


PROFESIONALNI SADA o
PRO PRIPRAVU PLNENYCH DORTU

Navod k pouziti
Pfed prvnim pouzitim si peclivé prectéte tento navod. Navod uschovejte i pro poz-
déjsi nahlédnuti.
Tato sada Vdm pom{ze vytvofit okouzlujici dorty. Dorty snadno upecete i ozdobite.
Zacnéte s pripravou tésta a nasledujte jednoduchy postup, takto pfipravite mnoho
variant pusobivych domacich dortd. MizZete si vybrat i rlizné zajimavé pfichuté, jako
tfeba ,Pecenou Aljasku” - dort se zmrzlinovou naplni uvnitf. Cokoli upecete s touto

profesionalni sadou bude vyjimec¢né. Mlzete tvofit nekonec¢né variace naplni a deko-
race, od legrac¢nich dortd az po elegantni dorty pro slavnostni pfilezitosti.

DILY PROFESIONALNI SADY

O Y

dortové forma kulata forma (dodavana pouze
v 4ks sadé na pfipravu dort)

= <

zakladna dortu vnitfni tvarovaci forma

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim omyjte a osuste viechny formy.

TIPY PRO PECENI

Pred nalitim tésta do forem nejdfive vymazte formy tukem. NepouZivejte sprej na peceni.
Do forem nalijte tésto pouze po oznaceni na vnitini strané (vylisky).

Do formy na zékladnu dortu nalijte tésto max do poloviny vysky formy.

Po upeceni vyckejte alesporn 20 minut nez tvarovaci forma uvnitf vychladne, teprve
potom tvarovaci formu vyjméte.

Pro snadnéjsi pInéni chlazenych naplni (zmrzlinou, ovocem, apod.) dejte dort nejdfi-
ve na 30 minut vychladit do lednice.
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CISTENi A UDRZBA

PFi myti nepouzivejte zadné abrazivni myci prostiedky (tekuté piskové Cistice, dratén-
ky apod.), povrch by se mohl poskrébat a poskodit.

Po umyti formy do sucha utrete.

Po kazdém pouziti formy umyjte.

V3echny dily Ize myt i v mycce na nddobi.

INSTRUKCE PRO POUZITI - bez pouziti zakladny dortu
(pro dorty plnéné chlazenymi naplnémi)

1. Pfed nalitim tésta do forem je nejdfive vymazte tukem a lehce posypejte
moukou. Nepouzivejte sprej na peceni.

2. Zpracujte tésto dle vybraného receptu. Tésto nalijte do forem. Maximalni mnozstvi

nalitého tésta je vyznaceno (vylisky) na vnitini strané formy - nenalévejte vice tésta.
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3. Polozte vnitini tvarovaci formu na dortovou formu. Tvarovaci formu zajistéte
pootocenim po sméru hodinovych rucicek. Okraje horni formy se zasunou pod
ohyby na okraji dortové formy.

4. Do vnitini tvarovaci formy nalijte tésto. Maximalni mnozstvi nalitého tésta je
vyznaceno (vylisky) na vnitini strané formy - nenalévejte vice tésta. Mzete
pouzit i jiné tésto, nez jaké jste pouzili do hlavni dortové formy.

Pozn.: Tento bod mUiZete také vynechat a pozdéji vznikly dolik vyplnit cely naplni.

5. Pecte pfi teploté 175°C, 50 az 60 minut (pfipadné teplotu volte dle zkuSenosti).
Tip: Zda je dort upeceny poznate také jednoduchou zkouskou - zapichnéte do
tésta paratko, pokud je po vytazeni Cisté, je dort upeceny.

Zatim neodstranujte vnitfni tvarovaci formu.

6. Pfed vyjmutim vnitini tvarovaci formy vyckejte alespori 20 minut, dokud formy
nevychladnou.

7. Pootocte vnitini tvarovaci formou proti sméru hodinovych rucic¢ek a nadzvednéte
tvarovaci formu. Upecend tésta zatim nechte ve formach.

8. Az dort Uplné vychladne vyjméte tésto z malé tvarovaci formy. Do vzniklého
doliku ve velké formé dejte zmrzlinu (¢i jinou chlazenou napln).

Pokud jste peklii vnitfni tésto: povrch zmrzliny upravte, aby vnitini tésto mohlo
pékné zapadnout dovnitf. Poté dejte na zmrzlinu mensi tésto.

9. Servirovaci podnos polozte dnem vzhru na dortovou formu a obratte. Dort dle
prani ozdobte.

INSTRUKCE PRO POUZITI - pouziti dortové formy

+ tvarovaci formy + zakladny formy (pro plnéné dorty)

1. Pfed nalitim tésta do forem je nejdiive vymazte tukem a posypejte moukou.
Nepouzivejte sprej na peceni.

2. Zpracujte tésto dle vybraného receptu. Tésto nalijte do forem. Maximalni
mnozstvi nalitého tésta je vyznaceno (vylisky) na vnitini strané formy - nelijte
vice tésta.

3. Polozte vnitini tvarovaci formu na dortovou formu. Tvarovaci formu zajistéte
pootocenim po sméru hodinovych rucic¢ek. Okraje horni formy se zasunou pod
ohyby na okraji dortové formy. Nelijte tésto do vnitini tvarovaci formy.

4. Do formy na zékladnu dortu nalijte tésto - max. do 1/2 vysky formy.

5. Tésto ve formé na zakladné dortu: Pecte pri teploté 175°C, 28 az 30 minut
(pfipadné teplotu volte dle zkuSenosti).

Tésto v dortové formé: Pecte pfi teploté 175°C, 45 az 50 minut (pfipadné teplotu
volte dle zkuSenosti).

6. Pred vyjmutim zakladny dortu z formy vyckejte alespori 5 minut, dokud forma
nevychladne.

Velkou dortovou formu s tvarovaci formou nechte vychladnout alespori 20 minut.

7. Pootocte vnitini tvarovaci formou proti sméru hodinovych rucic¢ek a nadzvednéte
tvarovaci formu. Upecené tésto zatim nechte ve formé.

8. Do vzniklého doliku dejte népln a priklopte téstem na zdkladnu dortu.

Dle receptu nechte nejdfive vychladit v lednici.

9. Servirovaci podnos polozte dnem vzh(ru na dortovou formu a obratte.

Dort dle pfani ozdobte.
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JAK PRIPRAVIT PLNENE DORTY

Dorty plnéné zmrzlinou

MizZete pouzit zmrzlinu s jakoukoli pfichuti, zmrzliny mézete kombinovat. Pfed pIné-
nim nezapomente radné vychladit dortové korpusy. Po napInéni dejte dort na chvili
opét schladit (Ize schladit i v mraznicce).

Hotovy dort doporucujeme k okamzité konzumaci.

Dorty plnéné pudinkem

Pouzit Ize pudink jakékoliv pfichuté. Pudink pfipravte dle navodu uvedeném na oba-
lu. P¥i plnéni dbejte na to, aby nezlstaly v pudinku vzduchové bubliny. Po napInéni
pfikryjte korpus upecenou zdkladnou dortu. Dort nechte fadné vychladnout v ledni-
ci. Hotovy dort skladujte v chladu.

Dorty pinéné slehackou

Slehac¢ku pFipravte dle navodu uvedeném na baleni. Do 3lehacky mUzete pFidat ztu-
zovac $lehacky. (Nedoporucujeme pouzivat umélé Slehacky ve spreji.) Po naplnéni
pfikryjte korpus upecenou zdkladnou dortu. Dort nechte fadné vychladnout v ledni-
ci. Hotovy dort skladujte v chladu.

JAK ZDOBIT DORTY?

Upecte dort dle ndvodu, poté pouzijte polevu nebo krém a dort ozdobte.

DEN MATEK/KLOBOUK
- Ozdobte  kloboukovou stuhu” aplikaci cca 2,5 cm
vrstvy barevné dekorace kolem zaklady klobouku.
- Zakryjte zbyvaijici ¢asti klobouku ledovou
polevou a uhladte.Pouzijte zdobicku a ¢okolddu
a vytvorte kostkovany dezén na kloboukové stuze.
Ozdobte stuhu marcipanovymi kvéty a listy nebo
jinymi dekoracemi. Krempu klobouku ozdobte
nanasenim 5 cm Siroké vrstvy polevy kolem dortu.
- Dokoncete dekoraci vytvorenim obruby na
kloboukové krempé. (viz obrazek A)

DEN oTCU/BASEBALOVA CEPICE

- Zakryjte cely dort vrstvou polevy a uhladte. Pouzijte
zdobicku a ¢okoladu a vytvofte ,Svy Cepice”.

- Pomoci zdobicky a ¢okolddy rovnéz vytvorte knoflik” na

vrcholu ¢epice. Celou oblast knofliku vyplrite ¢okolddou. ‘

Vytvofte népis dle vlastni fantazie na predni strané Cepice. #1

KSilt ¢epice vytvorte pomoci nanaseni vrstvy polevy na D
ad

predni strané dortu. Vezméte zdobicku a vytvorte lem
kolem dolni hrany a ksiltu ¢epice.
(viz obrazek B)



LucernA

- Vytvofte oranzovou polevu pfimichanim oranzového
potravinaiského barviva do vanilkové polevy.

- Pottete polevou dort a uhladte. Pomoci zdobicky a
¢okolady vytvorte oci, nos a Usta. Obrys nosu a ust
vyplrite vrstvou ¢okolady a vytvorte ocni zornice.
Zbytek oblasti o¢i vyplite Zlutou polevou. Na vrcholu
dortu vytvorte okvétni listky, stonek a listy pomoci
zelené dekoracni hmoty.

- Pomoci zdobicky a stejné hmoty (polevy) vytvorte révy.
(viz obrazek C)

VANOCNI 0ZDOBA

- Pokryjte cely dort vrstvou polevy a uhladte. Pomoci Y
zdobicky vytvorte napis ,Veselé Vanoce” a snéhové ’ lids
vlo¢ky z bilé polevy. Tvorte dalsi dekorace po celém Happy
povrchu dortu. Dokoncete dekoraci vytvofenim W
lasturové kfivky kolem zakladny dortu. &2 %a%é‘;@

- Pomoci cukrové hilky vytvorte ha¢ek ozdoby.
(viz obrazek D)

UsmEv (SLUNECNI svIT)

- Vytvofte zlutou polevu pfimichanim zlutého
potravinaiského barviva do vanilkové polevy.
Potrete dort a vrstvu polevy uhladte.

- Pomoci zdobicky a ¢okolady vytvorte obrysy odi,
Ust a nosu a doplnte obodi.

- Dokoncete dekoraci lasturovou kfivkou kolem
zakladny dortu. (viz obrazek E)

TENISOVY MiCEK

- Potrete dort vanilkovou polevou. Pomoci zdobicky a ¢erné
zdobici polevy, popt. cokolady zdobte povrch dortu tak,
abyste ziskali 2 stejné kfivky na obou stranach dortu.
Krivky se pfiblizuji, ale neprotinaji. (viz obrézek F)

BASEBALLOVY MICEK

- Potrete dort vanilkovou polevou.

- Pomoci zdobicky a ¢okolddy vytvorte 2 stejné kfivky
na obou stranach dortu.

- Poutzijte ¢ervenou polevu a vytvorte na krivkach
naznaky ,stehd”. (viz obrazek G)

BASKETBALOVY Mi¢
- Potfete dort oranzovou polevou.
- Pomoci zdobicky a ¢erné zdobici polevy vytvarejte kresbu
skute¢ného basketballového mice (viz. obrazek H) w

KorAaci mi¢

Nakreslete si na papir Sestiuhelniky
a pétiuhelniky, které pouzijete
jako $ablonu.

Potrete dort vanilkovou polevou.
Pripravte si zdobicku a ¢okoladu

nebo jinoutmavou polevu:

1) nakreslete na vrchol dortu pétiuhelnik (viz obrazek )

2) na spodni hranu pétiuhelniku nakreslete Sestithelnik
(viz obrazek J)

3) stejnym zpUsobem pokracujte po celém dortu

4) pouzijte zdobicku a prostor mezi mfizkou mice vyplrite
stfidavé ¢okoladou (viz obrazek K)

€oKOLADOVO-TRESNOVY DORT
Suroviny: ¢okoladové tésto, cokoladova napln, tresné, kakao

Postup:

1) Zahftejte troubu na 175°C. Pfed pouzitim vymazte viechny formy tukem. Nalijte
tésto do kulaté formy aZ po rysku na vnitini strané formy. Pfiklopte vnitfni
tvarovaci formou (neplrite). Zbyvajici tésto nalijte do zakladny dortu.

2) Pecte zdkladnu dortu po dobu 28 — 30 min nebo do té doby nez bude Spejle
vytazena z dortu Cista.

Pecte kulaty dort po dobu 45 - 50 min. Nechte zékladnu zchladnout po dobu
5 minut, vyjméte z formy.

Nechte dort zchladnout po dobu 20 min a vyjméte z formy. Pfed pIlnénim musi
dort cca 1 hod chladnout.

3) LZici naplrite vnitfek dortu zmrzlinou, uhladte zmrzlinu az k vrchnimu okraji
dortu. Priklopte zédkladnu dortu. Naplnény dort dejte min. na dobu 30 min
do lednice.

4) Vyjméte dort z lednice. Pfeklopte jej na talit. Pfipravte si polevu a nalijte ji na
vychlazeny dort.

Vezméte libovolnou $ablonu, umistéte ji na vrchol dortu a posypte kakaem.
Po odejmuti $ablony zlstane na dortu Vami vybrany symbol.



PeECENA ALJASKA
Suroviny: piskotové tésto, bild vanilkova zmrzlina, bila ¢okoladova poleva
(Ize pfidat i svétle modré potravinarské barvivo), bily marcipan

Postup:

1) Predehfejte troubu na 175°C. Pfed pouzitim vymazte viechny formy tukem.
Nalijte tésto do kulaté formy az po rysku na vnitini strané formy. Priklopte vnitfni
tvarovaci formou (neplnte). Zbyvajici tésto nalijte do vnitini tvarovaci formy.

2) Pecte zdkladnu dortu po dobu 28 - 30 min nebo do té doby nez bude 3pejle
vytazend z dortu Cista.

Pecte kulaty dort po dobu 45 - 50 min. Nechte zakladnu zchladnout po dobu
5 minut, vyjméte z formy.

Nechte dort zchladnout po dobu 20 min a vyjméte z formy. Pfed plnénim musi
dort cca 1 hod chladnout.

3) Lzici naplrite vnitfek dortu zmrzlinou, uhladte zmrzlinu az k vrchnimu okraji
dortu. Priklopte zdkladnu dortu. NapInény dort dejte min. na dobu 30 min
do lednice.

4) Vyjméte dort z lednice. Pfeklopte jej na talif. Korpus ozdobte bilou polevou,

z marcipanu muizete vytvofit iluzi ledovych ker.

MANDLOVY DORT S €OKOLADOVOU POLEVOU
Suroviny: mandlové tésto (nahradte ofisky v ofiskovém tésté mandlemi, cokoladova
poleva, drcené mandle.

Postup:

1) Predehfejte troubu na 175°C. Pfed pouzitim vymazte vsechny formy tukem.
Nalijte tésto do kulaté formy az po rysku na vnitini strané formy. Priklopte vnitini
tvarovaci formou (neplnte). Zbyvajici tésto nalijte do vnitini tvarovaci formy.

2) Peclte 45 - 50 minut nebo do té doby nez bude 3pejle vytazena z dortu Cista.
Nechte 20 min zchladnout, poté vyklopte. Vyjméte maly dort z vnitini tvarovaci
formy. Oba dorty nechte vychladnout po dobu 1 hod.

3) Oddélte 1/3 polevy a naplite vzniklou dutinu dortu. Maly dort pfitisknéte do
naplnéné dutiny. Cely dort preklopte na talif. Potfete zbyvajici polevou a ozdobte
drcenymi mandlemi.

»HAMBURGER" DORT
Suroviny: piskotové tésto, cokoladova zmrzlina, vanilkova poleva, okrové potravi-
narské barvivo, sezamova seminka, ¢ervend marmelada

Postup:

1) Zahtejte troubu na 175°C. Pfed pouzitim vymazte vSechny formy tukem.
Nalijte tésto do kulaté formy az po rysku na vnitini strané formy. Pfiklopte
vnitini tvarovaci formou (neplite). Zbyvajici tésto nalijte do zakladny dortu.

2) Pecte zdkladnu dortu po dobu 28 - 30 min nebo do té doby nez bude 3pejle
vytazend z dortu Cista.

Pecte kulaty dort po dobu 45 - 50 min. Nechte zakladnu zchladnout po dobu
5 minut, vyjméte z formy.

Nechte dort zchladnout po dobu 20 min a vyjméte z formy. Pfed pInénim musi
dort cca 1 hod chladnout.

3) Lzici naplrite vnitfek dortu zmrzlinou, uhladte zmrzlinu az k vrchnimu okraji
dortu. Priklopte zdkladnu dortu. Naplnény dort dejte min. na dobu 30 min do
lednice.

4) Vyjméte dort z lednice. Pfeklopte jej na tali. Smichejte okrové potravinaiské
barvivo s vanilkovou polevou a poté vytvoite spravnou barvu hamburgeru.
Vzniklou polevou potrete spodni tietinu dortu. Pouzijte ¢cokolddovou polevu
a potfete stfedni tfetinu dortu. Zbylou polevou potfete vrchni ¢ast dortu a
posypte sezamovymi seminky. Stfedni ¢ast dortu potfete marmelddou a ziskejte
tak iluzi kecupu v hamburgeru.

»BERUSKA” DORT

Suroviny: piskotové tésto, jahodovéa zmrzlina (nebo jina pfichut), cokolddova poleva,

tycinky lékofice

Postup:

1) Zahftejte troubu na 175°C. Pfed pouzitim vymazte viechny formy tukem. Nalijte
tésto do kulaté formy az po rysku na vnitini strané formy. Pfiklopte vnitfni
tvarovaci formou (neplrite).

2) Pelte 45-50 minut. Nechte 20 minut zchladnout a vyjméte z formy. Hotovy dort
nechte dale chladnout po dobu 1 hod.

3) Lzici naplnte vnitfek dortu zmrzlinou, uhladte zmrzlinu az k vrchnimu okraji
dortu. Priklopte zédkladnu dortu. Naplnény dort dejte min. na dobu 30 min
do lednice.

4) Vyjméte dort z lednice. Pfeklopte jej na talit. Potfete cely dort polevou nebo platy
¢erveného marcipanu. Pomoci ¢okoladové polevy udélejte oci, nos a Usta na
predni strané dortu. Pouzijte lékofici a vytvorte tykadla. Stejnou polevou vytvorte
tmavé tecky na povrchu dortu.

Tip: pokud si prejete, aby dort déle vydrzel miiZzete misto zmrzliny pouzit marmelddovou
ndpln.



RECEPTY NA DORTOVA TESTA

KAvoVE TEsTO

Ingredience:

12 dkg mouckového cukru

12 dkg polohrubé mouky

3 vejce

2 Izice silné cerné kavy

1/2 prasku do peciva

Oddélte bilky od Zloutku. Zloutky

tiete s prosatym mouckovym cukrem.
Postupné vmichejte prosetou mouku,
prasek do peciva a kavu. Z bilka uslehej-
te snih. Snih postupné lehce vmichejte
do tésta.

Peceme v dortovych formach dle postu-
pu doporuc¢eném v navodu.

PI1SKOTOVE TESTO

Ingredience:

120 g mouckového cukru
120 g hrubé mouky

6 vajec

1/2 prasku do peciva

Oddélte bilky od Zloutkd. Zloutky tiete s
prosatym mouckovym cukrem. Postup-
né vmichejte prosetou mouku a prasek
do peciva. Z bilkl uslehejte snih. Snih
postupné lehce vmichejte do tésta.
Pec¢eme v dortovych forméch dle postu-
pu doporuc¢eném v navodu.

ORISKOVE TESTO

Ingredience:

200 g mouckového cukru

70 g polohrubé mouky

60 g kakaa

60 g jemné nasekanych ofecht

100 g masla

4 vejce

3 Izicky mléka

Zméklé maslo trete s prosatym moucko-
vym cukrem a Zloutky. Poté vmichejte
kakao, ofechy a mouku. Z bilkd uslehej-
te snih. Snih postupné lehce vmichejte
do tésta.

Peceme v dortovych formach dle postu-
pu doporu¢eném v navodu.

KAKAOVE TESTO

Ingredience:

140 g mouckového cukru

140 g polohrubé mouky

1 1Zi¢ka prasku do peciva

2 |zice kakaa

140 g masla

4 vejce

Zméklé maslo tiete s prosatym mouc-
kovym cukrem a Zloutky. V jiné nddobé
smichejte kakao, mouku a prasek do pe-
¢iva. Smés postupné vmichejte do tésta.
Z bilka uslehejte snih. Snih postupné
lehce vmichejte do tésta.
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RECEPTY NA POLEVY

COKOLADOVA POLEVA
Ingredience:

100 g ¢okolady

80 g tuku

Cokoladu rozldmejte na mensi kous-
ky. Cokoladu a tuk rozpustéte v horké

OZDOBY

MUzZete pouzit vlastni ozdoby vytvorené
z marcipanu, ¢okolady, polev.

Tip: V siti potravindrskych prodejen miiZe-
te zakoupit Sirokou skdlu jiz hotovych oz-
dob i polotovarti na polevy a tésta.

vodni lazni. Za staleho michani suroviny

rozehfivejte, dokud se nespoji v polevu.

BiLA POLEVA

Ingredience:

3 bilky

5 Izic horké vody

470 g prosatého mouckového cukru

Smés surovin naslehejte do tuhého snéhu.

Barevné polevy
Do bilé polevy pfidejte potravinaiské
barvivo.

MARCIPAN

Ingredience:

110 g suseného polotu¢ného mléka
110 g masla

350 g prosatého mouckového cukru

20 g jemné namletych mandli (pfipadné

2 Izicky mandlové tresti)

Smés uvedenych surovin fadné zpra-
Cujte v tésto. Poté nechte marcipano-
vé tésto ztuhnout. Ztuhlé tésto dale
vytvarujte dle potfeby - napf. rozvalejte
v platy, které mUzete pouzit na pokryti
dortu nebo muzete vytvarovat rlizné
ozdoby.

BAREVNY MARCIPAN
Do smési pro pfipravu marcipanu pridej
te potravinaiské barvivo.
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