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Svěží velikonoční beránek se zeleným čajem 

a citronovou šťávou
Vyzkoušejte na Velikonoce sladké těsto s mletým japonským čajem matcha – je osvěžující, plný vitaminů a antioxidantů, má příjemně oříškovou chuť a navíc díky němu Vaše dezerty budou zářit jasně zelenou barvou čerstvě sklizených čajových lístků. Upečte ze zeleného těsta velikonočního beránka a překvapte své blízké i jeho svěží, citronovou příchutí. Každý kousek tohoto dezertu vás povzbudí stejně jako doušek zeleného čaje. 
Pečení sladkého velikonočního beránka připomíná tradiční skopovou pečínku, která byla v českých zemích rozšířenou sváteční pochoutkou po skončení velikonočního půstu. Dnes si častěji pochutnáváme na sladkém beránkovi upečeném z různých druhů těsta. S naším receptem může být váš letošní beránek nejen sladký, ale také osvěžující a navíc jasně zelený. Stačí, když do těsta přidáte citronovou šťávu a také tajnou přísadu japonských cukrářů – mletý zelený čaj matcha.
Matcha patří k nejlepším zeleným čajům na světě – ty nejkvalitnější lístky se po usušení melou na pomalu se otáčejících kamenných mlýnech na prášek. Díky šetrnému zpracování si zachovává všechny aktivní látky, jasnou svěží chuť i vůni. Je plná antioxidantů, aminokyselin a vitaminů, a tak na jaře poslouží jako povzbuzující energetická bomba. Oproti běžnému čajovému nálevu spořádáme v podobě prášku matcha celý čajový list, a tak se do těla dostane až 15krát více živin. 

Zatímco tradičně se matcha využívá při japonském čajovém obřadu, v moderní gastronomii slouží k výrobě sladkostí, jako jsou čokolády, zmrzlina nebo marcipán. Japonští cukráři ji používají stejně často jako my kakao, a tak můžete s novou přísadou experimentovat také vy. A kdy jindy než na Velikonoce, kdy je svěže zelená barva symbolem přicházejícího jara.
TIP
Podávejte k beránkovi kvalitní zelený čaj, například japonskou senchu v BIO kvalitě. Pokud si chcete vychutnat její kompaktní, nasládlé aroma, nechejte vodu prošlou varem vychladnout až na 55 - 60° C. Zatímco voda chladne, můžete ji přelívat z konvičky do šálků, a tak si nádobí předehřát. Louhujte potom jen 50 vteřin, jinak vám čaj zhořkne.

RECEPT
Kameninová forma – 1 l
Ušleháme 5 žloutků a 2 celá vejce spolu s krupicovým cukrem (250 g) a jedním vanilinovým cukrem. Přidáme trochu čerstvé citronové šťávy a nastrouhané kůry. Poté přidáme hladkou mouku (300 g) a úplně nakonec zelený práškový čaj (dle chuti 5 – 10 gramů).
Vlijeme do tuha ušlehaný sníh (bílky z 5 vajec) a velmi lehce vmícháme do těsta.

Těsto vlijeme do formy vymazané máslem a vysypané moukou, přiklopíme zadní částí formy a vložíme do předehřáté trouby (180°C).
Pečeme cca 40 minut – zda je hotovo, je třeba zkoušet špejlí, s matchou se těsto bude chovat jinak než obvykle. Beránka bychom neměli přepéci, matcha by tak mohla ztratit svou svěží zelenou barvu.
Po upečení formu vyjmeme a na hodinu zabalíme do vlhké utěrky. Až vychladne, vyklopíme beránka opatrně na tác. Nakonec můžeme poprášit směsí moučkového cukru a práškového čaje matcha (v poměru 1:1).


BIO JAPONSKÉ ČAJE KEIKO
http://www.darjeeling.cz/cz/keiko/bio-caje
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Další informace o celé nabídce japonských zelených čajů a čajových sladkostí najdete na www.keiko.cz. Fotografie čajů, čajových sladkostí, čajového nádobí a čajových plantáží v tiskové kvalitě vám rádi na požádání pošleme. Pokud máte zájem i o zaslání vzorků čajů, rovněž nás kontaktujte.

