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Jak udélat red velvet dort?

1. Korpus Cerveny samet (red velvet)

Tento korpus je oblibeny hlavné v Americe. V soucasné dobé je ale ¢im dal castéji vyuzivan i u nas.
A to nejen pro jeho krasnou barvu, ale také nadychanost a vlacnost Dnesni recepty pracuji predevsim
s cervenym potravinarskym barvivem, nékdy také s repovou pastou nebo dokonce s cervenym vinem.

Pojem red velvet ovSem vznikl diky chemické reakci, ktera vznikne pridanim podmasli(diky némuz
je korpus tak krasné vlacny) a octa s jedlou sodou, cozZ zajisti krasnou nadychanost dortu.

Na jeho pripravu budeme potrebovat:

250 g hladké mouky

® 200-300 g cukru (podle chuti)

2 vétsi vajicka

Y, 1Zi¢ky soli

1 a Y2 1zice kakaa

110 g zméklého masla

240 ml podmadsli (nebo 120ml bilého jogurtu a 120ml mléka)
1 1zicku sody

1 1zi¢ku octa

cervené barvivo (gelového asi %2 1zicky, sypkého 1 1zicku)



® 1 1zici vanilkového extraktu nebo seminka z ¥ vanilkového lusku

Postup:

V misce smichdme mouku, stl a kakao. Do vétsiho hrnku nebo do odmérky nalijeme podmasli, popripadé
mléko a bily jogurt, pridédme barvivo a spolecné zamichdme. Ve vétsi mise zacneme Slehat zmeéklé maslo
, po chvili priddvdme cukr a Slehdme alespon 5 minut, dokud nemame krasné krémovou smes.

Po jednom zaSlehdme celd vajicka, poté také vanilkovy extrakt nebo seminka z vanilkového lusku. Nyni po
tretindch stridavé zaslehdme mouku a podmasli, koncit bychom meéli moukou.

Lzicku sody zalijeme octem, smés nam ihned za¢ne Sumét, proto okamzité priddme do tésta a jemneé
stérkou vmichame. Tésto vlijeme do vymazané a vysypané formy a peceme na 175°C zhruba 45 minut,
ovSem stéle kontrolujeme. Jakmile do korpusu zapichneme $pejli a vynddme bez zbytku tésta, mame hotovo,
korpus vyndéame z trouby a nechame vychladnout.

Jemny krém z mascarpone a tvarohu

2. Krém na korpus red velvet

Korpus red velvet si nejlépe vychutndate s nasledujicim krémem, ktery neni nijak slozity, je krdsné krémovy,
ale presto neobsahuje maslo, takze je také mnohem zdraveéjsi.

K jeho pripravé si pripravte:

* 1 vanicku odtuc¢néného tvarohu

® 1 vani¢cku mascarpone

* 2-3 Izice smetany

* mouckovy cukr podle chuti

® 1 1zici vanilkového extraktu nebo trosku seminek z vanilkového lusku

Postup:

Tvaroh spoleéné s mascarpone a smetanou vyslehdme ve vétsi mise. Slehdme do té doby, neZ se vse spoji a
vznikne krasné krémova konzistence. Osladime podle chuti a priddme vanilkovy extrakt nebo seminka z
vanilkového lusku. Pro jesté lepsi efekt muzeme krém obarvit troskou ¢erveného potravinarského
barviva. Ddme na chvili vychladit do lednice.

3. Dokonceni a ozdobeni dortu

Nyni vS§e ddme dohromady a vytvorime krasny dort, ktery laka k ochutnéni. Muzete pouzit ¢erstvé jahody a
cokoladové trubicky. Je to velmi snadné!

Budeme potrebovat:

* hotovy vychladly korpus
* vychlazeny krém
® 400 g ¢okoladovych trubicek



* 500 g mrazeného/Cerstvého lesniho ovoce nebo asi 10 vétSich jahod + 1 mensi do
stredu
* 1 m latkové stuhy

Postup:

Korpus si v poloviné protizneme a naplnime asi % pripraveného krému. Zbytkem krému potieme uplné cely
dort ze stran a seshora. Poté kolem celého dortu prikladame cukrarské trubicky, které nam vytvori jakysi
plot. Kolem trubi¢ek uvazeme masli, ktera slouzi nejen jako ozdoba, ale také drzi trubi¢ky na misté.

Dort ddme na chvili vychladit a mezitim nechame rozmrazit ovoce, pokud mdme mrazenou smeés. V
pripadé, Ze jsme se rozhodli zdobit pouze jahodami, nakrajime si je na tenci platky. Dort vyndame z lednice a
seshora uz pouze posypeme smeési lesniho ovoce. Jeho kyselejsi chut skvéle ladi se sladkym krémem a
korpusem.

V pripadé jahod zacneme zdobit do kruhu od vnejsi okraje. Platky jahod pokldddme Spickou ven a kdyz
dojdeme az k prostredku, vlozime jednu celou mens$i jahodu. MuZeme jesté prizdobit snitkou maty.

Hotovy dortnechame vychladit a prolezet alespon 2 hodiny. Poté uz mizeme nase dilo vystavit na obdiv!



