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Peceme svatecni dort

Jak ozdobit dort?

Moucniky potirame polevou nebo krémem, kterym jsou naplnény (poleva ma mit chut primérenou
naplni dortu), pripadné jesté dort nebo rezy sypeme celé nebo jen po stranach sekanymi mandlemi, orisky,
oprazenymi vloCkami nebo rozdrobenymi oplatkami. Oblibend je rovnézslehacka upravena tak, aby
neklesala - at uz klasickd nebo treba parizska.

Chceme-li mit drti ozdobeny i horni okraj, polozime na stred dortu talitek a kolem néj dort posypeme.
Talifek pak dvéma vidliCkami nadzvedneme. Tohoto efektu mizeme vyuzit i pfizdobeni mouc¢niki pro déti
. Z papiru vystrihdme panenky, zviratka apod., polozime na dort a posypeme, papir pak opatrné sejmeme.
Podobnym zplisobem - snéhovymi vlockami nebo stromecky - muzeme ozdobit i vdno¢ni mouénik.

Dorty potrené krémem zdobime jednoduse ryhami které udeélame vidlickou. Pro slavnostnéjsi
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Chceme-li udélat zdobeni soumérné, rozdélime si dortovou plochu na malé dilky, jako bychom chtéli
dort krajet. Do dilku pak stfikdme vzory ozdobnou trubi¢kou nasazenou na pytliku nebo malou trubi¢kou na
cukrovi, popripadé si vzorky predem naznacime paratkem nebo ozdobnou formickou na vykrajovani cukrovi.
Nez ozdoby strikdme, muzeme jes$té dort posypat sekanymi oriS$ky nebo jinym sypanim. Zku$enost vSak radi
dort zdobenim prilis neprepliovat.



Zatimco v 1été zdobime moucniky, zvlasteé ty piSkotové, Cerstvym ovocem, predevsSim jahodami a malinami,
v zimé zdobime ovocem kandovanym nebo zavarovanym, v tom pripadé tuhym a dobre okapanym
dilky ¢erstvého pomerance, kiwi, banant, ofechll i mandli.

Délame-li na Vanoce hribecky z mandlového tésta, umistime jich par pro radost déti na vdnoc¢ni dort.
Hribecky zastréime do jes$té neztuhlé polevy, aby pékné sedély. Podobné se ovSéem muzeme vyradit i s
dalsimi tvary na vanoc¢ni téma, z nichz radu koupime hotovych.

Jak na polevy?

Poleva na moucniky nema byt ani prilis husta, nebot se pak nestejnomérneé roztéka, ani ridka,
protoze zase povrch dobre nekryje a stéka. Aby se ridsi polevy nevsakovaly do upeceného tésta, mizeme
ho nejprve slabé potrit zavareninou, abychom zaplnili péry. Polevu vylijeme do stredu, SirSim noZem rychle
roztirdme k okrajum a pak po celém povrchu.

Pred potiranim si mouc¢nik polozime na prkénko nebo plochou misu a podlozime papirem Teprve
kdyz poleva ztuhne, presuneme jej na misu, na které ho budeme podavat, a papir opatrné vytahneme.
Potirdme-li polevou jen vrchni stranu dortu, opatrné ji roztirdme, aby nestekla po krajich, které dodatecné
pomazeme krémem popripadé jesté posypeme orisky.

Aby cokoladova poleva byla leskla, pridavame do ni maly kousek masla nebo trochu skrobové
moucky. Aby cukrovou polevou polité dorty neztratily lesk, ddme je do vlazné trouby a nechdme pooteviena
dvirka a osuSujeme asi 5 minut. Kdyz se poleva nelepi na prst, dort vyjmeme a ihned dame do chladna a
sucha.

V dnesni dobé lze sice koupit radu smési na polevy jako polotovar, nékdo vSak dosud dava prednost polevam
pripravenym doma. Obvykle jsou to polevy vodové, do nichz se misi jemny mouckovy cukr s vielou vodou.
Neékteré kucharky doporucuji misto vody smichat cukr s virelym mlékem. Polevu treme v porceldnové
misce vareckou alespon 10 minut, miZeme také pouzit mixér. Pokud pripravujeme bilkové polevy, musi byt
bilek ¢erstvy a dobre oddéleny od Zloutku. Cokolddovou nebo kakaovou polevu piipravime z cukru, vody
nebo mléka, ¢okolady nebo kakaa.

Oblibené jsou také polevy rosolovaci, zhotovené za pomoci zZelatiny, kterymi pokryvame zejména moucniky s
ovocem. Aby poleva pred ztuhnutim nestékala, musi mit zvySeny okraj.
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Kremy na zaver
Prili§ tu¢nymi krémy maéaslovymi, pripravenymi ze stejného mnozstvi masla a cukru s pridavkem zloutkl se
dnes jiz dorty témér neplni. Nastavujeme je obyc¢ejné moucnymi nebo Skrobovymi kasemi.

Pouzivame ¢erstvé maslo, mizeme ho vSak nahradit kvalitnim rostlinnym tukem.Maslo nebo tuk musi mit
pokojovou teplotu, nesmi byt vychlazené. Pouzivime mouckovy, dobre prosaty cukr.

Jesté jednodussi je zakoupit nékterou jiz pripravenou smeés, do které obvykle stac¢i zamichat tuk.

Do kazdého zdkladniho krému muzeme po malych ¢astech pridatnejraznéjsi prichuté. Nejcastéji je to
kakao nebo ¢okolada, silna cerna kava, jemné umleté oriSky, citronova nebo pomerancova $tava, tuzemak



apod.

Vsechny prisady musi mit teplotu stejnou jako maslo, jinak se krém srazi.Takovy malér se muze stat
i tehdy, pokud pridame vétsi davku moucné nebo Skrobové kase najednou nebo prilijeme vétsi mnozstvi
tekutiny, napriklad ¢erné kavy. Muzeme ho ponékud napravit, kdyZz postavime misu s krémem nad hrnec
s varici vodou a michame, az maslo zac¢ne trochu ridnout Pak je odstavime a tfeme, az se znovu
napéni. Nakonec nechame dobte ztuhnout.



