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1. Anotace

Tato pfirucka pro vyuku byla vytvofena v ramci projektu s nazvem Rozvoj
manualnich  zru€nosti a  praktickych dovednosti zaka oboru  cukraf,
CZ.1.07/1.1.28/01.0013, pro projektovy kurz s nazvem Svatebni dorty.

Je urCena jako vyukovy material pro cilové skupiny zaci i ucitelé. Informace v
priruéce slouzi ugitelim pfi pFipravé na pofadani kurzu. Zakim oboru cukraf jsou
informace z pfiruCky predavany v prabéhu kurzu (kopie), pro shrnuti a zopakovani
uCiva v mezipfedmétovych souvislostech slouzi pracovni list, ktery je soucasti
prirucky.

PFirucka obsahuje informace o jednotlivych druzich svatebnich dortt, vyrobé korpust
a naplni, modelovani ozdob a dalSi zdobeni.

Pfirucka bude pouzivana i v dalSich letech v ramci udrzitelnosti projetu.
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3. Vyznam

Svatebni dorty jsou duleZitou sou€asti kazdé svatby. Kazda nevésta chce mit ve svuij
velky den na slavnosti hostiné ten nejkrasnéjsi dort podle svych pfedstav. Tento
vyjime€ny den se nese v duchu mnoha svatebnich tradic. Nevésta by si, v zadném
pfipadé, neméla sama cokoli na svou svatbu péci. Podle starych povér, to pfinasi
nouzi a uplakané déti. Dale k témto tradicim patfi také krajeni svatebniho dortu. Pro
spolecné ukoly, které maji pfed sebou. Svatebni dort rozkrajuje nevésta, ale ruku na
nozi pfi tom drzi i zenich. Symbolicky tak pomaha své novomanzelce a dokazuije ji,
Ze pro ni bude vzdy oporou. Prvni kousek poda Zenich nevésté, druhy ona jemu.
Dalsi kousky svatebniho dortu dava Zenich rodi¢im nevésty, a ta naopak dava dort
rodi€lm Zenicha. Zbytek se rozkraji a rozda hostum. Ti nesmi svatebni dort
odmitnout, jinak by to jim i snoubencim pfineslo smulu.

4. Trendy svatebnich dortl a doplnka

4.1. Coko dorty

Patfi vétSinou k nejoblibenéjSim druhim dortll, hlavné pro svou baje€nou chut a
vlni. Po vzhledové strance jsou nevéstami vybirané jen zfidka, a to kvuli tmavé
barvé. Jsou to spiSe velmi moderni dorty, které neodpovidaji zab&hlym tradicim. A
také v teplych mésicich je problém je udrzet v nejlepsSi estetické formé.

Obrazek 1
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4.2. Ctvercové patrové dorty

Ctvercové dorty patfi k atypickym, ale také &m dal vice trendy dortdim. Vzhledem
k jejich pravidelnym tvarim, jsou mezi cukrafrkami velmi oblibené. Daji se zdobit
nejruznéjSimi zpasoby a vypadaji velmi elegantné.

Obrazek 2

4.3. Dorty raznych tvaru

Jsou to dorty u kterych je kazdé patro jiného tvaru. Zalezi na fantazii kazdé cukrarky.
Jsou také oblibené pro svUj originalni vzhled. Mezi ty nejoblibenéjsi patfi ale stale ty
které maji i tvary srdce.

Y

Obrazek 3
4.4. Atypické dorty

Jsou to dorty jinych tvarli, nebo nezvykle zdobené. Daji se vytvofit napf. 3D dorty,
Sikmo stavéné, dorty podle zajml novomanzell, nebo vtipné dorty podle pfijmeni
(napf. Jezkovi, Kostkovi, Berankovi apod.). Ve zavisi pouze na vasi fantazii.

Obrazek 4
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4.5. Kulaté patrové dorty

Jsou stale nejoblibenéjSi a patfi ke svatebni klasice. Zhotovuji se nizké i patrové a
zdobi se i rlznymi atypickymi ozdobami, zivymi kvéty, maslemi z plastickych
modelovacich hmot apod.

Obrazek 5

4.6. Dorty skladané z mini dortiku

Jsou to zajimavé originalni dorty, sloZzené z jednoho centralniho mensiho dortu
nahofe uprostfed, obklopeného malymi dortiky. To celé je vétSinou skladané do tvaru
pyramidy nebo sestupné po jednotlivych patrech jako schody od shora dolu.

4.7. Dorty s €okoladovymi trubiCkami

DalSimi oblibenymi dorty, jsou také dorty oblepené Cokoladovymi trubiCkami nebo
hoblinami. Jejich vrch se nejCastéji zdobi ovocem, ZzZivymi kvétinami, nebo
Cokoladovymi dekoracemi.

4.8. Dorty na stojanech

Stale vice pouzivanym dekora¢nim a podpurnym materialem jsou stojany z rdznych
materiall a rdznych tvart. NejefektivnéjSi a nejvice trendy jsou kovové stojany,
pruhledné plastové podobné sklenénym, atypické tvary jako kulickové, Sikmé atd.

4.9. Ovocné nepecené dorty
Dalsimi modernimi trendy dorty, jsou dorty nepeené ovocné, oblepované vétsinou
Cokoladou, nebo cukrarskymi piSkoty. Jsou velmi chutné a pouzitymi surovinami se
také rfadi mezi dorty “lehCi“. Obsahuji vétSinou ovocné slozky a pouze malé mnozstvi
tuku. Vyrabi se také z mléénych surovin jako je smetana, tvaroh, Zervé a
mascarpone.

.
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4.10. Figurky novomanzelu

NejCasté&jSim dopliikem svatebnich dortd byvaiji figurky Zenicha a nevésty. Pouzivaji
se bud plastové nebo vytvofené zrlznych modelovacich hmot. Plastovych Cdi
keramickych je dnes na trhu velké mnozstvi druhud, od legraénich az po elegantni
siluety bez tvafi. Ty modelované jsou vytvofené cukrarkami pfedevSim pfimo dle
vzhledu novomanzeld, a to tak, aby se jim figurky co nejvice podobaly.

Obrazek 6

4.11. Ostatni nejedlé dekorace

Efektivni zdobou svatebnich dortl muzou byt i umeélé fetizky kulicek, kaminku,
perliCek Ci dratky s kaminky, srdicky, umélymi drahokamy apod. Dale se na svatebni
dorty pouzivaji také keramické holubice, motyli, kvétiny a jiné ozdoby dle vkusu Ci
oblibenych aktivit a zajmd novomanzell. Zalezi pouze na Vasi fantazii.
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5. Suroviny

PFi vyrobé slavnostnich dortll a svatebnich dortl se vzdy pouzivaji kvalitni suroviny a
receptury, které zarucuji chutovou vyvazenost, a estetickou dokonalost. Zakladnimi
surovinami pro vyrobu dortl je mouka, cukr, vejce, mléko, pudink, S$krobova moucka,
maslo a kypfici prasek. Mezi nejCastéji pouzivané dopliikové suroviny patfi
prfedevSim Cokolada, kakao, jadroviny, kompotované ovoce, tuky, mlécné vyrobky,
Zelatiny apod. Trendem je ted také pouziti bio surovin a celkové surovin
zakoupenych v obchodech se zdravou vyzivou. Pro moderni dekoracni ucely se
pouzivaji vyhradné kvalitni suroviny, jako je plasticka i klasicka ¢okolada, modelovaci
cukr, karamel, mlé€na modelovaci hmota, sypké smési na pfipravu ozdob (flomix),
ovoce a dalSi napf. i pfedpfipravené dekorace.

5.1. Mouka

Mouka je mlynsky produkt, ktery vznika mletim zrn obili. Pouziva se pfevazné mouka
hladka pSenic¢na. NejlepsSi jsou mouky s obsahem 10 — 12% suchého lepku. Pfi
pouziti mouk s velkym mnozZstvim lepku nebo lepkem pevnym a pruznym, miva
vyrobek maly objem, porovitost peCiva byva vétsi a vyrobek tak rychle vysycha. Pro
zlepSeni vla€nosti perniku a mensi vysychani se u nékterych tést pouziva 5 az 10%
zitné mouky z celkového mnozstvi. Pouze z zZithé mouky se vyrabi napfiklad pernik
na strouhani, u kterého je nutna hutnost a mala pérovitost.

5.1.1. Vyroba

¢isténi obilnych zrn — na Cisticich strojich se obilna zrna zbavi necistot a jinych zrn.
V nékterych mlynech se Cisténi provadi kratkodobym pranim a odstfeduje se.
mleti — vyCiSténé obilné zrno se mele na Srot a to na Zeleznych valcovych stolicich.
Jsou to valce, které se otaceji proti sobé, mezi né pada obilné zrno a je ve valcich
rozemleto. Vznikly Srot, ktery pada na velka sita, propadava podle velikosti otvort. To
co propadne se dale zpracovava lusténim. Zbyly Srot, ktery zUstava na sitech, se
To co zUstane na sitech jsou uz jen nestravitelné zbytky slupek, tzv. otruby.
lusténi — to co propadne sity se dale mele na hladkych valcich a znovu se vyséva.
Tim vzniknou rizné druhy krupic a krupicek, které se bud bali, nebo se jesté
zpracovavaji na mouku.
vymilani — jedna se o posledni fazi mleti, pfi niz se rozemilaji rizné druhy krupic a
krupiC¢ek na mouku r@izné zrnitosti. Nékteré druhy mouky se v cukrarské vyrobé
vUubec nepouZzivaji nebo jen vyjimecné.

5.1.2. Pecivost
Pecivost je pro cukrafskou vyrobu velmi dalezitou vlastnosti mouky. Zavisi na kvalité
a mnozstvi lepku. Diky nému maiji cukrarské vyrobky schopnost nabyvat na objemu

pfi kynuti a pe€eni. Lepku musi byt v mouce dostatek a musi byt schopny pfijimat
dostatek vody, musi byt tazny a pruzny.
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5.1.3. Pouziti

V cukrarské vyrobé je mouka hlavni surovinou vedle tukud, cukrll a vajec. Bez mouky
se vyrabi jen malé mnozstvi cukrafskych vyrobkl (snéhové pecivo, vani¢ky, zmrzliny,
pohary, specialni vyrobky). Mouka ma Siroké vyuziti obzvlasté pfi vyrobé rdznych
druht tést (lineckych, vaflovych, slanych, listovych, kynutych, pernikovych,
Slehanych, tfenych, palenych hmot...). Kromé toho, Ze je mouka hlavni surovinou
tést a hmot, pouziva se jeSté jako pomocna surovina pfi vyvalovani, tvarovani a
mouceni.

5.1.4. Skladovani

V cukrarskych provozovnach se mouka uskladnuje vétSinou v suchych skladech
v pytlich na dfevénych paletach dal od stény. Sklady musi byt dobfe vétratelné,
tmavé, bez Skadcl, hmyzu a aromatickych latek. Teplota nesmi pfesahnout 16°C, a
relativni vlhkost max. 75%.

5.2. Cukr - fepny

Je ze vSech cukrl nejpouzivanéjSi. Surovinou pro vyrobu sacharézy je u nas
dvouleta rostlina zvana cukrova fepa. Na mnozstvi cukru ma vliv druh fepy,
klimatické a padni podminky, zpusob oSetfovani a hnojeni. Sklizi se obvykle ve
druhé poloviné fijna.

postup opracovani fepy - prani, fezani, difize (z fizki se ziskava co nejvice
sacharozy), Cisténi — Cefeni, odparovani stav

5.2.1. Vyroba

rafinace - uCelem je ziskat co nejrychleji a nejjednoduseji ze surového cukru bily
cukr. Rafinace probiha ve dvou fazich- afinace (pfedbézné Cisténi surového cukru) a
vlastni rafinace

afinace - surovy cukr se smisi se sirobem (Cistym cukernym roztokem), ktery smyje
nanos melasy z povrchu krystalkd surového cukru

- dale se cukr oplachuje na odstfedivkach (takto predciStény cukr se nazyva afinada)

vlastni rafinace — afinada se rozpusti v horké vodé na roztok s 65- 70% obsahem
sacharozy (tomuto roztoku se fFika rafinadni klér), dale se upravuje Cefenim,
filtrovanim, odbarvovanim a bélenim, potom se klér svafuje na bilou cukrovinu

5.2.2. Vlastnosti

Cukr je dobfe rozpustny ve vodé. Jeho rozpusténim ve vodé v poméru 2:1, se ziska
cukerny roztok. Taje pfi teploté 160°C, méni se na Cirou tekutinu, ktera po zchladnuti
tuhne. Pfi teploté nad 160°C se tavi, postupné Zloutne, hnédne a méni se na
karamel. Pfi dalSim zahfivani jesté vice tmavne a stava se z ného kulér
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5.2.3. Pouziti

V cukrarské vyrobé se kromé listovych tést, palené hmoty, slanych a syrovych tést
cukr pouziva do vSech vyrobku.

5.3. Vejce
5.3.1. Pouziti

Pridavaji se do nékterych druhd pernikovych tést. Nejsou vSak zakladni surovinou. V
potravinarstvi se pouZzivaji pouze Cerstva slepici. Jejich pouZitim se vyrazné zvySuji a
ZlepSuji nejen vzhledové a chutové vlastnosti cukrafskych vyrobku, ale i jejich
nutricni hodnota. Diky vejcim jsou cukraiské vyrobky velmi vyzivné a také by bez
nich nebylo mozno vétsSinu cukrarskych vyrobk( vyrobit. V§echna vejce uvadéna do
prodeje musi vyhovovat normam. Pro prumyslové zpracovani a pro cukrafskou
vyrobu mohou byt dodavana vytlu¢ena vejce jako vajeCna smés- melanz, vajecné
Zloutky nebo bilky uvadéné pod spoleCnym nazvem vajecna hmota.

5.3.2. Charakteristika

Vejce je v podstaté velka burika se zarodkem budouciho zivoCicha a se zasobou
vSech nutnych zivin pro jeho pocate¢ni vyvoj. Zarodek a ziviny jsou ucelné chranény
skofapkou.

5.3.3. Slozeni

skorapka - tvofi bily az nahnédly obal vejce. Tvar je vejCity, na jednom konci tupé&jsi.
Skorapka je sloZzena z mineralnich latek, v nichz pfevazuji slou€eniny vapniku. Ma
ochrannou funkci a svou pérovitosti umoznuje dychani zarodku budouciho Zivocicha.
Je nepropustna pro kapaliny ,ale pro plyn ne.

blana — je pfimo pod skofapkou. Pfiléha tésné k ni az na malou ¢ast na tupém konci,
kde vytvari vzduchovou bublinu. Ta vznika tim, Ze se po sniSce ochladi a pérovitou
Casti nasaje vice vzduchu mezi blanu a skofapku. Vzduchova bublina se ¢asem
zvétSuje, protoze vysycha voda obsazena ve vejci.

bilek — sklada se z nékolika vrstev. Od skorapky je oddélen podskorapkovou blanou
a sam je jesté uloZen v bilkové blané. Obé blany se na tupém konci vejce od sebe
oddeéluji a vytvareji mezi sebou vzduchovou bublinu. Jsou v ném dale provazce
tuhého bilku, které udrzuji kulovity Zloutek ve stfedu vejce. Obsahuje plnohodnotné
bilkoviny ovoalbumin a ovoglobulin. Jsou v ném obsazeny mineralni latky, a to
vapnik, fosfor, Zelezo, sira, vitamin B2, stopy ovolecitinu, cholesterolu a glukdzy.
Bilek ma velkou Slehatelnost, kterou zpUsobuje vajeény mukoid. Ma zasaditou reakci,
je misitelny s vodou, teplem se srazi — koaguluje. Koagulace nastava dfive nez u
Zloutku. Cerstvy bilek ma byt husty, prahledny, &isty, bez krvavych & jinych
nepfirozenych skvrn. Stafim fidne.

zloutek — je obalen tenkou blanou, ma tvar mirné zplostélé koule a je Zluté az
oranzové barvy. Zarodek je umistén na Zloutku a ma podobu malého nepravidelného
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terCiku. Obsahuje bilkoviny (fosfoproteidy vitelin a levitin), mineraini latky (vapnik,
fosfor, Zelezo a sira) a vitaminy (A, B1, B2, PP, D). Cerstvy Zloutek ma byt pevny,
kulaty, pravidelny, vysoky a Cisty. Barva je Zluta az silné oranZova a je zavisla na
potravé slepic. Tmavsi Zloutky obsahuji vice vitaminu A. Zloutek ma byt ve vejci
nepohyblivy, ve stfedu vejce. Stafim fidne a roztéka se.

Podil hlavnich &asti slepiCich vajec (bilku, Zloutku a skofapky), neni staly. Méni se
podle velikosti vajec a je ovlivnén dobou snisky a plemenem nosnice. V priméru se
pocita, ze z celého vejce tvofi 11% skofapka, 57 % bilek a 32% Zloutek. V cukrarské
praxi se pocCita pouze s tekutym obsahem vajec, a ten je tvofen bilkem asi z 62% a
Zloutkem z 38%.

5.3.4. Hygiena

Pfi zpracovani vajec a vajeCnych hmot je nutné dodrzovat zakladni hygienické
podminky. Zasadné se pouzivaji jen slepiCi vejce zdravotné nezavadna a fadné
uloZena. Vejce se vytloukaji ve specialni chladné mistnosti, uréené pouze pro vejce.
Pfed vytloukanim kazdé vejce omyjeme, aby se zabranilo kontaminaci ze skorapek.
PFi oddélovani a vytloukani vajec pouzivame Cisté nadoby a musime mit Cisté ruce.
Kazdé vejce nejdfive zkontrolujeme Cichem a zrakem. Kazdé nevhodné vejce ihned
vyfadime. PFi vyrobé vénujeme zvlast velkou pozornost hygiené. Vejce, vajeCnou
hmotu nebo rozpusténou suSsenou hmotu co nejdfive tepelné zpracujeme, nanejvys ji
kratkodobé uchovame v lednici. Jediné dodrZzovanim téchto zasad je mozné zajistit
kvalitu vyrobku, zvlasté vuni, chut’ a bakteriologickou nezavadnost.

5.3.5. Uskladnéni

Kvalita vajec zavisi zejména na jejich uskladnéni. Uchovavaji se v lednici, jen
kratkodobé, na Cistych papirovych nebo plastikovych prolozkach, Spi¢kou dolu, kvdli
vzduchové bubliné na tupém konci (dychani vajec). V potravinaistvi je nutné
vytloukat vejce v oddélené mistnosti, aby nedoS$lo ke kontaminaci pracovnich ploch.

5.4. Kakaovy prasek

Jsou to rozemleté vylisky kakaové hmoty. Ziskavaji se lisovanim kakaovych bobl na
hydraulickych lisech pfi vyrobé kakaového masla. Dokonale vychlazené vylisky se
drti na mensSi kousky, které se v rotaCnich mlynech jemné melou. Kakaovy prasek
ma byt umlety co nejjemnéji. Ma mit 6 % vlhkosti, 6-10 % popela, 9 % vlaknin a 22 %
tuku. Barva je hnéda s odstinem do Cervena, chut je nahorkla a vuné je vyrazné
kakaova. Kakao se v cukrafské vyrobé pouziva ve velké mife jako chutova pfisada
pfi vyrobé Slehanych hmot, tukovych tést, krému, k pfipravé smetanovych napini.
Pouziva se i k vyrobé mlé€nych a smetanovych zmrzlin. Skladuje se v suchu a temnu
v dobfe uzavienych papirovych pytlich. Pfi spravném skladovani vydrzi az 6 mésicu
beze zmény.
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5.5. Cokolada

Zakladem cokolad je smés kakaové hmoty, mouckoveého cukru a tuku. U nékterych
druht ¢okolad se pridavaji dalSi suroviny, napf. mléko, smetana a chutové prisady.
VSechny suroviny se smichaji na melanzérech, aby se hmota Iépe spojila. Dale se
hmota valcuje na rychlobéznych pétivalcovych stolicich. Zjemnéna ¢okoladova hmota
zmeéni svoji konzistenci po prlchodu valcovaci stolici. Takto upravena hmota se
nepretrzité promichava — konsuje. Je to dlouhodoby vyrobni postup, pfi kterém se
Cokoladové vloCky michaji s kakaovym maslem, a tekuta Cokolada se za tepla
mechanicky zuslechtuje.

V posledni fazi se Cokolada temperuje — stfidavé se ochlazuje a zahfiva za
neustalého michani, ¢imz se Cokolada zkvalithuje. Vytemperovana se formuje na
linkach.

5.6. Skroby a pudinky

Jsou to slozité latky, které patfi do skupiny sacharidd. Na pohled je Skrob jemny
prasek bilé barvy, na omak mirné vrzavy, bez chuti a zapachu. Ve studené vodé je
nerozpustny. V horké vodé bobtnavy a mazovati. Déli se podle toho, z jaké suroviny
byly ziskany. NejznaméjSi je bramborovy, kukufi€ény, pSeni¢ny, zitny, ovesny,
lusténinovy a vyrabény z tropickych rostlin. V cukrafské vyrobé se pouziva nejCastéji
bramborovy Skrob, kukufi¢ny Skrob a rizné druhy ochucenych smési — pudinkovych
praskd (napf. maizena, gustin apod.)

5.7. Jadroviny

Jsou to vylusténa semena rizného skofapkového ovoce. Radi se mezi né i nékteré
druhy olejnatych semen. Svou charakteristickou vuni a chut maji rznou podle druhu.
Maji maly obsah vody, ale zato vysoky obsah tuku a bilkovin.

druhy - viasské, burské - arasidy, liskové, mandle, kokos, para, pekanove, kesu,
pistacie, kastany atd.

V cukrarské vyrobé jsou nejpouzivanéjsSimi vlaSské ofechy, arasidy, mandle, liskové
ofechy a kokos. Pro svoji nezaménitelnou vini a chut se pouzivaji k vyrobé
jadrovych vyrobkl a jako chutova pfisada do tést, korpust a naplni. Ke zdobeni
vyrobkll se pouzivaji celé - vyloupané, syrové nebo prazené, strouhané nebo
sekané.

5.8. Tuky

Jsou to latky, které maji rizné fyzikalné chemické vlastnosti a jsou rizného pavodu.
Jsou to slouceniny vysSich mastnych kyselin a glycerolu. Jsou leh¢i nez voda a jsou
v ni nerozpustné, nevyparuji se, nejsou tékave, silnym zahfivanim se rozkladaji na
zapachajici latky Skodlivé lidskému zdravi. VSechny tuky ¢asem Zluknou.
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5.8.1.Rozdéleni

podle pavodu:

rostlinné oleje (slunecnicovy, fepkovy, olivovy, podzemnicovy, séjovy)
rostlinné tuhé tuky (kokosové, palmové, palmojadrové a kakaové maslo)
zivocCisné tuky (maslo, sadlo, rybi tuk, I0j)

podle konzistence:
tekuté, mazlavé, tuhé

podle zpusobu Upravy:
ztuzené pokrmové tuky, margariny

V cukrafské vyrobé se nejCastéji pouzivaji oleje (Slehané hmoty, palena hmota,
kynutd tésta, modelovaci hmoty, vymazavani plechd a tvofitek), maslo (krémy,
napiné, tézké Slehané hmoty, tésta), ztuzeny pokrmovy tuk (nékteré napiné, kakaova
poleva, vymazavani forem a plechd, modelovaci hmoty), margarin (t&€sta, tukové
krémy a naplné, téZzké Slehané hmoty)

5.9. Miééné vyrobky

V cukrarské vyrobé se nejcastéji pouzivaji pfi vyrobé naplni a kréml (maslo, miéko,
smetana, salko, mascarpone, tvaroh, zakysana smetana), polev (mléko), zmrzlin
(mléko, smetana), restauracnich moucnikl (mléko, smetana, Zzervé, tvaroh),
mlé¢énych modelovacich hmot (suSené mléko), do nékterych Slehanych hmot (kefir) a
pfi vyrobé slaného peciva (tvrdé syry).

V cukrarské vyrobé se nejCastéji pouziva mléko susené.

5.10. Ovoce

Pro cukrafskou vyrobu se obvykle pouziva ovoce v rliznych upravach — cerstvé
ovoce, konzervované, suSené, proslazené, ovocné pomazanky a dzemy, ovocné
sirupy apod.

Modernim trendem je momentélné i zdobeni nejrizné&jSim Cerstvym ovocem (lesni
plody, jablka, hrusky, jahody, kiwi, pomeran€e, mandarinky, ananas, banany,
exotické ovoce- karambola, muc€enka, fiky mango apod.) VesSkeré ovoce i ovocné
vyrobky maji Siroké vyuziti-vyroba krém(, naplni, polev na moucniky, ozdob, pfi
peceni do korpusu
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5.11. Pochutiny
5.11.1. Kava

Jsou to mleta zrnka zralych upravenych semen kavovniku, ktery se péstuje na
plantazich. Existuji 2 odridy — arabsky kavovnik a libersky kavovnik. Plody se
zpracovavaji za sucha a za mokra. Dale se zrna prazi a ochlazuji. Pak se kava
prebira. Uprazena ma tmavé hnédou barvu a silnou vyraznou vuni.

5.11.2. Vanilka

Jsou to nezralé, fermentaci upravené a susSené plody — tobolky vanilky pravé.
Pochazi z Mexika. Jeji péstovani je velmi naroCné, proto je u nas vanilka tak draha.
Sklizené nedozralé lusky jsou zelenavé Zluté barvy, nerezavéji a neobsahuji volny
vanilin. Ten se uvolnuje teprve fermentaci. Vanilkové lusky se po upravé tfidi a vazi
se do svazkl, které se obaluji voskovanym platnem, staniolem nebo jinym
neprodySnym obalem. Tobolky maji tvar fazolovych luskd, hnédocerné barvy,
podélné vrascity, plosné zmacknuty s velkym mnozstvim vanilinu na povrchu.
Kvalitni vanilka je dobfe ohebna a silné vonici. V cukrafstvi se pouziva k ochucovani
naplni, kréma, zmrzlin, likérd a tést.

5.11.3. Citréonova kuara

Je to suSena a jemné mleta kdra z chemicky neoSetfenych citron(. V cukrarské
vyrobé& ma Siroké pouziti — do rliznych moucénikl, pernikl a sladkych omacek.

5.11.4. Pomerancova kura

Je to jemné mleta, suSena, chemicky neoSetfena klra ze Spanélskych pomeranca.
V cukrarské vyrobé se pouziva k vyrobé moucnikd, pernikd a sladkych omacek.

5.12. Kyprici prasek do pecdival do perniku

Je to kypfici prostfedek, z néhoz se za pfitomnosti vody chemickou reakci uvolrniuje
kypfici plyn-oxid uhliCity. Kypfici prasek je smés hydrogenuhli¢itanu sodného,
hydrogensoli, nékteré slabé kyseliny, napf. vinné, citrénové, fosforeCné a tzv. plniva,
coz byva bramborovy Skrob nebo sojova mouka. Kypfici prasek je jemny suchy, bilé
barvy a bez pachu. Plnivo chrani kypfici prasek pred rozkladem vzduSnou vihkosti.
Proto je tfeba ho uchovavat v suchu.

PFfi vyrobé dortd mulzeme ochucovat korpusy ruznymi jadrovinami, kofenim a
pochutinami, prolévat polevami, promazavat gelovymi pastami apod. NapIiné musi
vzdy vhodné doplfiovat pouzité chutové pfisady korpusu. Neni vhodné kombinovat
napf. kavové, karamelové a likérové prichuté s ovocnymi slozkami. Existuje mnoho
riznych receptur, které si kazdy je$té miuze sam upravit a doplnit podle sebe.
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6. Korpusy

svétly
5 vajec
200g hladké mouky
200g cukru krupice

tmavy

5 vajec

200g cukru krupice

180g hladké mouky

5 IZic kakaa

5 IZic vody

0,5 ks kypficiho prasku do peciva
10g oleje

orechovy

6 bilku

6 Zloutk(

200g cukru krupice

4 IZice oleje

170g polohrubé mouky

40g ofecht

0,25ks kypficiho prasku do peciva

VysSlehame bilky s &asti cukru. Zloutky vySlehame se zbytkem cukru a pomalu
pfimichame olej. Pak smichame zlehka obé hmoty a pfidame sypké suroviny

bezé arasidovy

500g bilkd

3209 cukru krupice

130g hladké mouky

250g araSidu (mletych prazenych)

VySlehame bilky s cukrem a zlehka vmichame sypké suroviny. Rozetfeme na pecici
papir, posypeme mouckovym cukrem a peCeme pfi 200°C

bezé kokosovy

6509 bilku

4259 cukru krupice

175¢g hladké mouky

175g kokosu (mletého)
cukr moucku na posypani

VySlehame bilky s cukrem a zlehka vmichame sypké suroviny. Rozetfeme na pecici
papir, posypeme mouckovym cukrem a peCeme pfi 200°C
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cokolado - kavovy

6 vajec

180g mouckoveého cukru
2 tyCinky kofila

165¢g polohrubé mouky
0,75ks kypficiho prasku
1,5 IZice kakaa

VySlehame Zloutky s cukrem. Postupné pfilévame rozehratou kofilu a pfidame sypké
suroviny. Nakonec zlehka pfimichame vySlehané bilky, nalijeme do formy a peceme
cca 30 min. pfi 170°C

tmavy s maslem a ¢okoladou
180g horké Cokolady

180g masla

100g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

5 vajec

180g polohrubé mouky

359 kukufi¢ného Skrobu

2/3 kypficiho prasku do peciva
70ml mléka

50g medu20ml rumu

Zmeéklé maslo vyslehame s obéma cukry a soli do pény. Postupné vslehavame vejce
a rozpusténou Cokoladu. Pak vmichame sypké suroviny a nakonec mléko a rum.
Promichame a nalijeme do formy. PeCeme pfi 175°C asi 40 minut.

pernikovy lity

570g hladké mouky

3409 cukru krupice

2 vejce

2509 oleje

500mI miéka

2ks kypficiho prasku do perniku
1 IZice kakaa

VysSlehame bilky s ¢asti cukru a Zloutky s druhou ¢asti. Zlehka pfidame sypkeé
suroviny a spojime s bilkovym snéhem. Nakonec pfidame olej. Nalijeme do
pfipravené formy a peCeme pfi 180°C.
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pernikovy lity s jablky
500g strouhanych jablek
5009 cukru

500g polohrubé mouky
1 1ZiCka sody

2 Izice kakaa

2dcl oleje

3 vejce

0,5 pernikového koreni

VySlehame bilky s ¢asti cukru a Zloutky s druhou ¢asti. Zlehka pfidame sypké
suroviny a spojime s bilkovym snéhem. Nakonec pfidame jablka a olej. Nalijeme do
pfipravené formy a peCeme pfi 180°C

kefirovy korpus
700g hladké mouky
600g cukru krupice
2 vejce

2 kefiry

2 vanilkové cukry

2 1ZiCky jedlé sody
3dcl oleje

kakao dle barvy

VySlehame vejce s cukrem, pfidame kefir a zlehka vmichame sypké suroviny.
Nakonec zlehka pfimichame olej. Nalijeme do pfipravené formy. PeCeme pfi 175°C.

palena hmota
500ml vody

2409 vajec

200g hladké mouky
90g oleje

Spetka soli

Vodu, sul a olej svafime, promichame mouku a orestujeme. Dame do stroje
s protinackou. Chladime a postupné pfidavame vejce, dokud neni hmota hladka.

bananovy

3 vejce

3 banany

2509 cukru krupice

3509 polohrubé mouky

2,5dcl mléka

1,5dcl oleje

3 IZice kakaa

1 vanilkovy cukr a kypfici prasek
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VySlehame vejce s cukrem, pfidame postupné rozmackané banany, mléko, mouku
s praskem a kakaem. Nakonec zlehka pfimichame olej. Vlijeme do formy a peeme
pfi 175°C asi 40minut.

ananasovy

300g polohrubé mouky

250g cukru krupice

2 vejce

0,5ks kypficiho prasku do peciva
2 1ZiCky sody

1 mensi ananasovy kompot

Rozmixujeme ananas i se Stavou. VySlehame bilky s cukrem a pfidame Zloutky.

Potom pfimichame zlehka kompot a zbylé suroviny. Vlijeme do formy a peCeme pfi
180°C.
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7. Naplné a polevy

zloutkovy krém maslovy

1L mléka

160g krémového prasku (nebo 4 vanilkové pudinky)
150g cukru krupice

250g masla

5g rumového aroma

Z mléka, prasku a cukru svafime pudink, Slehame do studena a pfidame maslo a
aroma

maslovy krém

1L mléka

130g krémového prasku (nebo 4 vanilkové pudinky)
200g cukru krupice

750g masla

10g rumového aroma

Z mléka, prasku a cukru svafime pudink, Slehame do studena a pfidame maslo a
aroma

ovocny maslovy krém

1 maly kompot (jahody, mandarinky apod.)

1 vanilkovy pudink (k jahodovému kompotu pouzit jahodovy pudink)
200g masla

50g cukru krupice

Rozmixujeme kompot i se Stavou, pfidame cukr a pudink a micham, dokud se
neprovafi (zesklovati), Provafeny pudink vySlehame do studena a zaSlehame maslo.

mascarpone napln
500 g mascarpone
250ml smetany 33%
200g cukru moucky
20g vanilkového cukru
1 vanilkovy lusk (dfer)

Mascarpone smichame s cukrem a vanilkou. Vymichame do hladké hmoty a pfidame
vySlehanou smetanu.

pomazankova napln

2ks pomazankového masla

0,5ks vanilkového pudinku

200ml mléka

1 1Zice cukru krupice a 20g vanilkového cukru

* * % = C n2 N A A
T S v Jeww.wemw.
N w
evropsky * o * SOS ASOU
socidlni X S T TNy RO o OBCHODU A SLUZEB

fondvCR EVROPSKA UNIE pro konkurenceschopnost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



o —

SOS ASOU  Stfedni odborna $kola a Stfedni odborné ugili§té, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM

Mléko, pudinkovy prasek a cukr svafime na pudink a nechame ve stroji vychladit.
Pomazankové maslo vySlehame dohladka a obé hmoty zlehka spojime.

pudink s maslem a ovocem
1L mléka

3 pudinky

100g cukru krupice

500g masla

Svafime % mléka s cukrem, zbytek mléka smichame s pudinky a zavafime do zbytku
mléka. Jesté do horkého pudinku zamichame maslo a ihned vlijeme do pfipravené
formy, jinak nam ztuhne.

ovocna napln s tuzemakem
200g ovocné pomazanky

2g tuzemaku

50g mletych piskott

napln ze salka
1 salko

250g masla

2 IZzice kakaa

Ve vodni lazni smichame salko a kakao, nechame zahfivat do zhoustnuti (cca 2h.).
Po zchladnuti vySlehame s maslem.

¢okoladovy mouse
250ml smetany 33%
300g ¢okolady

Smetanu svafime s ¢okoladou, nechame vychladit a vySlehame.

smetano - cokoladova

500ml smetany 33%

500g ¢okolady

50g glukézy nebo medu

chutové pfisady — kava, ofechy, alkohol, nugat, citrusova klra, marcipan pravy,
ovocne a jiné ochucovaci pasty

Rozpustime Cokoladu. Vmichame smetanu a glukézu, zlehka provafime a
dochutime. Nechame odlezet do druhého dne.
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CHRUDIM
karamelova poleva

200g titinového cukru
150g smetany33%

80g mléka

0,5ks pudinkového prasku
rum dle chuti

ovocny gel
rizné prichuté, s kousky ovoce

8. Modelovaci hmoty

plasticka ¢okoladal l.

500g tmavé kakaové polevy
35g cukru krupice

35g vody

165g medu

plasticka ¢okoladal ll.
200g ¢okolady — pravé
60g glukozy

voda na zakapani

plasticky cukr - kupovany - white icing
smartflex — plasticky cukr (kupovany)

mlééna modelovaci hmota

500g mouckoveho cukru

250g sudeného mléka

100g medu

100g vody

50g 100% tuku

3g mandlového aroma

VSechny suroviny smichat. Pfed tim nahfat med a tuk nechat jen zméknout.
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CHRUDIM

9. Ozdoby

plasticky cukr

Obrazek 7
- kvétiny koule a jiné plastické dekorace tvarované pres formy

flomix

Obrazek 8

- listky, koleCka, Ctverce a jiné tvary z Flomixu (sypka smés smichana s nasekanymi
mandlemi nebo seminky, pe€ena a za horka tvarovana)

c¢okolada lita
- stfikané nebo natirané na folie s kakaovym maslem, tvarované pres formy

plasticka ¢okolada

Obrazek 9

- kvétiny, koule, ty¢ky, véjife a jiné dekorace tvarované pres formy
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zivé kvéty

Obrazek 10

- Cisté nebo potirané bilkem a sypané jemnym krupicovym cukrem, nejlépe vsazené
do nadobky na vodu

c¢okoladové trubi¢ky a hoblinky
- kupované nebo rucné deélané z pravé cokolady

karamel

Obrazek 11

- karamel lity - taveny cukr s trochou vody
- karamel lity (kupovany)- roztavené cukerné granule Isomalt

ovoce

- Cerstveé Ci kompotované
- rizné zajimavé vyfezavané tvary
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sugarveil

Obrazek 13 Obrazek 14

- krajky a masle zhotovené nejnovéjSi zdobici metodou
- specialni hmota pfetirana pfes silikonovou Sablonu ve tvaru krajky

cukrairské piskoty

Obrazek 15

- dlouhé, sypané jemnym cukrem (kupované)
nejedlé dekorace

- masle, motyli, prstynky, srdi¢ka, postavic¢ky apod.
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CHRUDIM

10. Zdobici techniky

kralovska glazura
- pfetirani Sablon a malovani reliéfa specialni bilou hmotou (instan¢ni bilkova poleva)

stencils
- pretirani pfes plastové Sablony, malovani a stinovani stétcem, zdobeni stfikanim

karamel lity
- stfikani a pfestfikavani za pomoci specialni nerezové metly

sugerveil
- krajkové zdobeni za pomoci specialni silikonové Sablony

fixy s potravinairskym barvivem
- malovani a stinovani riznych reliéfl podle Sablon nebo obrazku

patchwork
- vypichovani modelovacich hmot ¢ernymi malymi tvofitky a dozdobeni barvami
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11. Cviéné dorty

Pernikovy dort se srdi¢ky

Tfipatrovy pernikovy dort se srdicky z mékkého tmavého pernikového tésta
s ovocnou naplni.

Obrazek 16

pernikové platy

600g mouckoveho cukru

6 IZic medu

6 vajec

citronovou kuru

3 1zicky pernikového kofeni
900g hladké mouky

trochu mléka (nemusi byt)
3 IZice rumu

Utfit cukr, med, vejce a pfidat ostatni suroviny. Vypracovat hladké tésto a nechat
pfes noc odlezet. MIéko pfidavat pomalu podle hustoty. Po odleZzeni vykrajovat
placky, pokladat na pecici papiry a péct. Srdicka na ozdoby vyrobime z tradi¢niho
pernikového tésta.

ovocna napln s tuzemakem
1200g ovocné pomazanky
129 tuzemaku

300g mletych piskotu

Ovocnou pomazanku vyslehame, pfidame tuzemak a drobecky. Pernikové platy
promazeme, patra naskladame na sebe a oblepime zdobenymi pernicky a
maslickami.
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Ananasovy dort se sugarveil ozdobou a karamelem

Tfipatrovy ovalny dort z ananasového korpusu, plnény pomazankovou napini,
potazeny modelovacim cukrem, zdobeny sugarveil ozdobou, karamelem a
dekoracemi z modelovaciho cukru.

Obrazek 17

ananasovy korpus

600g polohrubé mouky

5009 cukru krupice

4 vejce

1ks kypficiho prasku do peciva

4 1ZiCky sody

2x mensi ananasovy kompot (rozmixovany i se stavou)

pomazankova napln

6ks tradicni pomazankové
1,5ks vanilkového pudinku
600ml miéka

3 Izice cukru krupice

60g vanilkového cukru

sugarveil ozdoba
100g sugarveil smési
149 vody

karamelova ozdoba
30g karamelovych granuli Isomalt

Granule nasypeme mezi 2 silikonové podlozky a peCeme pii 180°C. Jesté teply
karamel staCime a tvarujeme podle potieby.
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CHRUDIM
Srdce s bilymi €¢okoladovymi trubi¢kami a zivymi kvéty

Patrové srdce z tmavého korpusu, plnény ovocnym mandarinkovym krémem, okolo
zdobeny ¢okoladovymi trubic¢kami a dekorovany zivymi kvéty.

Obrazek 18

¢okoladovo - kavovy korpus
6 vajec

180g mouckového cukru

2 tyCinky kofila

165g polohrubé mouky

1,5 Izice kakaa

0,75ks kypficiho prasku

ovocny mandarinkovy krém
2x maly mandarinkovy kompot
2 vanilkovy pudink

400g masla

100g cukru krupice

UpeCeny korpus naplnime mandarinkovym krémem a omazZeme. Nechame
zatuhnout. Potfeme tenkou vrstvou bilé cokolady a oblepime cCokoladovymi
trubiCkami. Navrch nasypeme bilé Cokoladové hoblinky. Zdobime Zzivymi kvéty
navrchu i na stranach.
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CHRUDIM
Nepeceny dort s ovocem

TFipatrovy kulaty dort z détskych piSkotd, pudinku a ovoce, zdobeny dokola
cukrarskymi piSkoty a maslemi, na vrchu zdobeny c&erstvym ovocem zatfenym
Zelatinou.

Obrazek 19

pudink s maslem
2L mléka

6 pudink

200g cukru krupice
1000g masla

ovoce

2x mandarinkovy kompot
1 broskvovy kompot

1 hruskovy kompot

korpus
3x détské pisSkoty

Svafime % mléka s cukrem, zbytek mléka smichame s pudinky, zavafime do zbytku
mléka. Jesté do horkého pudinku zamichame maslo. Pfipravenou formu naplnime
détskymi piSkoty a pokapeme Stavou z kompotu. Na piSkoty rozetfeme pudink,
posypeme nakrajenym ovocem. VSe vrstvime, dokud neni forma plna. Nechame
zatuhnout, omazZeme, oblepime cukrarskymi piskoty, ovazeme masli, navrch
poklademe Cerstvé ovoce a zatfeme Zelatinou.
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CHRUDIM
Francouzsky svatebni dort

Dort z kuliCek z palené hmoty, skladanych do tvaru pyramidy, pInénych Zloutkovym
vanilkovym krémem, zdobeny karamelem, kytiCkami z modelovaci hmoty a nejedlou
dekoraci (motylky).

Obrazek 20

palena hmota
500ml vody

2409 vajec

200g hladké mouky
90g oleje

Spetka soli

zloutkovy vanilkovy krém

1L mléka

160g krémoveého prasku (nebo 4 vanilkové pudinky)
1509 cukru krupice

250g masla

5g rumového aroma

vanilkovy lusk (dferi)

Z palené hmoty nastfikdme a upeceme malé kulicky. Naplnime Zloutkovym krémem
pomoci hladké uzké trubicky. Nechame zatuhnout. Potom slepujeme bilou Cokoladou
na sebe do tvaru kuzele. Ozdobime malymi kvétinami z modelovaci hmoty.
Prestfikame roztavenymi granulemi Isomaltu a dozdobime dekoracnimi motyly.

.
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‘g HRUDIM
Ctverec s modelovaci cokoladou

Patrovy Ctverec, plnény mascarpone naplni, potaZzeny v plastické ¢okoladé, zdobeny
flomixovymi kfupinkami, rizemi z plastické ¢okolady a okoladovymi ozdobami.

Obrazek 21

bananovy korpus
- viz. recepty korpusu
- 2 davky

mascarpone naplin
- viz. recepty naplni
- 2 davky

karamelova poleva
- viz. recepty naplni
- Y2 davky

plasticka cokolada l.
- viz. recepty modelovaci hmoty
- 4 davky (kazdou pfipravovat zvlast)

sezamové kiupinky
10g smeési Flomix
20g seznamu

Smichame suroviny. Pfes Sablony nasypeme na silikonovou podloZku a upeCeme pfi
180°C. Jesté za tepla staCime a tvarujeme.

UpecCeny korpus promazeme polevou a naplnime krémem. Nechame zatuhnout.
Potahneme plastickou ¢okoladou. Ozdobime kfupinkami, ¢okoladovymi ozdobami a
ruzemi z plastické ¢okolady.
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CHRUDIM
Svatebni kos s mini koSi€ky

Dort ve tvaru koSe s mini koSi¢ky okolo, z bezé platl, plnény maslovym krémem s
ofechy, potazeny plastickym cukrem, zdobeny ridzemi navrchu.
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Obrazek 22

bezé kokosové

6509 bilkd

4259 cukru krupice

175g hladké mouky

175¢g kokosu (mletého)
cukr moucku na posypani

maslovy krém

1L mléka

200g krupicového cukru
4 pudinky

750g masla

100g ofechu

modelovaci mlééna hmota
- viz recept modelovaci hmoty
- 1 davka

Z kokosovych bezé platd vykrajime mini koleCka a velké kruhy. Naplnime krémem a
nechame zatuhnout. Potdhneme modelovaci hmotou. Ozdobime rtzemi, listky a
rukojeti z modelovaci hmoty.
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CHRUDIM
Srdce zenich a nevésta

Dvojsrdce z pernikového korpusu, pinéné ovocnym gelem a zloutkovym krémem,
potazeny a zdobeny modelovaci mlé¢nou hmotou vzhledu fraku Zenicha a Satd
nevésty.

Obrazek 23

pernikovy korpus
- viz. recept pernik lity
- 1 davka

zloutkovy krém maslovy
- viz. recepty naplni
- 1 davka

ovocny gel

1 viSfiovy kompot

1 vanilkovy pudink
Spetka kyseliny citronoveé

Ovocnou §tavu svafime s pudinkem, pfidame kyselinu a viSné.

mlééna modelovaci hmota
- viz. recepty modelovaci hmoty
- Y2 davky

Korpus potfeme ovocnym gelem a promazeme zloutkovym krémem. Nechame
zatuhnout. Vytvarujeme a znovu omazeme. Obalime v modelovaci hmoté a
dozdobime dle foto.
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CHRUDIM
Srdce s bilou polevou a ¢okoladovou ozdobou

Srdce z kefirového korpusu, plnéné salkovou naplni, polité ganage polevou z bilé
¢okolady, zdobené c&okoladovymi kousky dokola, rizemi z modelovaci hmoty,
cokoladovou kvétinou a dalSimi ozdobami z Cokolady.

Obrazek 24

kefirovy korpus
- viz. recepty korpusu
- 1 davka

napln ze salka
- viz. recepty naplni
- 1 davka

bila ¢okoladova poleva

500ml smetany 33%

500g bilé ¢okolady

50g glukézy nebo medu

chutové pfisady — kava, ofechy, alkohol, nugat, citrusova kura, marcipan pravy,
ovocne a jiné ochucovaci pasty

Korpus naplnime salkovou naplni. Nechame zatuhnout. Potfeme smetano-

¢okoladovou polevou a dozdobime €okoladovymi kostkami, koulemi, listky a rGzemi
z plastické Cokolady.
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1.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Pracovni list

. Které druhy modernich svatebnich dortl znate?

. Cim mGzete dozdobit dorty s Gokoladovymi trubickami?

Vyjmenuijte alespon 5 druht ofechda.

. Které mlé¢né vyrobky se pozivaji na vyrobu svatebnich dort(?

Vyjmenujte 10 druhl ovoce vCetné exotického.

Které pochutiny se pouZzivaji pfi vyrobé& naplini a polev na svatebni dorty?

. Vyjmenuj 4 druhy dortovych korpusu.

Kterymi naplnémi, polevami a gely mazeme plinit svatebni dorty?
Co je to ganage, jak se vyrabi a k ¢emu se pouziva?

Popis vyrobu plastické modelovaci cokolady.

Které dalSi modelovaci hmoty znas?

Vyjmenuj alespor 6 druht ozdob na svatebni dorty.

Co je to Flomix a na co se pouziva?

Jak se jmenuji cukerné granule na vyrobu litého karamelu?
Co je to carving?

Jak vypadaji cukrarskeé piskoty?

Vyjmenuj 3 druhy nejedlych dekoraci na svatebni dorty.

Co je to sugarveil a jak se pouziva?

Vyjmenuj 3 zdobici techniky pfi vyrobé svatebnich dortd

Popis vyrobu francouzského svatebniho dortu.
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CHRUDIM

2. Zdroje
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2. Naplné, ochucovani pasty a omacky

21.  Svestkova pomazanka

7509 zralych Svestek

125g krupicového cukru

125¢ tftinového cukru

20g vanilkového cukru

759 tmavé Cokolady (60% kakaa)
10g rumu

- Svestky rozvafime, pfidame vSechny cukry, dikladné provafime a propasirujeme
pres sito
- pfidame rozehfatou ¢okoladu a rum a nechame vychladit

2.2. Jogurtova omacka

2509 jogurtu
45¢g cukru moucky
159 citronové stavy

- vSe smichat

2.3. Ovocna omacka

250g ovoce (maliny, lesni smés)
5ml ginu
509 glukoézy

- ovoce s glukdézou rozvafit, propasirovat a pfidat gin
24. Balsamikova ovocna omacka

2509 ovoce (kompotované tfesné)
50g cukru

1dl balsamikového octa

Y5 celé skofice

Y2 vanilkového lusku

20g medu

2dl ¢erveného vina

12g kukufi¢ného Skrobu
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- cukr nechame zkaramelizovat do svétlé barvy, pfidame balsamiko ocet a kofeni,

pak med a nechame povafrit
- vyjmeme kofeni
-pfimichame vino s kukuficnym Skrobem, ovoce a jeSté 3 minuty povafime

2.5. Lanyzovy krém

400g smetany

20g medu

160g masla

800g bilé cokolady
60ml mandlového likéru

- svafime smetanu, med a maslo, pfidame bilou ¢okoladu a nechame rozpustit
- nechame mirné zchladnout a pfidame likér

2.6. Kokosovy krém

250g kokosového mléka

250g smetany

1509 cukru krupice

179 zelatiny

50 g jemné mletého kokosu
4009 vyslehané 35% smetany

- kokosové mléko, smetanu a cukr svafime pfidame rozpusténou zelatinu
- po vychladnuti zamichame uslehanou smetanu a mlety kokos
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3. Ozdoby

3.1. Dekorace pec¢ena s marcipanem

100g marcipanu

70g mouckového cukru

30g hladké mouky

60g susSeného plnotu¢ného mléka nebo syrovatky
10g bilku

mandlové aroma

- v8e smichat, vySlehat a nechat hodinu v lednici odlezet, pak tvarovat do riznych
tenkych tvar(l a upéct pfi 180°C

3.2. Pernikové kiupinky

100g vajec

100g mouckového cukru
100g hladké mouky
pernikové kofeni

- v8e smichat, vySlehat, nechat hodinu odleZet v lednici, pfetfit pfes Sablonu na
pecici folii a péct

3.3. Mandlové kulicky

13g omegy

10g mouckoveho cukru

13g suSeného mléka

5ml vody

2g kastanové pasty

20g mandli celych spafenych (dovnitf)

20g mandli mletych spafenych (na obaleni)
1 vanilkovy lusk — dfen

- omegu zmékcit, pridat cukry a mléko, ochutit pastou
- malé kousky hmoty plnit celymi mandlemi a obalit v mletych
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4. Korpusy
4.1. Marcipanovy plat

2809 vajec

280g marcipanoveé hmoty
100g hladké mouky

50g masla

1609 tekutych bilkd

30g cukru krupice

- marcipanovou hmotu propracujeme, dame Slehat a postupné pfidavame vejce

- vySlehame do husté pény, lehce vmichame vyslehané bilky s cukrem a prostou
mouku

- nakonec vmichame rozpusténé maslo a rozetfeme na 3 pecici papiry 30x40 cm
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5. Recepty dortu

5.1. Bily ¢okoladovy dort
Napln:
200g bilé ¢okolady
250ml smetany

Korpus:

3 vejce

1 vanilkovy cukr

100g cukru krupice

50g hladké mouky

40g Skrobové moucky

V2 1Zi€ky kypficiho prasku
10g kakaa

Dohotoveni:

Kompotovana ananasova kolecka (850ml)

4 1Zice kokosového likéru

2 bali¢ky ztuzovace

200ml smetany

12 kuli¢ek kokosovych bonbonu (napf. Rafaelo)
100g trouhanych platkd kokosu

- bilky usSlehame s vanilkovym cukrem, Zloutky s krupicovym cukrem, sypké suroviny
smichame dohromady a Cast pfidame do Zloutkll, pak stfidavé michame sypké
suroviny a zloutkovou hmotu do bilku

- hmotu dame do kulaté formy a pe€eme cca 30 minut na 180°C

- ananas nechame okapat, 2 koleCka nechame stranou na zdobeni, ostatni
nakrajime na kousky

- upecCeny zchladly dort dame do dortového rafku, ananasovou Stavu smichame
s kokosovym likérem a korpus pokapeme, nasypeme na né&j kousky ananasu a
natfeme vysSlehanou napln

- nechame zatuhnout a cely dort potfeme vySlehanou smetanou, strany osypeme
kokosovymi platky

- vrch dortu zdobime €okoladovymi bilymi ozdobami a ananasem
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5.2. Tvarohovy dort

Korpus:

500g Hery

5009 tvarohu

500g cukru moucky

6 Zloutk(

600g hladké mouky

2 kypfici prasky do peciva
2 vanilkové cukry

10 — 20 IZic vlaZzného mléka
2 citrony- Stava

6 bilkd

- zlehka vysSlehame Heru, tvaroh, cukr moucku a Zloutky a pfidame postupné hladkou
mouku, kypfici prasek, vanilkovy cukr, mléko, Stavu a nakonec z bilki uslehany snih
- hmotu nalijeme do pfipravené dortové formy a pe€eme pfi 160°C cca 45 minut

Ozdoba:
500g bilé ¢okoladové polevy
300g modelovaciho cukru

Napln:

500g tvarohu

250g mascarpone

200g zakysané smetany
100 - 150g cukru moucky
1 vanilkovy cukr

1 vanilkovy lusk — dfen

1 pomeran¢ — $tava

- vS8echny suroviny pomalu smichat dohromady
- dort promazat a omazat naplni a nechat zatuhnout
- polit bilou Cokoladovou polevou a vrch ozdobit kvéty z modelovaci hmoty
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5.3. Cokoladovy dort Brownies

Korpus:

500g Hery

800g tmavé Cokolady
500g smetany

200g hladké mouky
8 vajec

- uSlehat Zloutky s tukem a bilky s cukrem

- rozehfat cokoladu, spojit se Zloutky, pfidat mouku, smetanu a nakonec zlehka bilky
- hmotu nalijeme do dvou kulatych ¢&i hranatych dortovych rafka a pfi 150°C upeceme
- po upeceni a vychladnuti oba dorty profizneme a spojime pafizskym krémem

Napln:

1,5 L smetany

600g cukru

400g kakaa — i méné dle barvy
1000g tmave Cokolady

- svafit smetanu s cukrem a kakaem
- do horkého zamichat ¢okoladu a nechat zcela rozpustit
- nechat pres noc zchladnout a druhy den vySlehat

- dort promazat, omazat a polit Cokoladovou polevou
Poleva:

250g smetany

250g tmavé Cokolady

250g masla

100ml silné kavy

2 platky zelatiny

- Zzelatinu nechat nabobtnat ve studené vodé, pomalu pak pfivést k varu
- smetanu, ¢okoladu a maslo rozpustit, pfidat Zelatinu a nechat vychladit
- vymichat a potfit zatuhly dort

- vrch dortu zdobit kvéty z modelovaciho cukru
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5.4. Krémovy dort s motyly

Patrovy kulaty dort z kefirového korpusu, plnény jahodovym maslovym krémem,
okolo natirany barevnym maslovym krémem a zdobeny motyly z modelovaci hmoty.

kefirovy

700g hladké mouky 2 vanilkové cukry
600g cukru krupice 2 1ZiCky jedlé sody
2 vejce 3dcl oleje

2 kefiry kakao dle barvy

- vySlehame vejce s cukrem, pfidame kefir, zlehka vmichame sypké suroviny a
nakonec olej, peCeme pfi 175°C

ovocny jahodovy krém

1x jahodovy kompot

2 vanilkovy (jahodovy) pudink
400g masla

100g cukru krupice

- rozmixujeme kompot i se Stavou, pfidame cukr a pudink a michame, dokud se
neprovafi (zesklovati), provafeny pudink vySlehame do studena a zasSlehame maslo

maslovy krém na ozdobu
500mI mléka

100g cukru krupice

2 vanilkové pudinky

375g masla

5g rumového aroma

- jahodovym krémem naplnime obé patra, nechame zatuhnout, zdobime okolo
barevnym maslovym krémem od nejsvétlejSi po nejtmavsi a doplnime malymi motyly
z modelovaciho cukru
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5.5. Svatebni kopule s mini bulkami

Dort ve tvaru kopule s mini bulkami okolo, z bezé platd, pinény maslovym krémem s
ofechy, potazeny plastickym cukrem, zdobeny makovymi kvéty

bezé kokosové

650g bilku

4259 cukru krupice

175g hladké mouky

175g kokosu (mletého)
cukr moucku na posypani

-vySlehame bilky s cukrem, zlehka vmichame sypké suroviny, rozetfeme na pecici
papir, posypeme mouckovym cukrem a peCeme pfi 200°C

maslovy krém

1 L mléka

200g krupicového cukru
4 pudinky

750g masla

100g ofech liskovych
5g rumového aroma

potah - modelovaci cukr white icing
ozdoba - kvéty vi¢ich maku, ¢erné liany a stuhy
Z bezé platu vykrajime kulaté tvary od nejvétSiho po nejmensi, promazeme krémem

a nechame zatuhnout, potdhneme v modelovacim cukru a ozdobime kvéty viCiho
maku, ¢ernymi lidanami a stuhami.
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6. Zdroje

Obrazky — vlastni zdroje
Text — vlastni zdroje
Receptury — vlastni zdroje
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Svatebni dorty 3

Prirucka pro vyuku
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1 korpusy

1.1 c¢okoladovy

350g krupicového cukru
4 vejce

100g kakaa

500ml vody

4009 polohrubé mouky
29 jedlé sody

1g kypficiho prasku

1g soli

250g masla

10g vanilkového cukru

- kakao s trochou cukru zalit vrouci vodou a rozmichat

- smichat sypké suroviny

- vySlehat maslo s vanilkovym cukrem a zbytkem krupicoveého, pfidat vejce a vymichat
- do maslové hmoty pfidavat stfidavé sypkou smés a tekutou kakaovou

- nalit do tfi kulatych forem a péct pfi 170°C

1.2 mandlovy

300g masla

200g mouckového cukru
7 vajec

20g tuzemaku

150g hladké mouky

2 vanilkové pudinky
130g mletych mandli

1 prasek do peciva

- maslo vyslehat s cukrem, postupné pfidat Zloutky a tuzemim
- smichat sypké suroviny

- vySlehat bilky

- do maslové hmoty stfidavé vmichavat bilky a sypké suroviny
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1.3 liskoorfechovy

6 vajec

200g hladké mouky

1 kypfici prasek

150g jemné mletych liskovych ofechl
3509 tftinového cukru

350g masla

30g vanilkového cukru

mléko dle hustoty

- smichat sypké suroviny, pfidat lehce vySlehana vejce, vlazné maslo a dle potieby i mléko

- dobfe vyslehat ruéni metlou
- hmotu nalit do 3-4 dortovych forem a péct pfi 165°C
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stfedni odborné uéili$té, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

2 naplné, krémy, pasty

2.1 pomerancovy krém s bilou ¢okoladou

250g masla

50g mouckového cukru

200g bilé ¢okolady

1 citrén (pouze jemné strouhana kura)
50g pomerancoveé ochucovaci pasty

2.2 mandarinkova pasta

2 mandarinkové kompoty
60g vanilkového cukru
20g mouckového cukru

1 vanilkovy pudink

- mandarinky rozmixovat a svafit s ostatnimi surovinami a stavou z kompotu

2.3 orechovy zloutkovy krém

1L mléka

1509 krupicového cukru

190g polohrubé mouky

2 Zloutky

10g kokosového oleje

200g masla

250g liskovych ofechl loupanych

- v poloviné mléka rozmichat cukr a mouku

- druhou polovinu svafit a hmotu pomalu, ale intenzivné vmichavat, provafit cca 5 minut

- Zloutky zvlast vyslehat s olejem a pridat do horké hmoty, jesté chvili povafit, nechat vychladit
- do studeného krému zaslehat zméklé maslo
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stfedni odborné uéili$té, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

2.4 cokoladovy krém

1L mléka

150g polohrubé mouky
409 vanilkového cukru
300g 70% Cokolady
500g masla

220 g mouckového cukru
60g Cokoladového likéru

- z mléka a mouky svafit hustou kasi,

- do horkého pfidat vanilkovy cukr a ¢okoladu, michat do rozpusténi

- vySlehat zméklé maslo s mouckovym cukrem a pomalu zasSlehavat do studené Cokoladoveé
hmoty, nakonec pfidat likér

2.5 italsky maslovy krém

200g bilka

250g mouckového cukru

550g masla

Spetka soli

kiira ze dvou malych pomerancu
20g vanilkového cukru

- vySlehat bilky se soli, mouc¢kovym a vanilkovym cukrem, dal Slehat nad parou
- nechat vySlehat do zhoustnuti a po zchladnuti pfidat zméklé maslo a pomeran€ovou kuru

2.6 karamelovy krém

600ml mléka

2 karamelové pudinky

160g krupicového cukru

400g masla

180g karamelu (utavit 80g krupicoveho cukru, pfidat 80g horké smetany a 40g masla)

- mléko svairit, pfidat ¢ast mléka s pudinkem a cukrem, vymichat a provafit do zhoustnuti
- nechat ve stroji vychladit a pfidat maslo a studeny karamel
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stiedni odborné uéili§t, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

3 potahovaci hmoty

3.1 hmota z Marshmallow

450g bonbond Marshmallow
950g mouckového cukru

3 Izice vody

1-2 Izice citronové stavy
mandlové nebo vanilkové aroma

4 ozdoby

4.1 kvétiny ze zelatiny

25g vody
5g sypké zelatiny

- smichat, nechat nabobtnat a nékolikrat po 10 vtefinach nechat rozpustit v mikrovinné troubé
- obarvit gelovou barvou na poZzadované odstiny

- natfit do specialnich forem na Zelatinové kvéty a nechat 3-6 hodin vyschnout

- po vyschnuti zastfihnout nlizkami do pozadovanych tvart
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CHRUDIM
5 dorty
5.1 Velvet dort v potahovém cukru s mini cup cakes

- maly dort s mini muffiny (cup cakes), potazeny modelovacim cukrem, okolo zdobeny
zvinénymi pruhy bilé modelovaci hmoty a na vrchu velkymi rizovymi kvéty

Korpus:

120g zméklého masla 1 1ZiCka jedlé sody

250g hladké mouky 240ml podmasli

1g soli 5-8g Cerveného gelového barviva
15g holandského kakaa 2 velka vejce

1 I1zice octa 1409 cukru krupice

- utfit maslo s cukrem, pfidat vejce

- podmasli smichat s barvivem

- spojit sypké suroviny

- po malych Castech spojit vSe do hladké hmoty

- ve sklenici smichat ocet se sodou a pfidat do hmoty
- vlit do papirovych koSi¢kl a malé dortové formy

- péct na 180°C

Kokosovy krém:

500ml mléka 20g podmasli
370g masla 2 kokosové pudinky
2g rumového aroma 100g krupicového cukru

potah a ozdoba

1,2kg cukrové modelovaci hmoty White icing
rizova gelova barva

Obrazek 2 Obrazek 3

Obrazek 1
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stiedni odborné uéili§t, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

5.2 Cokoladovy pomeranéovy dort s merufikovou pastou

- tfipatrovy Cokoladovy dort promazany merunkovou pastou, potazeny v cukrové modelovaci
hmoté a zdobeny velkymi Zlutymi kvéty, cernymi koulemi a Kralovskou glazurou

Korpus:

400g hladké mouky

4809 cukru krupice

12 vajec

1 kypfici prasek do peciva
80g kakaa

1 pomeranc (klra i Stava)

merunkova pasta na pomazani korpusu
1 velky merurikovy kompot

409 vanilkového cukru

1 vanilkovy pudink

ozdoba a dohotoveni

3kg cukrové modelovaci hmoty White icing

200g Kralovskeé glazury

cerné gelové barvivo na malovani ornamentt a koule
Zluté gelové barvivo na kvéty

Obrazek 4
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stfedni odborné uéili$té, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

5.3 cokoladovy kefirovy dort s bananovym krémem

- jednopatrovy dort s bananovym krémem, potazeny tmavou ¢okoladovou modelovaci hmotou
a zdobeny zZlutymi rizemi, Cokoladovymi koulemi a pe€enymi kfupinkami z Flomixu

korpus

1L Cokoladového kefirového mléka 109 jedlé sody

200ml oleje 40g holandského kakaa

4 vejce 50g strouhané horké cokolady
700g polohrubé mouky 700g cukru krupice

- smichat sypké suroviny
-smichat tekuté suroviny a vySlehat, pak obé& hmoty spojit a nalit do dvou dortovych forem
- péct pfi 180°C

krém

200ml bananového dzusu 500ml smetany na Slehani
3 bananoveé pudinky 800g zakysané smetany
8 bananu 500ml mléka

150g mouckového cukru
- svafit 500ml mléka, pfimichat 200ml dZusu s pudinkem a cukrem, svafit
- nechat vychladnout a pfidat vySlehanou smetanu, zakysanou a banan nakrajeny na kousky

potahovaci ¢okoladova hmota

1kg horké ¢okoladové polevy 70g vody
70g cukru krupice trochu bananového aroma
330g medu

- Cokoladu rozpustit

- cukr s vodou provafit na rozvar

- tekuty med pfidat do rozvaru a ihned vmichat do cokolady

- pfidat aroma a jesté za horka vymackat ru¢né z hmoty prebyteCny tuk

- hmotu nechat odlezet nejlépe do druhého dne a potahnout v ni pfipraveny dort

Obrazek 5
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503 ASOU  sttedni odborna gkola a Stiedni odborné uéili§t, Chrudim, Caslavska 205

CHRUDIM
zdroje

Text — vlastni zdroje
Obrazky €. 1-5 — vlastni zdroje
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