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CHRUDIM
1. Anotace

Tato pfirucka pro vyuku byla vytvofena v ramci projektu s nazvem Rozvoj
manualnich  zru€nosti a  praktickych dovednosti Zakd oboru  cukraf,
CZ.1.07/1.1.28/01.0013, pro projektové kurzy s nazvem Smetanové dorty.

Je urCena jako vyukovy material pro cilové skupiny zaci i ucitelé. Informace v
priruéce slouzi ugitelim pfi pFipravé na pofadani kurzd. Zakim oboru cukraf jsou
informace z pfiru¢ky pfedavany v prubéhu kurzli (kopie), pro shrnuti a zopakovani
uCiva v mezipfedmétovych souvislostech slouzi pracovni list, ktery je soucasti
prirucky.

PFirucka obsahuje informace o surovinach vhodnych k vyrob& smetanovych dortl a
popisuje jejich vyrobu a dekorovani.

Pfirucka bude pouzivana i v dalSich letech v ramci udrzitelnosti projetu.
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CHRUDIM

3. Pisecky dort

Obrazek 1

Suroviny

Korpus

3 vejce

3 Izice oleje

100 g cukru krupice
100 g mouky hladkeé

Napln

130 g jahodového dzemu

400 g agaroveé polevy (7 g agaru + 100 g cukru + 300 ml stavy z kompotu)
400 g smetany 33%

Cervena a Zluta potravinarska barva

Poleva
5 g agaru
0,5 | kompotové Stavy

Na ozdobu

300 ml smetany

12 ks kompotovanych visni

100 g cukrarské kakaové polevy

Technologicky postup

Korpus

PFipravime si cukr, olej, prosetou mouku, vejce. Zloutky oddélime od bilkd. Do
Zloutkl tenkym praminkem zaslehame olej, tak aby nam vznikla husta péna. Z bilkd
a cukru uslehame snih. Obé& hmoty zlehka spojime a nakonec postupné pfimichame
mouku. Dortovou hmotu dame do pecici formy a pe€eme pfi 170°C asi 20 — 30 min.
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CHRUDIM

Napln

Z agaru, cukru, ovocné Stavy uvafime agarovou polevu, kterou rozdélime na pulku.
Smetanu vyslehame, a také rozdélime na pullku. Do jedné poloviny agarové polevy
pfidame pllku usSlehané smetany a trochu Zzluté barvy. Do druhé poloviny agarové
polevy pfidame trochu Cervené barvy a 30 g marmelady.

Poleva
Agar a ovocnou Stavu provafime. Hotovou agarovou polevu obarvime cervenou
barvou.

Dohotoveni dortu

Korpus dame do formy a natfeme ho zbylou marmeladu. Horkou Zlutou hmotu
nalijeme na korpus a nechame zatuhnout. Kdyz je hmota ztuhla nalijeme Cervenou
hmotu a zase pockame az hmota zatuhne. Nakonec nalijeme polevu a dame alesporni
na 2 hodiny zchladit. Ztuhly dort omazeme po stranach vySlehanou smetanou a
ozdobnou kartou vytvofime ozdobu. Na vrch dortu nastfikame satkem a fezanou
trubickou 12 Slehackovych ozdob.

Obrazek 2
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CHRUDIM

4. Kapucin

Obrazek 3

Suroviny

Korpus

3 vejce

120 g cukru krupice
90 g mouky hladke
20 g oleje

20 g kakaa

1/4 prasek do peciva

Napln

400 g agaroveé polevy (100 g cukru + 7 g agaru + 300 g Stavu z kompotu)
400 g smetany 33%

1 I1zice zrnkové kavy

1 IZice kakaa

Na potreni
100 g nugatu nebo ganaze

Poleva

5 g agaru

0,5 | ovocné stavy
2 |1zice kakaa

Ozdoba

300 ml smetany 33%

100 g cukrarské kakaové polevy
150 g Cokoladovych hoblinek
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CHRUDIM
Technologicky postup

Korpus

Pfipravime si prosetou mouku s kypficim praskem a kakaem. Vejce oddélime Zloutky
od bilkd.

Do Zloutku tenkym praminkem zaSlehame olej tak, aby nam vznikla péna. Z bilkd
cukru uSlehame snih.

Hmoty zlehka spojime a postupné pfimichame sypké suroviny. Dortovou hmotu
dame do pecici kulaté formy a dame péci pfi 170°C zhruba tak 20 -30 min.

NaplIn

Podobné jako u pfedchoziho dortu. Do jedné poloviny dame kakao a do druhé
poloviny spafenou kavu.

Cokoladovy filigran - papirovym kornoutem nastfikdme pozadované tvary filigrand
nefedénou CKP.

Dohotoveni dortu

Dort dame do formy a potfeme nugatem. Nalijeme kakaovou hmotu a nechame par
minut zatuhnout.

Po zatuhnuti nalijeme kavovou hmotu a znova nechame ztuhnout. Nakonec nalijeme
polevu. Hotovy dort dame na 2 hodiny do ledni¢ky. Po zatuhnuti omaZzeme smetanou
a osypeme Cokoladovymi hoblinkami. Ozdobu vytvofime sackem s fezanou
trubickou. Nakonec zapichneme ¢okoladové filigrany.

Obrazek 4
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CHRUDIM
5. Smetanové zelé

Suroviny

Korpus

3 vejce

100 g mouky
100 g cukru
20 g oleje

NaplIn

375 ml smetany 33%

200 g cukru

200 g rozmixovanych kompotovanych jahod
375 ovocné stavy

7,5 gagaru

0,5 Izice jahodové pasty

Cervena potravinarska barva

Na promazani
100g jahodové pomazanky

Ozdoba

100 g cukrarské kakaové polevy
200 g jahod

250 ml smetany 33%

200 g mandlovych lupinku

1 ks jablka

1 ks kiwi

2 ks Cerstvych jahod

250 g hroznového vina

Poleva
0,5 g agar
0,5 | vody

Filigrany
1 ks folie s kakaovym maslem
300 g cukrarské polevy

Technologicky postup dortu

Korpus

PFipravime si cukr, olej, prosetou mouku, vejce. Zloutky oddélime od bilkd. Do
Zloutkl tenkym praminkem zaslehame olej, tak aby nam vznikla husta péna. Z bilkd
a cukru uslehame snih.
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CHRUDIM
Obé hmoty zlehka spojime a nakonec postupné pfimichame mouku. Dortovou hmotu

dame do pecici kulaté formy a peCeme pfi 170°C asi 20 — 30 min.

Napln

Uvafime si z agaru a ovocné Stavy agarovou polevu. Smetanu vySlehame. Obé
hmoty spojime a pfidame jahodovy protlak, jahodovou pastu a barvu. Dobfe
promichame.

Cokoladové filigrany
Nefedénou CKP natfeme na folii s kakaovou maslovou ozdobou. Po zatuhnuti si
vykrajime pozadovany tvar.

Dohotoveni dortu

Korpus dame do dortové kulaté formy a potfeme jahodovou pomazankou, na vrch
nalijeme hotovou hmotu a dame ztuhnout asi na 2 hodiny. Po zatuhnuti cely dort
omazeme smetanou a stranu osypeme lupinky mandli.

Vrchni ¢ast dortu ozdobime ornamentem nefedénou CKP, vyfezavanym ovocem,
které potfeme agarovou polevou a nakonec zapichneme cokoladové filigrany.
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OBCHODU A SLUZEB

CHRUDIM
6. Tiramisul.

Obrazek 5

Suroviny

Korpus — (buflery)

125 g cukru krupice

225 g hladké mouky

25 g krémového prasku

300 g bilka

175 g Zloutkl

75 g vody

Také mizeme pouzit 480g cukrafskych piskotu.

NaplIn

500 g mascarpone

500 ml smetany 33%

1 ks vanilkového cukru

3 dl silné Cerné kavy

200 g cukru moucky

4 cl likéru amaretto nebo tuzemsku

Ozdoba
200 g cukrarskeé kakaové polevy
1 ks folie s kakaovym dekorem

Plasticka ¢okolada

250 g tmavé cukraiské Cokolady
82,5 g med

17,5 g vody

17,5 g cukru
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CHRUDIM
Prokapani

1,5 dl silna kava

5 cl likér amaretto

3 Izice cukr moucky

Technologicky postup dortu

Korpus

Sypké suroviny prosejeme. Cukr vySlehame s bilky. Zloutky rozmichame s vodou a
troSkou mouky, tak aby nam vznikla kaSicka. Vzniklou hmotu, odleh€ime jednou
kartou naslehanych bilku. Obé hmoty zlehka spojime a pfimichame zbylé sypké
suroviny. Stfikame sackem, hladkou trubiCkou na pecici papir pozadovany tvary
bananku. Pe¢eme pfi 200°C asi 10 min.

NaplIn
Mascarpone, uSlehanou smetanu, vanilkovy cukr, promichame a spojime
dohromady.

Ozdoba
Cukrarskou kakaovou polevu natfeme na folii s dekoraci kakaového masla. Horkym
nozem si vykrajime pozadované tvary filigrana.

Plastickou ¢okoladu si vyrobime

Cukru a vodu svafime na cukerny rozvar - slaby led. Cukraiskou kakaovou polevu si
rozehfejeme.

V pfipadé Ze mame med tuhy, tak jej nahfejeme. VSechny suroviny spojime.
Z hotové hmoty vymackame tuk a nechame 2 hodiny v chladu. Po 2 hodinach hmotu
vyvalime a vykrajime si pozadované kvéty, z této hmoty vytvarujeme i koule riiznych
velikosti. Hotové ozdoby nechame zatuhnout a pak je pouzijeme na ozdobu dortu.

Dohotoveni dortu

Jednu vrstvu buflertl polozime na dno dortové Ctvercové formy. Pokapeme oslazenou
silnou kavou s amarettem a potfeme naplni. Takto se opakuje, az mame dostatecné
dort vysoky. Povrch dortu potfeme naplni a saCkem s hladkou trubiCkou nastfikame
vedle sebe ozdoby, které posypeme kakaem. Dort dame do lednice zatuhnout. Po
zatuhnuti dort vyjmeme zformy, strany dortu omazZeme smetanou a ozdobime
vyfezanymi filigrany. Na vrch dortu dame dekoraci z plastické modelovaci hmoty
s CKP filigrany.
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CHRUDIM
7. Tiramisu ll.

Suroviny

Korpus
7 vajec
210 g mouky hladké
210 g cukru krupice

Napln

150 g cremfix tiramisu
150 g pfevarené vody
500 g smetany 33%

Na prokapani
0,1 | tuzemaku
0,1 I silné kavy
50g mouckoveého cukru

Dekorace

250 ml smetany 33%

300 g cukrarské kakaové polevy
50 g kakaa

1 ks jahody a ostruziny

Technologicky postup

Korpus
Vejce vySlehame s cukrem, do pevna. Zlehka spojime s prosetou moukou. Vzniklou
hmotu natfeme na pecici papir a pe¢eme pfi 200 - 220 °C asi 10 — 15 min.

Napln
Smetanu vysSlehame do pevna. Cremfix tiramisu rozmichame s vodou. Vzniklé
hmoty spojime dohromady.

Dohotoveni dortu

Z dortového platu vykrojime dva Sestihrany. Jeden Sestihran vliozime do dortové
formy a pokapeme promichanou kavou s cukrem a tuzemakem. Natfeme 72 naplné a
pfiklopime druhym ¢tvercem korpusu. Znovu pokapeme a potfeme zbylou naplni.
Vrchni ¢ast dortu posypeme kakaem. Dort dame na 2 hodiny zchladit. Po zchlazeni
dort omazeme vyslehanou smetanou, strany ozdobime Cokoladovymi platky. VrSek
dortu ozdobime ovocem a filigrany, které jsme si udélali predem.
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CHRUDIM
8. Smetanovo stracciatellovy dort

Obrazek 6

Suroviny

Korpus

1 1zice oleje

3 Izice cukru

1,5 I1Zice kakaa

2,5 IZice polohrubé mouky
Y2 ks prasku do peciva

3 ks vajec

NaplIn

500 g plnotu¢ného tvarohu
200 g masla

180 g cukru

1 dcl smetany 33%

50 g Cokoladové kosticky

Poleva

250 ml smetany 33%

250 g cukrarské kakaové polevy
30 g medu nebo glukozy

25 g kakaa

Ozdoba
150 g plastické cokolady
100 g cukrarské kakaové polevy
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CHRUDIM
Technologicky postup

Korpus

Vyslehame bilky s cukrem, Zloutky s olejem a obé& hmoty zlehka spojime. Prosatou
mouku s kakaem a kypficim praskem pfimichame do vaje¢né hmoty. Dame do kulaté
pecici formy a pe¢eme pfi 170 °C asi 30 min.

Napln
Zmeéklé maslo, tvaroh a cukr dobfe vySlehame. Smetanu vySlehame do pevna a
hmoty zlehka spojime. Nakonec pfidame Cokoladové kosticky.

Poleva
Ve vodni lazni rozehfejeme cukrarskou polevu se smetanou a medem.

Ozdoba

Z ¢okoladové modelovaci hmoty si vytvofime rize a listky. Kornoutem naplnénym
cukrafskou kakaovou polevou stfikame na folii velké ovalky, které IziCkou nebo
Stétcem rozetfeme.

Dohotoveni dortu

Upeceny korpus potfeme naplni a nechame v chladu zatuhnout. Po zatuhnuti dort
potahneme polevou.

Strany a povrch dortu ozdobime hotovymi ozdobami.

Obrazek 7
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CHRUDIM
9. Ofechovy smetanovy dort

Obrazek 8

Suroviny

Korpus

500 g mouky hladké
200 g cukru moucky
200 g masla

2 ks vajec

2 pIné Izice medu

2 Cajové IZiCky sody

Ofechova hmota

150 g nahrubo nasekanych vlasskych ofechu
40 g piskového cukru

60 g masla

1,5 Izice medu

Naplin I.

500 ml mléka
2 ks pudinku
100 g cukru
125 g masla

Napln Il
250 ml smetany 33%

Na prokapani
0,5 dcl karamel
0,5 dcl tuzemaku

0,5 dcl mléka
S L]
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CHRUDIM
Ozdoba

150 g cukrarské kakaové polevy
ze zbytku tésta upecCené trojuhelniky

Technologicky postup

Korpus

VSechny suroviny zpracujeme dohromady a vypracujeme v tésto. Ze 2/3 tésta
vyvalime a vykrojime 2 C&tverce. Oba vykrojené Ctverce dame ne pecici papir.
Ofechovou napln rozetfeme na jeden z pfipravenych ¢tvercl. PeCeme pfi 170 °C asi
15- 20 min.

Napln 1.

2/3 mléka s cukrem dame vafit. V 1/3 mléka rozmichame pudink, kdyz se nam
mléko vafi, pfiljeme rozmichanou smés a provafime 5 min. Uvafenou pudinkovou
hmotu, dame Slehat, po zchladnuti pfimichame maslo.

Napln II.
Smetanu vyslehame do pevné konzistence.

Ozdoba na dort

Z 1/3 tésta, vyvalime plat, ze kterého vykrajime trojuhelniky nebo dame na pecici
papir a peCeme pfi 170 °C asi15-20 min.

Silikonovou formu ve tvaru bulek vytfeme rozehfatou cukrarskou kakaovou polevou a
nechame ztuhnout. Po zatuhnuti vyloupneme a dvé poloviny spojime k sobé, tim
nam vznikne pozadovany tvar kouli.

Dohotoveni dortu

Oba dortové korpusy potfeme karamelovou tekutinou. 3/4 krému a vySlehanou
smetanu rozetfeme mezi korpusy. 1/3 krému omazeme dort a pfilepime upecené
trojuhelniky. Na vrSek dortu pfilepime Cokoladové koule.
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CHRUDIM
10. Bananovy karamelovy dort

Suroviny

Korpus I.
3 ks vajec
100 g mouky hladké
100 g cukru krupice

Korpus Il.

3 ks vajec

100 g cukru krupice
20 g kakaa

80 g hladké mouky
2 Izice vody

NaplIn

500 ml smetany 33%
100 g cremfix neutro
100 g vody

Ozdoba

750 g banany

180 g mirror karamel

100 g cukrarska kakaova poleva
1 ks folie s dekorem

Technologicky postup

Korpus |

Vejce vySlehame s cukrem do pevné hmoty. Do vySlehané hmoty zlehka vmichame
prosetou mouku.

Na pecici papir hmotu rozetfeme. PeCeme pfi 200-220° C asi 10-15 min.

Korpus Il

Bilky vySlehame s cukrem, zloutky vySlehame do pény a mouku prosejeme
s kakaem. VSe zlehka spojime. Na pecici papir hmotu rozetfeme. PeCeme pfi 200-
220 °C asi 10-15 min.

Napln
Do vySlehané smetany pfidame cremfix neutro rozmichany s vodou. Hmotu dobfe
promichame.

Ozdoba
Na folii rozetfeme cukrarskou kakaovou polevu.
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CHRUDIM
Dohotoveni dortu

Z dortového platu si vykrajime 3 Ctverce, které promazeme naplni. Dort omazeme a
na vrch dortu dame platky banand namocenych v karamelu. Cely obvod dortu
ozdobime Ctverci vykrajenymi s Cokolady.
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CHRUDIM

11. Jableény dort

Suroviny

Korpus

4 vejce

160 g cukru
160 g hl mouky
2 Izice oleje

NaplIn

500 ml smetany 33%
100 g cremfix neutro
100 g vody

Ozdoba

500 g jablek

200 g cokoladovymi hoblinkami
250 ml smetany 33%

Poleva
150 g cavergel
75 g vody

Technologicky postup

Korpus

Bilky vySlehame s cukrem a Zloutky s olejem. Mouku prosejeme a zlehka vSe
spojime.

Hmotu dame do dortové kulaté formy a dame péci pfi 170 °C asi 30 min.

NaplIn
Smetanu vySlehame do pevna. Cremfix neutro rozmichame ve vodé a pfidame do
vySlehané smetany.

Poleva
Cavergel s vodou provafime.

Dohotoveni dortu

Dortovy korpus rozkrojime na pulku, jednu polovinu dame do formy a potfeme
polovinou krému. Pfiklopime druhou polovinou a znovu rozetfeme krémem a dame
do lednice ztuhnout. Omazeme uSlehanou smetanou a osypeme Cokoladovymi
hoblinkami. Jablka nastrouhame a dame na vrsek dortu. Zalijeme rozehfatym gelem.
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CHRUDIM

12. Svestkovo jableény dort

Obrazek 9

Suroviny

Korpus

250 g mouky hladke
200 g cukru moucky
250 g strouhanych jablek
2 ks vejce

50 g liskovych vofechu
50 g suSenych Svestek
1 ks vanilkovy cukr

Y5 prasku do peciva

50 g masla

4 1Zice tuzemaku

4 1zice smetany

NaplIn

500 g tvarohu

250 ml smetany 33%

1509 bilé cukrarské polevy
100 g cukru moucky

150 g kompotovanych Svestek

Prokapani korpusu
125 ml smetany 33%
125 titinového cukr

Ozdoba

400 g platkd jablek

1 ks jablka

1 ks Svestky nebo blumy
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CHRUDIM

Poleva
1509 cavergel
75 g vody

Technologicky postup

Korpus

Smetanu a tuzemak svafime se suSenymi Svestkami. Ofechy si nahrubo nasekame.
Mouku s kypficim praskem prosejeme. Cukr, maslo, vejce tfeme do pény. Pénu s
ostatnimi pfipravenymi surovinami dobfe promichame. Dame do pecici formy.
Peceme na 180°C asi 20-30 min.

Napln
Tvaroh rozmichame s mouckovym cukrem a smetanu vySlehame do pevna. CKP
rozehfejeme ve vodni lazni a v 1/3 uSlehané smetany rozmichame. VSechny
pfipravené hmoty zlehka spojime do hromady. Kompotované Svestky pokrajime na
kostky.

Prokapani dortu
Smetanu svafime s titinovym cukrem

Dohotoveni dortu

Do formy dame prokapany korpus, vrstvu Svestek a zatfeme smetanovou naplni.
Dort dame zatuhnout. Po zatuhnuti dort ozdobime platky jablky, gelem a vyfezanym
ovocem.
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CHRUDIM

13. Parizsky dort

Obrazek 10

Suroviny

Korpus

3 ks vajec

120 g cukru krupice

100 g mouky polohrubé

20 g kakaa

0,25 ks kypficiho prasku do peciva
3 Izice oleje

Napln

750 ml smetany 33%
70 g cukru krupice
40 g kakaa

Poleva
150 g cukrarské kakaové polevy
50 g 100% tuku omegy

Ozdoba
100 g cukrarské kakaové polevy

Technologicky postup

Korpus

Bilky vySlehame s cukrem a Zloutky s olejem. Sypké suroviny prosejeme. Vyslehané
hmoty zlehka spojime a pfidame proseté suroviny. Dortovou hmotu rozetfeme do
dortového rafku a peCeme pfi 180 °C asi 20 minut.
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CHRUDIM

NaplIn

Smetanu svafime s cukrem a kakaem. Nechame vychladnout a dame do lednicky.
Slehame az druhy den.

Poleva
Cukrarskou kakaovou polevu rozehfejeme ve vodni lazni a pfidame rozehraty
pokrmovy tuk.

Dohotoveni dortu
Na korpus rozetfeme vySlehanou pafizskou Slehacku a potahneme v CKP.
Ozdobime pafizskou Slehackou, nebo vyslehanou smetanou a filigrany.
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CHRUDIM

12. Nugatovy dort

Obrazek 11

Suroviny

Korpus

3 ks vajec

120 g cukru krupice

100 g mouky polohrubé

20 g kakaa

0,25 ks kypficiho prasku do peciva
3 Izice oleje

Napln 1.

500 ml smetany 33%
22 g cukru krupice
27 g kakaa

Napln II.
500 ml smetany 33%

Poleva
150 g cukraiské kakaové polevy
50 g 100% tuku omegy

Technologicky postup - obdobny jako u pafizského dortu.
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CHRUDIM

14. Kubansky dort

Obrazek 12

Suroviny

Korpus

3 ks vajec

120 g cukru krupice

100 g mouky polohrubé

20 g kakaa

0,25 ks kypficiho prasku do peciva
3 Izice oleje

Napln

750 ml smetany 33%
70 g cukru krupice
40 g kakaa

2 ks bananu

Poleva
150 g cukrarské kakaové polevy
50 g 100% tuku omegy

Ozdoba
250 ml smetany 33%

Technologicky postup - obdobny jako u pafizského dortu.
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15. KremeSovy dort

Suroviny

Korpus I.

3 ks vajec

100 g hladké mouky

100 g cukru krupice

10 g kypficiho prasku do perniku
10 g oleje

Korpus Il.

125 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
50 g medu

25 g masla

7,5 g sody

1 ks vejce

2 Izice mléka

Krém

1 1 mléka

4 ks sacku pudinku
250 g masla

5 Izic tuzemsku

NaplIn
250 ml smetany 33%
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CHRUDIM
Technologicky postup

Piskotovy korpus |

Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem. Sypké suroviny prosejeme. V3e zlehka
spojime. Hotovou hmotu rozetfeme na pecici papir a pe€eme pfi 220° C asi 10
minut.

Korpus Il
VSechny suroviny spojime. Hotové tésto vyvalime a vykrojime dva kulaté platy, které
pec¢eme na pecicim papiru pfi 180° C asi 15 minut.

Krém

2/3 mléka vafime s cukrem. V 1/3 mléka rozmichame pudink, ktery vlijeme do
vrouciho mléka a provafime 5 minut. Do studeného pudinku zaSlehame maslo a
tuzemim.

NaplIn
Smetanu vyslehame.

Ozdoba

150 g hroznového vina
1 ks Kiwi

1 ks jablka

200 g jahod

50 g ananasu

200 g lupinka mandli

Dohotoveni dortu

Druhy korpus omazeme krémem a pfiklopime prvnim piSkotovym platem, zase
omazeme krémem a nakonec pfiklopime druhym korpusem. Cely dort omazeme
vySlehanou smetanou, osypeme mandlemi a ozdobime vyfezavanym ovocem.

Obrazek 14
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CHRUDIM
16. Schwarzwald batul

Suroviny

Korpus

4 ks vajec

30 g kakaa

140 g hladké mouky
160 g cukru

1/3 prasku do peciva
3 Izice oleje

NaplIn

500 ml smetany 33%
100 g cremfix neutro
150 g vody

9 Izic visnového gelu

Ozdoba

150 g CKP

150 g visni

150 g ¢okoladovych hoblinek

Technologicky postup

Korpus

Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem. VSechny sypké suroviny prosejeme a
vSe zlehka spojime.

Peceme pfi 180° C asi 30 min.

NaplIn

VysSlehanou smetanu spojime s cremfixem, ktery mame rozmichany ve vodé. Dortovy
korpus tfikrat prokrojime a promazeme viShovym gelem a smetanovou naplni.

Zbylou naplni omazeme a ozdobime dort, osypeme hoblinkami ¢okolady. Na kazdou
porci dame okapanou visen a filigran.
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CHRUDIM
17. Malinovo tvarohovy dort

Obrazek 15

Suroviny

Korpus

175 g hladké mouky

75 g mouckového cukru
75 g masla

30 g kakaa

1 ks vejce

0,5 ks prasku do peciva
1 1Zice tuzemaku

2 IZice mléka

kdra ze 1/4 pomerance

Napln

500 g tvarohu plnotu¢ného
100 g mouckového cukru

1 ks vanilkového lusku

2 Izice krémového prasku
2 IZzice pomerancoveé Stavy
1 dl smetany

Ozdoba

50 g mouckoveého cukru
500 g malin

150 g filigrany

200 ml smetany 33%

Poleva
150 g covergel
75 g vody
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CHRUDIM
Technologicky postup

Korpus
V8echny suroviny spojime dohromady a rozdélime na polovinu.

Napln
VSechny suroviny vySlehame dohromady.

Zhotoveni dortu

Y2 tésta vymackame do kulaté dortové formy. Potfeme naplni, a pfiklopime platem.
Peceme pfi 180° C asi 30 min.Dort nechame vystydnout. Okolo dortu omazeme
vySlehanou smetanou a pfilepime hotové filigrany. Na vrSek dortu dame maliny a
potfeme gelem.

Obrazek 16
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18. Dort z tézké parizské Slehacky
Suroviny

Korpus

6 ks vajec

200 g cukru krupice

200 g mouky polohrubé

40 g kakaa

0,25 ks kypficiho prasku do peciva
5 Izice oleje

NaplIn

750 ml smetany 33%
75 g cukru krupice
75 g kakaa

300 g CKP

Poleva

250 ml smetany 33%

250 g cukrarské kakaové polevy
30 g medu nebo glukozy

25 g kakaa

Ozdoba
200 g filigrant
200 g ¢okoladovych hoblinek

Technologicky postup

Korpus

Bilky vySlehame s cukrem a zloutky s olejem. Sypké suroviny prosejeme. VySlehané
hmoty zlehka spojime a pfidame proseté suroviny. Dortovou hmotu rozetfeme do
dortového rafku a peCeme

pfi 180° C asi 20 minut.

NaplIn
Smetanu svafime s cukrem a kakaem, stahneme s plotny a pfidame rozehratou
CKP. Nechame vychladnout a ddme do ledni¢ky. Slehame az druhy den.

Poleva
Cukrarskou kakaovou polevu rozehiejeme ve vodni lazni, pfidame smetanu, kakao a
zahratou glukozu.
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CHRUDIM

Dohotoveni dortu

Korpus prokrojime dvakrat nebo tfikrat. Naplfi rozetfeme mezi rozkrojeny dort a cely
dort omazeme. Nechame ztuhnout a potahneme polevou a osypeme hoblinkami.
Povrch dortu ozdobime filigrany.

Dort mizeme ozdobit i jinym zplisobem.

Napfriklad: Potahneme polevou a ozdobime Cokoladovou ozdobou
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19. Ovocny smetanovy dort

Suroviny

Korpus (Ctverec)

6 ks vajec

200 g hladké mouky
200 g cukru

10 g oleje

NaplIn

500 g tvaroh

400 g zakysané smetany
100 g cremfix neutro

150 g ovocné stavy

Ozdoba
150 g jahod Cerstvych
150 g merunék kompotovanych

Poleva
50 g agaru
500 ml ovocné Stavy

Barevny dekor na plat
1 ks vejce

100 g masla

2 Izice kakaa

1 I1Zice hladké mouky

Plat

3 ks vajec

90 g hladké mouky
100 g cukru krupice

Ozdoba
2 ks jahod
2 ks merunék
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CHRUDIM

20. Cokoladova kopule

Obrazek 17

Suroviny

Napln

2 malé plechovky mandarinek
250 ml smetany 33%

1 ks pudink bez vareni (Olé)
250 ml zakysané smetany

1 ks ztuzovaC smetany

Korpus — (Nebo 480g cukrarskych piskota)
3 ks vajec

100 g hladké mouky

100 g cukru krupice

Ozdoba
250 ml smetany 33%
200 g cokoladovych hoblinek
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21. Jahodovy dort

Obrazek 18

Suroviny

Korpus

3 ks vajec

100 g cukru krupice

6 g vlazné vody

3 g oleje

85 g polohrubé mouky

Napln

150 g bile CKP

125 g smetany 33%

200 g zakysané smetany

1 sacek zelatiny (Dr. Otker 209)
50 ml vody

1 1zice moucCkového cukru

Jahodovy gel
200 g jahod
1 1zice krémového prasku

Ozdoba
150 g Cokoladovych kouli
250 g Cerstvych jahod

Agarova poleva
5g agaru
0,5 | ovocné stavy

7 = B .% ﬁm‘%‘n‘.\
evropsky - . Imr '@' SOS ASOU

socialni KNS TERS TV SROLETY b OBCHODU A SLUZEB
= fondv R EVROPSKAUNIE — MLADEIE A TELOVICHOWY " pre oskmenosschinest. G H RUD I'M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

* gk



o —

SO ASOU  stfedni odborna kola a Stfedni odborné uéilisté, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM
Technologicky postup

Korpus
Vyrobime stejnym zpUsobem jako u predeslych korpusu.

NaplIn
CKP rozehfejeme, smetanu vySlehame, Zelatinu rozmichame ve vodé, cukr
rozmichame se zakysanou smetanou. VSe zlehka spojime.

Zhotoveni dortu

Dortovou formu vylozime po stranach folii. Vlozime korpus, poklademe jahodami a
potfeme jahodovym gelem. To celé potfeme naplni a nechame ztuhnout. Na vrch
dortu poklademe pokrajené jahody, které potfeme agarovou polevou nechame
ztuhnout. Ozdobime ¢okoladovou ozdobou.

Obréazek 19
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22. Pracovni list

1. Jaky je rozdil mezi Kapucinskym dortem a Piseckym dortem?

2. Napiné nugatového dortu?

3. Jaké ovoce bylo pouzito v Kubanském dortu?

4. K ¢emu pouzivame cavergel?

5. Vypis pouzité suroviny naplné Schwarzwaldu.

6. Co je to cremfix?
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Krizovka

> 0N

10.
1.
12.
13.

14.

Nazev dortu z pafiZzské smetany.
Ovoce pouzité v dortu kopule.
Hlavni surovina v naplnich.
Sliva.

Druh mouky.

Jak se fika ofechum.

Kypfidlo.

Zelatinova poleva.

Barvivo pouzité v piseckém dortu.

Filigran je.

Cukr pouzity v pevném téstu.
Zlatava cukrovéa ozdoba.
Cely nazev cremfixu.

Zavarené ovoce.
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CHRUDIM

23. Zdroje

SOS a SOU receptury dortd - (3, 5, 8, 9, 15)
vlastni receptury dortu - (1, 2, 4, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 14, 16, 17, 18, 19)
obrazky - vlastni fotoarchiv dortl
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti Zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Smetanove dorty,

dekorace
2

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Jana Matéju
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CHRUDIM

2 Visnovy batul

Obrazek 1

2.1 Korpus
4 ks vajec
30 g kakaa
130 g hladké mouky
160 g cukru
1/3 prasku do peciva
3 Izice oleje

2.2 Napli
500 ml smetany 33%
2 ks vanilkového cukru
1/3 sacku zelatiny za studena
12 IZic viSnového gelu (viSné, vishova Stava, visShova marmelada, vanilkovy pudink,
vanilkovy cukr)

2.3 Ozdoba
150 g CKP
150 g visSni
150 g Cokoladovych hoblinek

2.4 Technologicky postup

2.41 Korpus:
Sypké suroviny prosejeme. Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem a vSe zlehka
spojime. Dortovou formu naplnime a uhladime.
Peceme pfi 180 °C asi 30 min.

2.4.2 Zhotoveni dortu:
Smetanu vyslehame s vanilkovym cukrem a spojime s Zelatinou, kterou mame
rozmichanou s vodou. Visfiovy gel si pfipravime tak, Zze suroviny provafime a
nechame zchladnout. Dortovy korpus podélné prokrojime na tfi dily a promazeme
viShovym gelem a 2/3 smetanové naplné. Zbytkem naplné omazeme a ozdobime
dort, osypeme hoblinami. Kazdou porci ozdobime visni a filigranem.
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CHRUDIM
3 Malinovo-smetanovy dort

Obrazek 2

3.1 Korpus
4 bali¢ky cukrarskych piskotu

3.2 Napli
400g mascarpone
100 g mouckoveého cukru
1 ks vanilkového lusku
250 g smetany

3.3 Ozdoba
50 g mouckového cukru
400 g malin
150 g filigrany
200 ml smetany 33%, nebo 200g cukrarskych piskotd

3.4 Poleva
150 g covergel
75 g vody
Covergel muzeme nahradit Zelatinou, kterou zhotovime podle navodu

3.5 Technologicky postup

3.5.1 Napln:
Smetanu vySlehame a zlehka pfidame zbylé suroviny

3.5.2 Zhotoveni dortu:
Do dortové formy naklademe vrstvu pisSkotu, kterou nasledné pomazeme naplni.
Takto po jednotlivych vrstvach pokracujeme, dokud forma neni zcela zapInéna.
Nechame dukladné zatuhnout. Na vrch dortu dame Cerstvé, nebo zmrazené maliny a
potfeme gelem. Po zatuhnuti vyjmeme z formy a omazZeme strany vySlehanou
smetanou. DalSi moznosti je, Ze okolo dortu dame zbylé cukrarske piskoty a
svazeme masli.
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4 Cokoladovy dort

Obrazek 3

4.1 Korpus
5ks vajec
200 g cukru krupice
150g mouky polohrubé
30 g kakaa
1/4 kypficiho prasku do peciva
5 IZic oleje

4.2 Napli
750 ml smetany 33%
75 g cukru krupice
20 g kakaa
300 g CKP

4.3 Ozdoba
200 g filigranu
200 g cokoladovych hoblinek

4.4 Technologicky postup

441 Korpus:
Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem. Sypké suroviny prosejeme. Vyslehané
hmoty zlehka spojime a pfidame prosaté suroviny. Dortovou hmotu rozetfeme do
dortové formy a peCeme pfi 180 °C asi 20 minut.

4.4.2 Napln:
Smetanu svafime s cukrem, kakaem a CKP. Zchlazenou dame do ledni¢ky a
Slehame az druhy den.

4.4.3 Dohotoveni dortu:
Korpus podélné prokrojime dvakrat nebo tfikrat. Napla rozetfeme mezi rozkrojené
Casti dortu, omazeme a osypeme hoblinkami. Vrch a strany dortu ozdobime filigrany.
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5 Merunkovy dort

Obrazek 4

5.1 Korpus
3 vejce
190 g cukru krupice
90 g hery nebo masla
1,5 dcl vody
160g hl. mouky
Y5 prasku do peciva
3 Izice kakaa

5.2 Napli
.
350g kompotovanych merunék
1,5 pudinku
200g cukru
150 g masla
Il.
500 ml smetany 33%

5.3 Ozdoba
50g CKP
70g plastické Cokolady
1 ks meruriky
listky medunky

5.4 Technologicky postup

5.4.1 Korpus
Zloutky vy$lehame s herou, bilky vySlehame s cukrem. Vyslehané Zloutky spojime
s moukou, kakaem a vodou. Zlehka pfimichame vySlehany snih. PeCeme v kulaté
formé na 180°C asi 30 min.
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5.4.2 Napln
l.)Kompotované merunky rozmixujeme, smichame s pudinkem a uvafime. Do
zchlazené hmoty pfimichame maslo.
Il.) VySlehame smetanu.

5.4.3 Zhotoveni dortu
Na korpus rozetifeme krém, nechame zatuhnout. Po zatuhnuti dort omazeme

smetanou, strany dortu upravime cukraiskou kartou. Ozdobime CKP, Cokoladovymi
kulickami a ruzi z meruriky.
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6 Citrusovy dort

Obrazek 5

6.1 Korpus
200 g hladké mouky
160 g cukru
4 vejce
1 mensSi majonéza (asi 1259)
Y2 prasku do peciva
kdra z % citronu
1 ks vanilkového cukru

6.2 Napli
500 g bilého kvalitniho jogurtu (tu¢ny)
100 ml Stavy z limetky a pomerance
2 baliCku Zelatiny za studena (vodu nepfidavame)
125ml smetany 33%
150 g cukru

6.3 Poleva
1509 gelu
759 vody a stavy z limetky
smeés gelu a Stavy z limetky muZzeme nahradit Zelatinou

6.4 Ozdoba
Limetka, pomeranc€ a listky medunky

6.5 Technologicky postup

. 6.5.1 Korpus
Zloutky utfeme s 1/3 cukru. Bilky vySlehame s 2/3 cukru. Sypké suroviny prosejeme.
VSe zlehka spojime. PeCeme v kulaté formé na 180°C asi 20 minut.

6.5.2 NaplIn 5
K pfipravé Zelatiny pouzijeme misto vody Stavu z limetky a pomerance. Zelatinu
zamichame do jogurtu a dochutime cukrem
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6.5.3 Zhotoveni dortu
Na korpus rozetfeme naplfi a nechame zatuhnout. Na zatuhly dort nalijeme polevu a
ozdobime limetkou, pomerantem a medunkou.

7 Jahodovy dort

Obrazek 6

7.1 Korpus
4 vejce
1 vanilkovy cukr
120g cukru
100g hl. mouky
50g solamylu
1 1zicka prasku do peciva

7.2 Napli

500g mascarpone

120g cukru

250g smetany33%

250g tvarohu

1 vanilkovy cukr

5 IZic jahodové marmelady

7.3 Ozdoba
500g jahod
1 sacCek zelatiny
1509 hoblinek a 50g CKP
listeCky medunky
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7.4 Technologicky postup

7.4.1 Korpus

Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s vanilk. cukrem. Mouku, solamyl, sul a kypfici
prasek prosejeme. VSe zlehka spojime. PeCeme na 180°C asi 30 min.

7.4.2 Napln
Mascarpone, tvaroh, vySlehanou smetanu, cukr a vanilkovy cukr zlehka smichame.

7.4.3 Zhotoveni dortu
Dort prokrojime dvakrat a natfeme marmeladou a smetanovou naplni, nechame
zatuhnout. Po zatuhnuti dort omazeme Slehackou a strany osypeme hoblinkami.
Vrch dortu ozdobime CKP a vykrajenymi jahodami, které potfeme Zelatinovou
polevou.

8 Bananovy dort

Obrazek 7

8.1 Korpus
40 g masla
2 vejce
100 g cukru
1 vrch. IZice kakaa
150 g hl. mouky
100 g bananu
Y5 prasku do peciva

8.2 Napli

500 g tvarohu

150 g masla

1509 cukru

1 ks vanilkového cukru
1 sacek Zelatiny

2 dcl smetany

1 I1Zice kakaa

1 banan
* e _.-. 'L
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8.3 Technologicky postup

8.3.1 Korpus
Vejce, cukr, maslo a banan utfeme, mouku s praskem a kakaem prosejeme a zlehka
vSe spojime. Dame do kulaté formy a pe€eme na 180°C asi 30 minut.

8.3.2 NaplIn
Tvaroh michame s cukrem, vanilkovym cukrem a zméklym maslem. Vyslehame
smetanu a zelatinu pfipravime dle navodu (je zapotfebi, aby co nejdfive ztuhla). VSe
Zlehka spojime.

8.3.3 Zhotoveni dortu
Na korpus rozetfeme Cast tvarohové hmoty, do které vklademe nakrajeny banan. Ve
zbylé tvarohové hmoté rozmichame kakao a pfidame do dortu. Vidlickou zlehka
promichame.

9 Dort z palené hmoty

Obrazek 8

9.1 Korpus
250 ml vody
759 oleje
Spetka soli
190g hl. mouky
5 ks vajec
trochu oleje na vymazani plech

9.2 Napli
250g tvarohu
2509 zakysané smetany
250g smetany 33%
cukru dle chuti
1 vanilkovy cukr
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9.3 Ozdoba

asi 200g kompotovanych jahod
1 Cerstva jahody
mouckovy cukr na posypani

9.4 Technologicky postup

9.4.1 Korpus
Vodu, sul a olej svafime, pfidame mouku a restujeme. Do zchlazené hmoty pfidame
vejce, jedno po druhém. Hmotu nastfikame na lehce vymazany plech, nebo pecici
papir. PeCeme na 200°C asi 15 minut.

9.4.2 Napln
Tvaroh, zakysanou smetanu a vySlehanou smetanu zlehka spojime s cukrem a
vanilkovym cukrem.

9.4.3 Zhotoveni dortu
Kola z palené hmoty prokrojime. Pomoci sacku s fezanou trubiCkou nastfikame na
prokrojena kola krém, na ktery poloZime jahody. Takto vytvofime tfi vrstvy.
Vrch dortu posypeme cukrem a ozdobime Cerstvou jahodou
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10 Zdroje
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1. Cokoladovy dort

1.1. Korpus

5 ks vajec

150 g hladké mouky
200 g cukru krupice

30 g kakaa

1/3 prasku do peciva
3 Izice oleje

1.2. Napln
800 ml smetany 33%
200 g mlécné Cokolady

1.3. Ozdoba
1200 g Cokoladové potahové hmoty

1.4. Technologicky postup

1.4.1. Korpus:

Sypké suroviny prosejeme. Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem a vSe zlehka
spojime. Hmotu dame do dortové formy, uhladime a dame péci.

Peceme pfi 180 °C asi 30 min.

1.4.2. Zhotoveni dortu:

Svafime 100 ml smetany s 200g ¢okolady a nechame zchladnout. Po zchladnuti
hmotu pfimichame do vySlehané smetany. Dortovy korpus podélné prokrojime na tfi
dily a promazeme. Promazany dort omazeme zbytkem naplné a nechame v chladu
zatuhnout. Po zatuhnuti dort potahneme ¢okoladovou modelovaci hmotou.
Ozdobime kvétinami z modelovaci hmoty.
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2. Ostruzinovy dort

2.1. Korpus

4 vejce

160g cukru krupice
160g hladké mouky

2.2. NapIn

500 g smetany

ganage (80 g smetany 2509 bilé ¢okolady)
1 ks vanilkového lusku

2.3. Ozdoba

500 g ostruzin

100 g cokoladovych hoblin
1 ks Cokoladovy kvét

2.4. Poleva
1 sacek zelatiny
Zhotovime podle navodu.

2.5. Technologicky postup

2.5.1. Korpus:

Vyslehame Zloutky a bilky s cukrem a zlehka pfimichame prosetou mouku. Dortovou
hmotu dame do formy.

Peceme pfi 180°C asi 30 minut.
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2.5.2. Napln:
Smetanu svafime s ¢okoladou a nechame zchladnout. Tim zhotovime Gange. Po
zchladnuti zaslehame do vySlehané smetany a pfidame vanilkovy lusk.

2.5.3. Zhotoveni dortu

Do dortové formy vloZime korpus a rozetfeme hotovou napli. Nechame do druhého
dne zatuhnout. Druhy den ozdobime dort ostruzinami, které potfeme Zelatinou.
Strany omazeme a ¢astecné osypeme hoblinami.

3. Jablko — skoficovy dort

3.1. Korpus

4ks vajec

150 g cukru krupice

150g mouky polohrubé

1 IZice kakaa

1 1zice oleje

1/4 kypficiho prasku do peciva
70 g polohrubé mouky

120 g mletych ofechd

kira a Stava z 1/2 citronu
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3.2. Napli

3.2.1. Jableéna napln

6 ks jablek

300 ml ovocné stavy nebo jableCného dzusu
cukr dle chuti

1/2 vanilkového pudinku

1 ks celé skofice

1 vanilkovy lusk

3.2.2. Smetanova napln
500 ml smetany 33%
250 g zakysané smetany
250 g bilé ¢okolady

3.3. Ozdoba

mleta skofice

2 cela jablka-(Cervené a zelené)
2 ks celé skofice

listky medunky

3 celé jahody

3.4. Technologicky postup

3.4.1. Korpus:

Bilky vySlehame s cukrem, Zloutky s olejem. Sypké suroviny prosejeme a pfidame
mleté ofechy, citronovou kiru. VSe zlehka spojime. Dortovou hmotu rozetfeme do
dortové formy a peCeme pfi 180 °C asi 20 minut.

3.4.2. Napln Jable¢na
Nakrajena jablka na kosticky povafime s ovocnou Stavou a skofici. JableCnou hmotu
zahustime pudinkem a provafime.

3.4.3. Napln Smetanova
Zmeéklou Cokoladu zamichame do zakysané smetany a zlehka spojime s vySlehanou
smetanou.

3.4.4. Dohotoveni dortu:

Jesté teplou jable€nou napli rozetfeme na zchladly korpus a nechame ve formé
vychladnout. Poté na jableCnou naplh rozetfeme smetanovou napln a nechame
zatuhnout aspon 5 hodin. Vrch dortu posypeme mletou skofici a ozdobime.
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4. Mandarinkovy dort

4.1. Korpus

4 vejce

200g cukru krupice
90 g masla

1 dcl vody

200 g hl. mouky

1/2 prasku do peciva
3 Izice kakaa

4.2. Napln

.

400 g mandarinkového kompotu
100 g Skrobové moucky

100 g cukru

200 g masla

Il
250 ml smetany 33%
250 g zakysané smetany

4.3. Ozdoba

100 g CKP

200 g ¢okoladovych hoblin
300 g ovoce

listky medunky

250 g smetany
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4.4. Technologicky postup

4.4.1. Korpus

Zloutky vySlehame s maslem, bilky vySlehame s cukrem. Vyslehané Zloutky spojime
s moukou, kakaem a vodou. Zlehka pfimichame vySlehany snih. PeCeme v kulaté
formé na 180°C asi 30 min.

4.4.2. Napln

I. Mandarinky rozmixujeme, smichame s pudinkem, cukrem a provafime. Do
zchlazené hmoty pfimichame maslo.

Il. VySlehame smetanu a zlehka spojime se zakysanou smetanou.

4.4.3. Zhotoveni dortu
Na korpus rozetfeme mandarinkovou napln, nechame zatuhnout. Po zatuhnuti
natfeme druhou naplni a znovu nechame aspon 1 hodinu v chladu. Zchladly dort

omazeme vySlehanou smetanovou, strany osypeme hoblinami. Ozdobime ovocem a
CKP ozdobami.

5. Lemon dort

- Ty -
B —— '---1- P e

5.1. Korpus

130 g hladké mouky
160 g cukru

4 vejce

2 IZice kakaa

125g majonézy
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1/2 prasku do peciva
kara a Stava z 1/2 citronu
1 ks vanilkového cukru

5.2. Napln

500 g zakysané smetany

100 ml $tavy z limetky

1/2 baliCku zelatiny za studena (vodu nepfidavame)
250ml tvarohu

150 g cukru moucka

5.3. Poleva
150g cover gelu
759 vody a stavy z limetky

5.4. Ozdoba

platky limetky

listky medunky

1 kvét z modelovaci hmoty

5.5. Technologicky postup

5.5.1. Korpus
Zloutky utfeme s 1/3 cukru. Bilky vySlehame s 2/3 cukru. Sypké suroviny prosejeme.
VSe zlehka spojime. PeCeme v kulaté formé na 180°C asi 30 minut.

5.5.2. Napln 5
K pfipravé zelatiny pouzijeme misto vody Stavu z citrusu. Zelatinu zamichame do
zakysané smetany a pfidame do tvarohu a dochutime cukrem.

5.5. Zhotoveni dortu

Korpus vlozime do dortové formy, rozetfeme naplfh a nechame zatuhnout. Na zatuhly
dort polozime platky limetky a zalijeme gelovou polevou. Ozdobime platkem limetky,
kvétem a listky z medunky.

& — ...'. ,L
» ok . TR ,-’?qf -y,
evropsky NG SOS ASOU

socialni A (| ST S Ty SO L ST hoom— OBCHODU A SLUZEB
= fondvCR EVROPSKAUNIE = mLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



o —

Scions As Stiredni odborna Skola a Stfedni odborné udilis§té, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

6. Jahodovy dort

6.1. Korpus

4 vejce

1 vanilkovy cukr

120 g cukru

50 g hl. mouky

50 g Skrobové moucky

2 |IZice kakaa

1 1ziCka prasku do peciva

6.2. NapIn

250g tvarohu

250g mascarpone

100g cukru

250g smetany 33%

50 g ¢okoladovych kosti¢ek
5 Izic jahodového gelu

6.3. Ozdoba

200 g ovoce

50 g CKP

150 g prazenych ofechu
listeCky medunky
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6.4. Technologicky postup

6.4.1. Korpus

Bilky vy$lehame s cukrem. Zloutky vySlehame s vanilkovym cukrem. Mouku,
Skrobovou moucku, kakao a kypfici prasek prosejeme. Ve zlehka spojime. PeCeme
na 180°C asi 30 min.

6.4.2. NapIn
Mascarpone, tvaroh, vySlehanou smetanu, cukr a ¢okoladové kosti¢ky zlehka
spojime.

6.5. Zhotoveni dortu

Dort prokrojime. Na polovinu korpusu rozetfeme 1/2 smetanové naplné. Lzici
udélame nepravidelné hromadky jahodoveého gelu a pfiklopime druhou polovinou
korpusu. Zbylou napini omazeme dort a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti osypeme
ofechy a ozdobime CKP, ovocem a listeCky z medunky.
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7. Bananovy dort

7.1. Korpus

40 g masla

3 vejce

120 g cukru

1 1Zice kakaa

30 g CKP

150 g hl. mouky

1/2 prasku do peciva

7.2. NapIn

500 g tvarohu

200 g smetany

50 g cukru

50 g ¢okoladovych kosti¢ek
1 ks vanilkového cukru

1 sacek Zelatiny za studena
2 ks bananu

7.3. Potah a ozdoba na dort
12009 bilé potahové hmoty
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7.4. Technologicky postup

7.4.1. Korpus

Bilky vySlehame s cukrem. Zméklé maslo a zméklou CKP si vySlehame do hladké
hmoty. Mouku s praskem do peciva a kakaem prosejeme a vSe zlehka spojime.
Dame do kulaté formy a peCeme na 180°C asi 30 minut.

7.4.2. Napln

Tvaroh spojime s cukrem, vanilkovym cukrem. VySlehame smetanu a pfidame do
tvarohové hmoty. Zelatinu pfipravime dle navodu a vée zlehka spojime. Nakonec
pfidame Cokoladové kosticky.

7.4.3. Zhotoveni dortu

Na 2 korpus rozetfeme €ast smetanové hmoty, do které vklademe nakrajené banany
a pfiklopime druhou polovinou korpusu. Zbylou tvarohovou naplh rozetfeme na dort a
nechame zatuhnout. Po ztuhnuti dort potdhneme bilou potahovou hmotou a
ozdobime vmodelovanymi kvéty z téze hmoty.
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8. Svestkovy dort

—

8.1. Korpus

250 ml vody

759 oleje

Spetka soli

190g hl. mouky

5 ks vajec

tolej na vymazani plech(

8.2. NapIn

350g tvarohu

350g smetany 33%

1 sacek ztuzovace

1 vanilkovy cukr

mouckovy cukru dle chuti
100g Svestkovych povidel
tuzemak dle chuti

200g Svestkového kompotu

8.3. Ozdoba

mouckovy cukr na posypani
Cerstvé Svestky nebo blumy
listky medunky
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8.4. Technologicky postup

8.4.1. Korpus

Vodu, sul a olej svafime, pfidame mouku a restujeme. Do zchlazené hmoty pfidame
vejce, jedno po druhém. Hmotu nastfikdme na lehce vymazany plech, nebo pecici
papir. PeCeme na 200°C asi 15 minut.

8.4.2. NapIn

Tvaroh spojime s cukrem a vanilkovym cukrem. Smetanu vySlehame se ztuZzovacek
a zlehka pfimichame do tvarohové hmoty.

Povidla rozmichame s tuzemakem.

Ovoce pokrajime na pozadovanou velikost.

8.5. Zhotoveni dortu

Kola z palené hmoty prokrojime a potfeme ochucenymi Svestkovymi povidly. Pomoci
sacku s fezanou trubiCkou nastfikame tvarohovy krém a polozime Svestky.

VSechny vrstvy opakujeme.

Vrch dortu posypeme mouckovym cukrem a ozdobime ovocem.
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9. Jahodovo — mandarinkovy dort

Obr. ¢. 9.

9.1. Korpus

.

2 ks vajec

80 g cukru

80 g hlatké mouky

Il

2 ks vajec

80 g cukru

20 g kakaa

20 g hladké mouky
Spetku prasku do peciva

9.2. NapIn

400 g mascarpone
100 g smetany

100 g jahodového gelu
100 g jahod

100 g mandarinek

9.3. Ozdoba

mandarinky

100g CKP na filigrany a ozdobu
200 g prazenych ofechl

250 g smetany
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9.4. Technologicky postup

9.4.1. Korpus

Oba korpusy vyrobime stejnym zpuasobem. Bilky vySlehame s cukrem. Zlehka
pfimichame vyslehané Zloutky a proseté sypké suroviny.

PeCeme v kulaté formé pfi 180°C asi 30 min.

9.4.2. NapIn
Mascarpéne spojime s vySlehanou smetanou a ochutime cukrem.

9.4.3. Zhotoveni dortu

Na tmavy korpus dame cast naplné, rozetfeme, poklademe pokrajené ovoce.
Pfidame jahodovy gel a pfiklopime svétlym korpusem. Zbylou napli rozetfeme na
vrch dortu a nechame v chladu. Ztuhly dort omazeme, ozdobime vySlehanou
smetanou a strany dortu osypeme ofechy.
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10. Zdroje

receptury - vlastni

obrazky - vlastni fotoarchiv dortl
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