Svatecni vénec z kynuteho testa, plnény
syrem, Skvarky, salamem a vajicky
(CIAMBELILA)

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/svatecni-venec-z-kynuteho-testa-plneny-syrem-skvarky-sala
mem-a-vajicky-ciambella.html

Ciambella (Cambéla) patfi v Itlii k tradi¢nim svate¢nim pokrmum, zejména o velikonocich. Mé
upoutala na prvni pohled v Casopisu La Cucina Italiana a nasledné na prvni ochutnani, kdyz jsem si ji
sama upekla. Vérte, chutové uspokoji celou rodinu i vase hosty.

Manzelovi Ciambella tolik chutnala, Ze po prvnim ochutnéani mi rikal: , To musis$ zase udélat” a
uprené se mi dival do o¢i. Samoziejmé, ze jsem slibila.

Italské slovo Ciambella znamend v prekladu kobliha nebo také dezert kulatého tvaru s otvorem
uprostred.

Na pripravu svatecniho vénce budeme potrebovat
Na tésto si pripravime

200 g specialni mouky na pizzu

200 g hladké mouky + na podsypani na val

200 ml vlazné vody

100 g sadla + néco navic na vymazani formy a kovového krouzku
1 ¢ajovou 1ziCku soli

Na kvas si pripravime

100 g hladké mouky

20 g drozdi

100 ml vlazné vody

Spetku krystalového cukru

Na napln si pripravime

150 g syru Provolone (1ze nahradit cedarem)

200 g saldamu (ne mékkého)

60 g Skvarku

2-3 vejce uvarend na tvrdo (podle velikosti)
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Dale potrebujeme

Dortovou oteviraci formu o pruméru 24 cm

Kovovy krouzek (méla jsem s prumérem 7 cm)nebo babovkovy stred
Domaéci robot

Val s valeCkem
Postup pripravy svatecniho vénce

Do hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je Spetkou cukru a zalijeme 100 ml vlazné vody. Lzickou
je dukladné promichame, aby se celé rozpustily.

Do vétsi misky nasypeme 100 g hladké mouky a prilijeme rozpusténé kvasnice. Lzici vymichame ridsi
tésto - kvas.

Misku s kvasem prikryjeme talirem a nechame minimalné 30 minut kynout.

Nyni si odvézime a pripravime v$e na tésto. Do misy prosijeme obé mouky a pridame sul.
Promichame. Odvazime sadlo a nechdme ho zméknout. Odmérime 200 ml vlazné vody.

Do misy z robota s moukou a soli pridame zméklé sadlo a vzesly kvas. Prilijeme polovinu vlazné vody
a spustime kuchynského robota na stupen 2. Pomalu prilévame druhou polovinu vody. Obc¢as robot
zastavime a stérkou ze stén setreme nezamichanou mouku.

Hotové tésto vyndame na pomouceny val a kratce ho prodélame pomoucenyma rukama. Kouli tésta
vratime zpét do misy od robota a misu zakryjeme potravinarskou folii. Nechame kynout cca 90
minut.

Nyni si pripravime oteviraci dortovou formu a vymazeme ji sddlem. Saddlem pomazeme i kovovy
krouzek.

Oloupeme vejce a podélné piekrojime kazdé na ¢tvrtiny. Saldm nakréajime na malé kosti¢ky. Skvarky
prekrajime podobné jako salam. Syr nastrouhdame na hrubo.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 180 °C, horni i dolni ohrev.
Val pomoucime a pripravime si valecek.
Nyni jsem zacala premyslet, jak vlastné dlouhé tésto musim vyvalet, abych zaplnila celou formu.

Oprasila jsem védomosti ze zakladni Skoly z predmétu geometrie - vypocitat obvod kruhu,
kdyz prumér pecici formy je 24 cm (3,14 x 24 = vnéjsi obvod formy 75 cm).

Nakonec jsem tésto vyvalela jen na délku 68 cm a Sirku 35 cm s tim, Ze se pri prenaseni trochu
natdhne na délku. Nakonec bylo akorat, ale byly to nervy.

Na vzdalengjsi a delsi stranu vyvaleného tésta pri okraji vyskladame ctvrtky vajicek. Pékné jedno
vedle druhého. Zbyly prostor zasypeme kostickami $kvarki, saldmu a nahrubo nastrouhanym syrem.



postup
Zdroj: Marcela Hackerovd

Tésto zacneme rolovat nejdrive nad vajiCky a pak postupujeme smérem k sobé. Konec tésta potreme
vodou nebo jesté 1épe bilkem, aby se dobre uzavrelo.

Nebojte se, tésto se netrha ani nelepi. Pracuje se s nim dobre.

Na preneseni rolady-vénce do formy jsou potreba ¢tyri ruce, vzhledem k jeho extrémni délce.
Nejsou-li k dispozici dalsi ruce, rozepnéte formu a na dno premistéte pékné do kruhu celou roladu a
doprostred polozte kovovy krouzek. Nyni nasunte lem a formu uzavrete.



Rolovani
Zdroj: Marcela Hackerovd

Rolddu - vénec nic¢im nepotirame. Vlozime formu do predem vyhraté trouby na 180 °C a peceme 60
minut. Na poslednich 10 minut jsem zvysila teplotu na 200 °C a zapnula horkovzduch.

Upeceny vénec-ciambellu nechame ¢aste¢né vychladnout, formu rozevreme, ode dna vyndame
kovovy krouzek a ulozime na vétsi talir.

Kdyz poklepete na tésto, krasné duni jako cerstvé upeceny chléb. Neodolala jsem a jesté vlazny
vénec jsem rozkrojila a ochutnala.

Reknu vam, byla to laska na prvni ochutnani.

Ochutnat vdm dat nemohu, ale upecte si ji doma a sami poznéte, jak bozsky chutna.



