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Uved,

ak z oby¢ejného dortu, zékusku ¢i fezu vycarovat je-
dine¢ny umélecky kousek? A co zdobeni, chcete umét
upecené vécizdobit tak, aby kazdy sladky kousi¢ek vy-

padal jesté lakavéji a chutnéji?

Tahle knizka vas krok za krokem provede zpusoby dekorace
azdobeni doma upecenych kousk. Kjejich zdobeni muzete po-
uzit nastroje a ptisady, které najdete doma po zasuvkach nebo
vnejbliz§im obchodé. Pokud v$ak planujeme dorty pro zvlastni
ptilezitosti, bude nutné nékteré ozdoby objednat v e-shopech.
Vyplati se pldnovat praci s dostate¢nym piedstihem, aby

v8echny nakupy dorazily v¢as.

Nékteré ozdoby, jako jsou pusinky z bezé nebo ¢okolddové
prvky, 1ze vyrobit par dni pfedem a ulozit na suché a chladné
misto. Dobfe se skladujii ozdoby z cukraiské hmoty nebo mar-
cipanu. Pamatujte vsak, ze pokud takova dekorace uschne, ne-

lze uz zménit jeji podobu.

Ptizdobeni jsme omezeni pouze nasi fantazii, takze stoji za to
ji popustit uzdu, protoze i to nejjednodussi zdobeni dokdze nase

vytvory udélat jesté chutnéj$imi.
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Nepostadatelni pemocenici

ez se pustite do zdobeni, vy-
bavte svou kuchyni nékolika
néstroji, bez kterych se ne-

obejdete. Prace bude diky nim nejen jed-

nodussi, ale také mnohem prijemnéjsi.
Vycarujete tak zdkusky a dalsi dobroty,
které budou vypadat jak z nejlepsich cu-

kréren.




Nepostradatelni pomocnici

©

Otoény podstavec — pomdha v sesta-
vovani a obmazdvini dortu. Pokud se
zdobenim teprve zalindte, rozhodné
neni nutné si hned pofizovat profe-
siondlni vybaveni. Pro zaldtek bohaté
postaci dfevény oto¢ny tdc ze zndmého
$védského obchodu s ndbytkem - vyuzi-
jete jej jak pro skladani a obmaz, tak pro
dekorovani dortu.

Spachtle a stérky - pro nanageni
a roztiran{ krému na povrch dortu. Asi
jich budete muset par vyzkouset v ostrém
provozu, neZ objevite tu, kterd vam
sedne. Kazda totiz padne do dlané jinak
a teprve metodou pokus—omyl najdeme
tu idedlni. Spachtle a stérky mohou byt
kovové ¢i plastové. Nejdulezitéjsi je, aby
se vam s nimi dobfe a precizné pracovalo,
protoze i ta sebemensi nedokonalost
a nerovnost byvd na obmazu krémem

docela vidét.

Rafek — pomédhd posklddat dort. Na-
bidka v obchodech je velmi $iroka, ale
vyplati se vybirat rafky vy$si, nejlépe

z nerezové oceli.

Dlouhy zoubkaty nuz na rozkrojeni
korpusu — muzete vyuzit také klasicky
naz na kréjeni peéiva. Dort se timto no-
zem dobie krdji. Jen nezapomeiite po
kazdém nakrojeni omyt cepel teplou

vodou.
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Cukraiské sacky a $pi¢ky raznych
tvari - budou perfektni pro vytvateni so-
fistikovanych rozet na obmazaném dortu
i pro vyrobu ozdob na pusinky. Spi¢ky
na zdobeni se dodavaji v mnoha raznych
tvarech a velikostech. V obchodech s cuk-
rafskymi potiebami najdete kulaté hroty
s hvézdicovitymi konci, volanky, copanky,
listy, kvéty nebo listky. Kombinaci raz-
nych druhtt miiZete ptipravit velmi zaji-

mavé dekorace.

Vyztuhy - zajisti, Ze jednotlivd patra
dortu zustanou na svém misté. K to-
muto uéelu muzete pouzit i jednoduché
dfevéné hulky na susi. V internetovych
obchodech jsou k dostdni i specidlni
plastové sloupky uréené pro vyztuzeni
patrovych dorti, ale halky jsou ekologi¢-
téj$i a snadnéji dostupné. K upraveé délky
hualek budete pottebovat nejlépe zahrad-

nické ntizky, jde to s nimi lépe.

Podlozky - k dispozici v raznych velikos-
tech, materidlech a barvach. Pro serviro-
vani dortu nebo ovocného kolace postadi
tenké podstavce s gramazi 1050 g/m?
(jde o soucet gramazi riiznych materidla,
které se vzdjemné doplnuji, napt. latka
a papir). Pro skladani krémovych nebo vi-
cepatrovych dortii a cukréiské hmoty se
neobejdete bez silngjsich, tzv. anglickych
podlozek, jejichz tloustka se udava v mi-

limetrech (idealné by mély mit 12 mm).



Dekorace
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Gelova nebo tekuta barviva - vyplati se
vénovat pozornost tomu, k ¢emu jsou ur-
¢ena, zda na barveni krémd, dort, cukraf-
ské hmoty apod. Pfirodni barviva, jako je
kurkuma, ¢ervend fepa, $pendt a mrkev, se
skvéle hodi k barveni piskotii nebo dortu.
Méné dobte funguji vkrémech a cukréiské
hmoté. Méli byste také pamatovat na to, ze

ovliviiuji chut tésta.

Barevné posypky - jsou k dosténi té-
méf v kazdém obchodg, ale pfi ndkupu
se zkuste zaméfitina to, zda jsou mékké.
Bohuzel mnoho smési obsahuje velmi
tvrdé kousky, které nejsou zrovna pti-

jemné k jidlu.

Susené nebo lyofilizované ovoce — mélo
by byt skladovino zabalené na suchém
misté. Pokud se do nich dostane vlhkost,

budou ochablé a gumové.

Cerstvé ovoce — nejlakavéji vypadaji ja-
hody, maliny, bortvky, ale skvéle funguji
itrsy ¢erveného rybizu nebo tfe$né (samo-
ztejmé i se stopkami). Na podzim a v zimé
lze vyuzit rozkrojené fiky nebo plody mo-

chyné (physalis).
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Kvéty - jsou obvykle sezénni, ale né-
které jsou dostupné po cely rok, napti-
klad karafidty, eustoma, raze. Nejdule-
Zitéjsi je, aby nebyly jedovaté! Setiznuté
konce kvétu nezapomerite obalit rozpus-
ténou ¢okolddou, ktera zpomali jejich

vadnuti (obr. 1-2).

Ty¢inky a sladkosti — nejvdé¢néjsi jsou
rizné druhy trubicek, drazé a malé su-
$enky. MuzZeme je na dort rozmistit celé
nebo je rozdrtit, aby napodobily napti-

klad zeminu nebo pisek.

Figurky nebo reliéfy z cukrarské
hmoty - nejkrasnéjsi byvaji rostlinné

a zvifeci motivy. Z pér kuli¢ek lze vy-

tvofit naptfiklad kvétiny nebo ovoce
(obr. 3-5).







Culkniviska himeta

otovou cukrdfskou hmotu
muzeme koupit v obchodé.
M¢é pokusy o jeji vlastnoruéni
ptipravu podle nejruznéjsich névodu
bohuzel pokazdé skontily neuspéchem.

Idealni recept na ni tedy nemdm a do-

porucuji proto pouzit koupenou. Ote-
stovala jsem vSechny mozné hmoty na
trhu (véetné ochucenych) a mdm své
oblibené. Zndm je dobie a vim, jak se

s nimi pracuje — vyplati se proto experi-

mentovat a najit si tak tu svoji nej.



Cukrarska hmota

Zakladni pom(icky pro praci s cukrarskou hmotou

.
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Skalpel - slouZi k preciznimu fezani a tva-
rovani. Uleh¢i rovnéz préci s maslickami

(viz str. 30).

Kostice s raznymi zakonc¢enimi — ide-
dlné kovové. Tohle nafaditko vyuzijeme
pti drobnych motivech, tvorbé o¢nich

dulku figurek a jinych prohlubni.

Kostice s ostrym zakon¢enim - vybornd

pro tvofeni ryh a zdhybu.

Silikonova podlozka — chrani stil nebo

linku pfed znedi$ténim nebo poskozenim.

Vilec¢ek - idedlné nepfilnavy, diky
némuz krdsné rozvéilime cukrdiskou
hmotu. Ur¢ité se vyplati mit razné ve-
likosti: jak na mensi dekorace, tak na
rozvaleni vét§iho mnozstvi hmoty pro

potazeni dortu.

Uhlazovaci zehli¢ka - jak nédzev napo-
vida, slouzi k dokonalému vyhlazeni cuk-
ratské hmoty na povrchu dortu. Diky ni
muzeme vyrovnat viechny hrbolky, které
vznikly pti prekldddni potahové hmoty

na dort.

Vykrajovatka a formic¢ky - na tvoreni
ruznych tvard, at uz ¢ésti kvéta, listi nebo

pismenek.



Na potazeni celého dortu je nejlepsi
elastickd potahovaci hmota, snéze jde
rozvélet do tenkého plitu a pohodlné
a bez roztrhdni pfenést na dort. Pro
tvorbu figurek zase 1épe poslouzi plas-
ti¢téj$i hmoty, z nichz jednoduseji po-
skladéte a poslepujete i slozitéjsi formy

a tvary. Kazda hmota by méla byt na

Dobra rada

obalu vyrobcem oznacena, k jakému
ucelu se hodi vic.

Cukréafskd hmota je zpocatku tvrds,
a proto je nutné ji nejdiiv pofddné zpra-
covat. V teplych dlanich hezky zmékne,
stane se poddajnéjsi a lépe se s ni pak pra-

cuje —jde snadnéji rozvélet a dobie se z ni

modeluji figurky.

Chystame-li se rozvalet vétsi masu hmoty, napfiklad na pokryti celého
dortu, dejme hmotu na dvé az tfi sekundy do mikrovinky, klidné i opako-
vane, pokud tvrdost pretrvava. Je ale potfeba rozehfivat ji opatrnég,

po kratsich intervalech, aby se hmota zcela nerozpustila.

Zékladni barvou cukréifské hmoty je
bild, coz nam dava prileZitost k jejimu
obarvovani. Na to jsou nejlepsi gelové
barvy, které se dobie rozpoustéji, na roz-
dil od barviv v pragku nezanechévaji ne-
rozpu$téné barevné drobky a narozdil od
tekutych barviv hmotu nerozmaceji.

Barvit se musi samozfejmé s mirou.
Za&inejme jen s troskou barvy (velikosti
$pendlikové hlavicky), protoze pridat
dal$i muzeme vidycky, ale ubrat uz ne.
Pokud je barva pfilis sytd, dodejme zase
trochu bilé hmoty.

Aby se cukréaiskd hmota nelepilak pod-
lozce a vale¢ku (velké platy obzvlast),
posypejme ji mouc¢kovym cukrem nebo

$krobovou mouckou.

Pfi rozvalovani také mysleme na opa-
trné, jemné zveddni a obraceni hmoty,
i diky tomu se nebude lepit k podlozce.

Rozvélenou hmotu pokladame na kré-
mem potifeny dort. Ten musi byt dobte
vychlazeny a krém rovnomérné rozetteny,
jen tak se podaii hmotu dobfe polozit
avyhladit.

Cukraiskou hmotu je zapotiebi roz-
valet opatrné a nézné ji prelozit na dort
umistény na podloZce ¢i na vyvy$eném
tacu.

S vyhlazovinim zac¢indme od horni
ploché strany dortu, ndsleduji boky.
Prvné je uhladime dlanémi, pficemz
vidy vytahujeme hmotu smérem vzhuru,

abychom se vyvarovali potrhdni hmoty.



Cukrarska hmota

Dlanémi vyhlazené boky muzZeme
poté zdokonalit uhlazovaci zehlickou
(obr. 1-6).

Ptesahujici hmotu pti spodnim okraji

dortu odtizneme radylkem. Cistou
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hmotu je moZné vyuzit na dal§i zdo-
beni. Aby vydrziela co nejdéle, zpracu-
jeme ji do kuli¢ky, zabalime do potravi-
narské folie a ulozime na suché, chladné

misto.







