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Profesiondlni sada na pe¢eni
vicepatrovych dortt

(es> Informace o vyrobku a recept
Cislo vyrobku: 605 966

Nepfilnava vrstva

Vsechny 3 formy na peceni riiznych velikosti jsou opatfeny nepfilnavou vrstvou,
aby se hotové dortové korpusy daly snadno vyjmout. DalSi pfednosti je snazsi
¢istént.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani $picaté predméty. Nekrajejte dortové korpusy pfimo ve formach na
pecent.

D> Pokud by se upeceny dort nékdy nedal lehce vyjmout, vezméte si na
pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem ¢i podobnou pomticku.

Pred prvnim pouZitim
> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostredku na myti
nadobi. Poté hned formy na peceni osuste, aby se na nich nevytvorily
skvrny. Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.
Pouziti
D> Pred pouZitim formy na peceni peclivé vymazte (napf. stolnim olejem)
a pripadné je jesté vysypejte moukou. Alternativné miZete dno a okraje

opatieni pak ptijdou hotové dortové korpusy snaze vyklopit z forem.
D> Horkych forem na pecenf se dotykejte jen v kuchyfiskych rukavicich apod.

D> NeZ vyjmete dortové korpusy z forem na peceni, nechte je i s formami na
peceni vychladnout (miniméiné 10 minut).



Béhem této doby se upecené tésto ustdli a mezi dortovymi korpusy
a formami na peceni vznikne vzduchova vrstva.

Cisténi
D> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, aby se co
nejlépe uvolnily zbytky tésta. Uporné zbytky tésta Ize odstranit nejlépe
kartackem na nadobi s mékkymi Stétinami.
Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.
D> Formy na peceni hned po umyti utfete, aby na jejich povrsich nevznikly
skvrny. Formy na pecenf uloZte na suché misto.
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Recept na dort ,,Naked Cake" (nahy dort)

MZete pouZivat jednotlivé
pfibl. 12 porci formy na pecCeni, které jsou
soucasti sady, samostatné,
anebo je miZete libovolné
navzdjem kombinovat.

V zdvislosti na kombinaci

pfibl. 76 porci  jednotlivych ,pater” mizete
vytvofit dorty o velikosti az
125 porcf.

Abyste mohli tato patra kombinovat dle libosti bez omezeni, popisuje tento

recept pripravu tésta pro kazdé patro zvIast.

Zékladni recept popisuje pfipravu tfipatrového dortu ,Naked Cake" - tento

atraktivni dort pak miZete ozdobit podle chuti a nalady. Tipy a triky najdete
v asti , Variace".

pfibl. 37 porci



Prisady

Na malou formu: Na stiedni formu: Na velkou formu:

2 vejce 6 vajec 10 vajec

125 g cukru 375 g cukru 625 g cukru

100 ml oleje 300 ml oleje 500 ml oleje

100 ml tekutiny 300 ml tekutiny 500 ml tekutiny

(podle chuti napr. (podle chuti napr. (podle chuti napr.

mléko, ovocna $téva mléko, ovocna $téva mléko, ovocna $téva

apod.) apod.) apod.)

150 g mouky 450 g mouky 750 g mouky

1/2 balitku prasku 11/2 balitku prasku 21/2 balitku prasku

do peciva do peciva do peciva

Na vanilkovy maslovy  Kromé toho budeme

krém: jesté potrebovat:

5 bali¢kt vanilkového Kakaovy prasek, 3 kartonové dortové

(nebo ¢okoladového) tekutou Cokoladu, podloZky ve vhodnych

pudingového prasku ¢okoladové kapky, velikostech a dievéné

400 g cukru ovoce, aroma, citré- tyCinky pro stabilizaci

251 mléka novou kiiru, ofi3ky, (k dostani ve speciali-

1250 g mésla marmelddu apod. zovanych obchodech)
podle chuti.

Pfiprava

1. Pfedehrejte troubu na 200 °C pfi nastaveni horkovzduchu
(220 °C v pripadé horniho a spodniho ohfevu). Formy na peceni peclivé
vymazte (napr. stolnim olejem) a vysypejte moukou nebo alternativné
vyloZte pecicim papirem.

2. Pripravte si jednotliva tésta: Vyslehejte vejce a cukr metlickami ruéniho
Slehace, Slehejte pFiblizné 3 minuty do krémové konzistence.
Odmérte olej a tekutinu a pomalu pridavejte za stdlého michani. Smichejte
mouku a praSek do pec€iva a rychle vmichavejte do tésta (Pozor: Nemi-
chejte prili§ dlouho, jen dokud z tésta nebude homogenni hmotal).
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Nyni miiZete tésto vylepsit podle prani: MiZete dodat jednotlivym patrim
rlizné chuté pridanim kakaového préasku, ovoce apod.

. Napliite tésto do forem na pecenl. Snizte teplotu v troubé pfi nastaveni
horkovzduchu pfiblizné na 180 °C (200 °C v pfipadé horniho a spodniho
ohrevu) a pecte dortové korpusy priblizné 45 min. (mala forma), 55 min.
(stfedni forma), resp. 65 min. (velkd forma). Pokud tésto pfili§ tmavne, jed-
noduse jej zakryjte alobalem nebo pFipadné snizte teplotu horkovzduchu
160 °C (180 °C v pripadé horniho a spodniho ohfevu). Nakonec vyzkousejte
$pejli, zda je tésto upecené.

Vytahnéte upecené korpusy z trouby a nechte je ve formé na peceni
trochu vychladnout. Pak korpusy vyklepnéte z forem a nechte je GipIné
vychladnout na kuchyniské miiZce. V pripadé potieby dortové korpusy
vyrovnejte a rozfiznéte vzdy na 3 stejné tlusté platy.

Alternativné miZete namisto Fezani platd tésto pro jednotlivé patro roz-
délit na tretiny a upéct ve formé postupné 3 jednotlivé platy po sobé.

. Priprava vanilkového maslového krému: Z pudingového prasku, cukru
a mléka podle navodu na obalu pfipravte puding. Puding nalijte do misy,
poloZte pfimo na horky puding potravinovou félii a nechte vychladnout
pfi pokojové teploté (nedavejte do chladna!).

Puding vychladly pfi pokojové teploté promichejte metlickami ru¢niho
Slehace.

Dejte do misy maslo a pomoci metlicek rucniho Slehace vyslehejte viacnou
hmotu. Poté po IZikach vmichavejte puding.



Sestaveni pater dortu

1. Pro kazdé patro vezméte vZdy jednu vhodnou karténovou podloZku
a upevnéte na ni prvni vrstvu dortového korpusu pomoci trochy maslo-
vého krému. Pomoci zdobiciho sacku nebo polévkové [Zice rozetrete
vrstvu maslového krému na dortovy korpus a pak na néj polozte dalSi
vrstvu dortového korpusu. Naneste dal$i vrstvu méslového krému
a poloZte na ni treti vrstvu dortového korpusu.
Nakonec naneste tenkou vrstvu méaslového krému kolem dokola pomoci
cukrarské Spachtle nebo dlouhého noze tak, aby jednotlivé korpusy jesté
prosvitaly. Postavte do chladu. Timto zplsobem vytvorte vSechna 3 patra.
2. Pri sestavovani dortu prifiznéte pro kazdé patro vidy 5 dfevénych
tyCinek na vhodnou délku a zastrkejte je do dortu tak, aby byly vSechny
po sestaveni zakryty nasledujicim patrem dortu.
Pouze tak udrzi dort hmotnost hornich pater a pfi nakrojeni se nezhrouti.
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Variace

Dort bude vypadat nadherné, kdyz jej po upeceni nazdobite maslovym
krémem, jedlymi kvitky, ovocem apod. Pro tento (cel si jednoduse

pripravte dvojité mnozstvi maslového krému a po sestaveni jim dort ozdobte.
Ovoce a kvitky mizete jednoduse rozmistit podle prani.

Tip: Podle pfani mGZete krém obarvit pomoci potravinaiskych barev.

Pokud chcete dort radéji potahnout klasickou vrstvou fondanu, miZete pouZit
pro orientaci nasledujici mnozstevni tabulku:

pfibl. 500 g fondénu

pibl. 1000 g fondanu

pfibl. 1500 g fondanu

1. Fondan na kazdé patro pred sestavenim dortu vyvélejte mezi dvéma
vrstvami peCiciho papiru. Pak jednu vrstvu peciciho papiru sloupnéte
a umistéte fondan na sted prislusného patra dortu.

2. Opatrné uhladte rukama, pfitisknéte a odfiznéte piebytecnou cukrovou
hmotu. Poté sestavte patra podle popisu.



