Neodolatelny dort z vasi kuchyne

Vlozeno: 02.02.2017 Reklamni sdéleni

Dorty a jiné laskominy se jiz staly nedilnou soucasti rodinnych i firemnich oslav. V sou¢asné dobé
nejde jenom o to, aby upecené tésto dobre chutnalo, ale zalezi i na napaditém ozdobeni. Nastésti neni
problém sehnat nejrliznéjsi hmoty, naplné a cukrovinky pro ziskani neodolatelnosti.

V rytmu sladkého pokuseni

Vzdy nejde zrovna o pfipravu nékolika pater svatebniho dortu, kde vypotrebujete spoustu cukrarské
hmoty. | na obycejnou nedéli mlzete pripravit pro rodinu a své hosty rychlou a hlavné chutnou
sladkost. Smichate potfebné mnozstvi masla, cukru a hladké mouky. Vylijete do vymazané dortové
formy a v predehraté troubé upecete do rliZzova. Jde teprve o zacatek, korpus musi vypadat lakavé a
dalSi pochutiny z ného udélaji tu spravnou lahodu. Bez potizi sezenete Cerstvé jahody, které pokrajite
na kousky. Smichate tvaroh se smetanou a smés pouzijete jako napln vychladlého korpusu. Vrsek
rovnéz pokladete jahodami a v konecné fazi pfipravy polijete Zelatinou Cervené barvy. Pochopitelné
mUzete pouzivat i specidlni smési a naplné, které maji vyhodu velmi rychlého zpracovani.

Potazeni dortu k riiznym pfilezitostem

Mnamézni rychlovka sice potési mnoho lidi, ale kdyz se budete chtit opravdu vytahnout, nezapomerite
vyuzit polevy pro cukrare, které si vyberete z nékolika druhd. Potahovani dortl pomoci cukrarské
hmoty se i pro vas stane jednoduchou zdlezitosti, kdyz zvolite spravny postup. Kvalitni modelovaci a
potahovaci druhy hmot jsou sladce cukrové a vytvorite z nich skvéle hladky povrch. Dale vyrobite
vymodelovanim rdizné druhy figurek nebo kvétd. Urcité ocenite jiz obarvené marcipany. Posléze
prejdete k dodélavkam. Volba barev a samotné zpracovani je pouze na vas a odrazi se podle
prilezitosti, ke které se pfipravuje. Neochudte se o UZasny zazitek a zaprahnéte svoji fantazii,
vytvorite nezapomenutelné dobroty!
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