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Mgj pribéh

Pamatuji si, Ze v nasi rodiné se nikdy z&dné dorty nepekly. Kdyz
mél nékdo narozeniny, dort jsme objednali v cukrdrné. Vybér nebyl
nic moc; vzpomindm si tak jen na ofechovy s mdslovym krémem,
ze kterého jsme sundévali ozdobné hrudky mésla, protoZe to ,rostlo
v puse”, a na prdzdninové dorty pro sestru - piskot s ovocem a Zela-
tinou (hlavné zadny ananas). J& dorty nedostdvala, protoze mezi
Vénoci a Silvestrem, kdy mém narozeniny, bylo doma jesté cukrovi,
a tak pfece nebudeme kupovat dorty. Takovd kfivda!l Nastésti byla
napravena a jd dostala - uZ ani nevim ke kolikdtym narozeninédm -
Princeznin dort, ktery mi téta vyjimeéné objednal v hotelu Olympik.
Stal pry ,nekfestansky penize” a j@ byla stradné 3fastnd, Ze mdm
koneéné vlastni opravdovy narozeninovy dort.

Obcas se samoziejmé mdma nebo babicka pokusily o néjaky ten
cukrdfsky vytvor (a moznd jim kfivdim), ale v paméti mdm jenom fadu
sladkosti rozpadlych na kusy.

,Dort” ze zakysané smetany a piskotd, ktery nesel vyklopit z misy.
,Roldda”, kterou jsme museli jist rovnou z alobalu, do kterého byla
zamotand. ,Rakvieky”, které se vysypaly z formicek, a jako dezert
jsme tedy méli drt se Slehackou. Babovka, kterd se nikdy nevyklopila
z krdsné srdcové formy.

Vsechno (dobfe, skoro viechno) to chutnalo béjeéné a d jako dité
samoziejmé méla za to, Ze mdma s babickou jsou nejlepsi. Jsou! Ale
postupem &asu se ukdzalo, Ze jsou nejlepsi jinde nez v kuchyni.

Tyhle détské zkuZenosti ve mné zanechaly dojem, Ze k upeéeni dortu
potiebuiji nejen vyuéni list v oboru cukraika, ale hlavné cosi jako taj-
nou superschopnost.

A tak jsem prosté nepekla. K narozenindm jsem svym chlapcdm
placala dorty z rozvafenych jablek a piskotd, hostim predkladala
KrtkGv dort z krabice anebo se tvafila, Ze jd tedy rozhodné netusim,
co mém v té kuchyni délat.

AZ jsem si zalozila blog. O vafeni. Prvni pFispévek byl saldt. Prvni
dort byl fiasko.



Najednou jsem se spontdnné pfihldsila na cukrdfsky kurz - tedy rov-
nou na ffi kurzy. Celkem jsem za né tenkrdt zaplatila pFes deset tisic
korun a doted mi to pfipadd - jemné feéeno - neuvéfitelné. Pisuzuji
to podzimni ,depce” a upozorfiuji, Ze to dost pomohlo.

Nejen s podzimem, ale hlavné se strachem - vZdyt dort je vlastné jen
,nacancand” buchta s krémem!

Zalala jsem pomalu a nendpadné. Misto dérkd jsem kamarddom
nosila vlastnoruéné upedené dorty. Nejdfiv byly upatlané a celé
nakfivo. Ani zdaleka nevypadaly jako jejich pfedlohy v Easopisech
nebo na riznych blozich, ale éasem se to za&alo zlep3ovat. Co chy-
bélo vizudlIng, to jsem se jim snazila dét v chuti.

Moje okoli to zjevné ocenilo, protoZe najednou to pfilo - zndma si
ode mé objednala dva narozeninové dorty a chtéla mi za né zaplatit
vic neZ suroviny. Byla jsem na rozpacich. Nebo spi totdIné vynervo-
vand.

Samoziejmé na jednu stranu jsem byla neuvéfitelné py3nd, ale
na druhou jsem se straslivé bdla. Co kdyz se to nepovede? Co kdyz
jim to nebude chutnat? Co kdyz &ekaiji néco lepsiho? Profesiondlnihol!

Asi tusite, Ze viechno dopadlo dobfe, dorty prezily pfevoz (coz je
doted” moje nejvétsi noéni mira) a viichni na oslavé byli spokojeni.
Dmula jsem se jako pdv, ne Ze ne.

Dalsi Silenou metou pro mé byl patrovy svatebni dort potahovany
marcipdnem, ktery se - oproti mym obavdm - nejenZe nepropadl,
ani neroztekl, ale dokonce si svatebéanky pfichdzely pro recept.

Kazdy dort na zakézku pro mé byl vzdycky vyzva a trochu stres.
Pofdd to tak je, asi se toho nikdy nezbavim. KdyZ vam pak ale fek-
nou, ze lepdi dort nejedli, vite, Ze to stoji za to. Nebo kdyz jste se
svym dortem hostem na svatbé a sni se cely, do posledniho drobku,
pfimo pred vasimi zraky. Bozil

Jelikoz nemdam tolik pFétel a zndmych, ktefi by si ode mé objedndvali
tolik dortd, kolik bych si préla vyzkouset, a - feknéme si to upfimné -
vét§inou nemdm pfi peéeni ani volnou ruku, velmi se mi hodilo, Ze
jsem v roce 2011 objevila Odvdzné pekare. Tedy The Daring Bakers,
skupinu nadsenych pekaid, ktefi se kazdy mésic pokouseli upéct






néco, co pro né& vybral jeden z &lend. Vétsinou se jednalo o n&jakou
ndrodni specialitu ze zemé& hostitele mésiéni vyzvy. Bylo to bdjeéné
a naudila jsem se spoustu novych receptd a cukréiskych technik.

Zakladatelka Odvéznych pekaid Lis v roce 2013 bohuzZel zemfela
a s komunitou to §lo z kopce. | kdyz jsem moc chtéla, a dokonce
jsem jednu vyzvu pfipravila i |4, uz mé to nebavilo; bez Lis to zkratka
nebylo ono. Posledni recept jsem vyzkousela v roce 2015 a v sou-
¢asné dobé uz The Daring Bakers vibec nefunguji.

V roce 2011 jsem se vibec projevila pomérné odvézné - alespon
na svoje poméry - a poprvé jsem se pfihlasila na Apetit piknik. Byly
to nervy, byla to legrace, byl to Gspéch. Dal3i dva roky to byly jesté
vétsi nervy, mnohem vétsi legrace i neuvéfitelny Gspéch.

B&hem t&ch let mi zadalo pomalu dochdzet, Ze koneéné moznd vim,
co bych v Zivoté chtéla skuteéné délat. Ze to nebude sezeni v kance-
l&¥i, délani zbytecné prace bez skute¢ného vysledku - snad kromé
hromady papird, které nékdo bez precteni skartuje.

A tak jsem dala vypovéd a 3la délat cukrérku.

Nebylo to samozfejmé takhle jednoduché a rozhodovala jsem se
skute¢né dlouho, ale i po vice nez tfech letech stdle nelituji. Ano, je
to ndroéné a ne, neni to 24dnd romantika v riZové zdstérce. Vstdvém
uprostfed noci, v kuchyni je horko a hluk, nékdy paddm Gnavou. Ale
délédm to, co mé bavi, a vétiinou se do préce skuteéné t&3im. Domd
chodim s istou hlavou a zdstdva po mné lednice plnd sladkosti.
A hlavné - spokojeni stravnici.

Abyste zaZili ten bdjeény pocit, vibec neni potfeba stavét patrové
dorty a vyrdbét neuvéfitelné dekorace z cukrové pasty. Nemusite
dokonce ani ménit zaméstndni. Pro mé je nakonec nejvic udélat Prin-
ceznin dort pro moji médmu k narozenindm. Nebo doméci baklavu
pro tatu. Duhovy dort pro netef nebo jakykoliv dort pro svoje pratele.
Ted uz vim, Ze pro né by mohl byt i nakfivo, hlavné Ze je dé&lany
s péci a laskou. Zdroven taky vim, Ze neni tak tézké, aby nakfivo
nebyl. Stadi se jen nebdt.

Snad vdm moje kuchatka pomdze pfipadné obavy prekonat.

Drzim palce!












Nez zacnete

13



Rady

Vétiina dortd neni nijak sloZitd, chtéji jen ¢as

Je tfeba dodrzet doporuéeni ohledné vychlazeni & odlezeni jed-
notlivych komponentd, aby se krém neroztekl nebo korpus nedrobil.
Pokud je uvedeno, Ze krém je nutné Slehat tésné pred sestavenim
dortu, udéleijte to tak.

Nejprve si prectéte cely recept

Suroviny i postup uvédim tak, jok pfijdou béhem pfipravy na fadu.
| tak se miZe stat, Ze zbrkle nalijete &i nasypete do misy suroviny,
které se mély Slehat oddélen&. Kdyz si prectete recept predem,
postup si ujasnite.

Dodrzte postup

Pokud méte spoustu zkuSenosti s peéenim, vite, co si miZete dovo-
lit. Pokud jste zaédtednik, respektujte instrukce a neexperimentuijte.
Na to pfijde fada, az si budete jisti ,v kramflecich”.

Budte peélivi

Cim peglivéji budete postupovat, tim lépe vysledek dopadne. Treba
z dkladné pfipravené formy pljde korpus dobfe ven, nebude
po strandch rozdrobeny a pUjde |épe namazat krémem.

Teplota a as peéeni mohou byt v riznych troubdch
rozdilné

Viechny dorty pecu v obyéejné elekirické troubé, nastavené na ,horni
a dolni ohfev” bez horkovzduchu. Plechy a formy ddvém do stfedu
trouby. Pfi peceni tedy berte v potaz zkuSenosti s vasi troubou. Zda
je korpus propeéeny, vzdy vyzkousejte pomoci $pejle. Zapichnéte ji
do stfedu dortu, par vtefin vyckejte a 3pejli vytdhnéte. Pokud vyjde
&istd nebo na ni ulpivaji jen suché drobecky, je hotovo. V pfipadé, Ze
na $pejli zOstane tésto, peéte daliich 5 minut a test zopakuite.



Karamel

Nikdy, opravdu nikdy neochutndvejte karamel. Je horky (mluvime
o teploté kolem 140°C) jesté dlouho potom, co si myslite, Ze uz horky
neni. NesnazZte se prstem nabrat a oliznout ani kapku karamelu, které
uképla na kuchyfiskou linku.

Nevdheijte pouZit videondvody na internetu

Slovni popis toho, jak potdhnout dort marcipdnem nebo jak prokrojit
korpus, mize byt jak chce presny, ale nic nenahradi to, kdyZ postup
uvidite. Vyuzijte toho, Ze na internetu je dnes video ndvod na skoro
viechno.

Specidlni vybaveni

Pokud budete péct dorty Casto, budete moZnd chtit investovat do spe-
cidlniho cukrdfského vybaveni. Jestli se ale chystate jen na pér dortd
ro¢né pro rodinu, bohaté vystacite s pomUckami z bézné obchodni
sité. Napfiklad neni potfeba kupovat mnoho metrd drahé dortové
pdsky, ale stadi jedny desky na vysvédéeni z papirnictvi. Ty rozsti-
héte na pdsky a po pouzZiti umyjete. Naopak dlouhy zoubkovany
n0Z na prokrajovani korpust bych doporuéila. Vyuzijete také gumové
stérky, sadu kovovych metlicek (balonovou do mis s kulatym dnem
a plochou do kastrold) a jednordzové zdobici sécky.

Kréjeni dortd

NGz namoéte do horké vody, utfete dosucha a zakrojte. Pred dalsim
fezem znovu nahfejte a ususte.

Neboijte se

Posledni rada zni: Nebojte se a zkuste tol Moznd vé3 prvni dort
nebude OpIné dokonaly, ale s kazdym dalsim to bude lepsi.
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Suroviny

Témér viechny dorty upedete ze surovin dostupnych v béznych
obchodech s potravinami. Pokud vyjimeéné ne, daiji se bez prob-
|ém0 objednat v e-shopech s cukrdfskym zbozim.

Cokoldda

Vétsinou pouzivém velkd baleni éokolddy v ¢ockdch; dobfe se s nimi
pracuje, nemusite Cokolddu sekat a krdsné se rozpousti. | cena je
mnohem niz3i nez u tabulkové Eokolddy, a to uz i u kilogramového
baleni. Doma ale pouZivém i ,normélini” Eokolddu z obchodu. U kaz-
dého receptu je uvedeno, kolik procent kakaa by méla mit. Radim,
abyste nezkouseli nahrazovat Eokolddou na vafeni, vét§inou ma
méné kakaa a mize obsahovat i dal3i ingredience, a chovat se tedy
jinak.

Smetana

Pouzivdm smetanu ke $lehdni s obsahem tuku 33 % balenou v papi-
z v " . ’ ’ .’ v .
rovém ,domecku”, se smetanami v kelimku, které maji nékdy jen

30-31% tuku, nemdm dobrou zkusenost.

Ovocnd pyré

Nakupuji mrazend & chlazend 90-100% ovocnd pyré. Daji se
koupit v Makru nebo prévé v cukréiskych e-shopech. Pokud méte
zdroj dobrého ovoce, mizete si vyrobit vlastni. Ovoce je treba pova-
fit a pfepasirovat pfes jemny cednik. Mangové a marakujové pyré
doporuéuji vzdy kupované.

Krémovy syr
Pro dosazeni opravdu krémového cheesecaku nebo sprévné konzis-
tence krému je doleZité, aby byl syr tuény. Pouzivdm syr Philadelphia.



Potravindiské barvivo

Nepouzivédm ho rdda, ale na duhovy dort, red velvet nebo macarons
udéldm vyjimku. Nejlépe se mi pracuje s gelovym potravinéiskym
barvivem. D4 se koupit v béZném obchodé, ale kvalitngjsi nabizeji
cukrdfské e-shopy. U nich Ize vybirat dokonce i z pfirodnich barviv.

Zelatina

Ve viech receptech je pouzita pldtkovd Zelatina Dr. Oetker. Prasko-
vou nelze nahradit 1 : 1, mnoZstvi je treba vyzkouset.

Orechové a mandlové mouky

Jedné se o velmi jemné mleté ofechy nebo mandle. Doma se mi nikdy
nepovede je namlit tak najemno, jako kdyZ koupim mouku hotovou;
z ofechl se za¢ne uvolfiovat tuk a misto jemné mouky vznikne pasta.

17






Recepty

19






Ingredience

Podzimni dort s hruskami
posirovanymi v ¢erveném viné

Hrusky, vino a &okolada, podle mé idedlni lék proti podzimu.

Korpus Posirované hrusky
250 g mésla 2 sttedné velké hrusky
180 g vody 3 malé hrusky

250 g hotké &okolady
(70 % kakaa)

300 g polohrubé mouky
12 |Zigky prasku do pediva
2 |Zigky jed|é sody
Va |Zigky soli

60 g holandského kakaa

400 g cukru krupice

4 vejce
35 goleje
140 g podmésli

400 g &erveného vina
4 hvézdicky badydnu
2 ks celé skofice

10 ks hfebicku
30 g cukru krupice

Krém
250 g mascarpone
250 g smetany ke lehdani
90 g cukru moucka
1 1Zicka mleté skofice

Na dokonéeni

200 g hruskového pyré nebo détské
presnidavky

Korpus a hrusky si pfipravime den dopfedu.

Korpus

Troubu predehiejeme na 160°C. Pripravime si dv& dortové formy
o proméru 18 cm - dno vyloZime pedicim papirem, boky vymaZeme

méslem a vysypeme moukou.

Méslo nakrdjime na kousky a spolu s vodou ho zahfejeme, az se
rozpusti. Do horkého mésla s vodou pfiddme nasekanou &okolddu,
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minutku pockdme, az se ¢okoldda zaéne rozpoustét, a pak rozmi-
chédme dohladka. Ddme stranou.

Do velké misy prosejeme mouku s préskem do peéiva, jedlou sodou,
soli a kakaem. Vmichdme cukr a pfilijeme &okolddovo-maslovou
smés. Dokladné zamichdme.

Vejce pfidavéme po jednom, vzdy peélivé promichdme.

Nakonec vmichdme olej a podmésli.

Té&sto rovnomérné rozdélime do pfipravenych forem a peceme v pe-
dehfété troub& 40 minut. Nechdme vychladnout asi 10 minut ve for-

méch, poté korpusy vyjmeme a nechdme vychladnout Gplné. Zaba-
lime je do potravinové félie a nechdme do druhého dne v chladu.

Posirované hrusky

Hrudky oloupeme, vétii rozkrojime na &tvrtiny a zbavime jadfince,
mensi nechdme vcelku. Do kastrolu nalijeme vino, pfidéme kofeni
a osladime. Ndlev pfivedeme k varu, ztlumime, aby jen velmi lehce
pobublaval, a vlozime do né&j pfipravené hrusky.

Kdyz jsou hrusky mékké, ale ne rozvaiené, odstavime kastrol ze spo-
réku a nechdme vychladnout. Déme do lednice a nechdme pfes noc
louhovat. Scedime a rozkrojené hrusky pokrdjime na tenké plétky.
Malé hrusky si schovdme na ozdobu.

Ndlev nevylévame, ale svafime ho asi na &vrtinu objemu, az ziské
sirupovitou konzistenci, a dédme stranou.

Krém

Krém pfipravujeme az t&sné pied sestavenim dortu.

Vsechny ingredience ddme do misy a uslehdme do pevného krému.
Nejprve $lehdme na nizké otd&ky, a teprve az se smetana a mascar-
pone spoji, mizeme rychlost zvysit.

Sestaveni dortu

Korpusy si aspofi hodinu pfedem vynddme z lednice, bude se s nimi
lépe pracovat.



