wrzuc
rowniez wydrazong laske).

W osobnym naczyniu ubij zottka z drobnym cukrem, az powstanie jasno-
z6tty krem (biatka wykorzystaj do innego przepisu).

Do naczynia z kremem z zottek wlewaj powoli przestudzong smietane.

Wolno mieszaj do powstania jednolitego kremu. Na koniec wyjmij laske
wanili.

WIlej mase do kokilek przez metalowe sitko. Wypetnij foremki do %4 wy-
sokosci. Piecz przez 45 minut w 110°C. Jezeli krem zacznie sie rumienic,
natychmiast zmniejsz temperature!

Po upieczeniu wyjmij foremki z kremem, wystudz i wt6z do schtodzenia
do lodowki na kilka godzin, a najlepiej na cata noc.

Nastaw piekarnik na 250°C z wtaczong opcjg grill. Wierzch kazdego
deseru posyp gruba warstwg cukru. Wtoz foremki na najwyzsza potke na
kilkadziesigt sekund. Obserwuj deser, zeby nie dopusci¢ do przypalenia
sie cukru.
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Deser jest gotowy, kiedy pojawi sie na nim chrupigca skorupka. Udeko-
ruj deser dowolnymi umytymi owocami i listkami miety.
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Jezeli masz specjalny palnik kuchenny do karmelizacji, mozesz go
uzy¢ do utworzenia karmelowej skorupki. Popro$ o pomoc dorostego.
Wtacz palnik i skieruj ptomien na warstwe cukru. Cukier zamieni sie
w karmel, ktéry po ostudzeniu stworzy twarda, stodka skorupe.
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Gdy od upatu jestes $nigta

i marzy ci si¢ woda z migta,
a na dodatek jeszcze lody
(migtowe lody, dla ochiody),
otwierasz drzwi lodowki i...
oto si¢ w oczy rzuca ci:

zmarzniete truchlejag warzywa,
mroz szronem ryhe okrywa,
zzi¢hniety drzy jogurt z wisniami
(truskawki tez marzna czasami).

A moze hy tak — pomystowo —
ochtodzié¢ swiat guma migtowa?

...zawarty w olejku eterycznym miety mentol powoduije

uczucie $wiezosci i chtodu?

Za to uczucie odpowiedzialne sq receptory skérne
(zakoiczenia nerwédw czuciowych). W skérze umieszczone
sq rézne rodzaje receptordw, ktére odpowiadajq za odmien-
ne doznania. Na przyktad komérki Merkla reagujg na
naciskanie skéry, a nocyceptory na zagrozenie dla organiz-
mu. To te komérki, wspdtpracujgc z mdzgiem, powodujg,
ze odczuwamy bél. Receptory, ktére odpowiedzialne sq
za uczucie chtodu (temperatury nizszej niz nasze ciato),
nazywane sq kolbami Krausego od nazwiska niemieckiego
anatoma Wilhelma Krausego, zyjgcego na przetomie XIX
i XX wieku. To wtasnie one reagujg na obecno$é mentolu
w organizmie, przekazujgc do mézgu informacije: ,O, jak

chtodnol”.
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Sktadniki (na dzbanek):
plasterki arbuza

Z plastréw arbuza wytnij ksztatty przypominajace ryby oraz rozgwiazdy.

dzbanek wody gazowanej lub niegazowanej

niebieski barwnik spozywczy (mozesz uzyc¢ odrobine samodzielnie e Do wody w dzbanku dodaj odrobine niebieskiego barwnika spozyw-

czego lub pare tyzek samodzielnie przygotowanego wywaru z czerwonej
kapusty. Wymiesza.

przygotowanego wywaru z czerwonej kapusty)
kostki lodu

© szklanka borowek
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listki miety o Wsyp kostki lodu oraz umyte borowki. Dodaj umyte listki miety i wycie-
% opcjonalnie: kwiaty ogérecznika lekarskiego, miod, cytryna

te czastki arbuza. Mozesz dodac rowniez kwiaty ogérecznika lekarskiego
czy plasterki cytryny naciete w taki sposdb, zeby przypominaty kwiaty.

W razie potrzeby dostodz nap6j miodem...
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