
OPRAVDU SNADNÃ• DORT â€“ I PRO NEZKUÅ ENÃ‰
StÅ™eda, 03 kvÄ›ten 2023

Pokud hledÃ¡te recept na snadnÃ½ dort, kterÃ½ se podaÅ™Ã i tÄ›m, kdo nemajÃ s peÄ•enÃm dortÅ¯ mnoho zkuÅ¡enostÃ a
postrÃ¡dajÃ takovÃ© vybavenÃ kuchynÄ›, kterÃ© dÅ¯kladnÄ› tÅ™e, Å¡lehÃ¡ i hnÄ›te, gratuluju. PrÃ¡vÄ› jste ho naÅ¡li. Tento snadnÃ½
dort nevyÅ¾aduje samostatnÄ› pracujÃcÃho kuchyÅˆskÃ©ho robota. NevyÅ¾aduje znalost rÅ¯znÃ½ch druhÅ¯ tÄ›st. NevyÅ¾aduje
Å¾Ã¡dnÃ© neobvyklÃ© suroviny. NevyÅ¾aduje pÅ¯l dne dovolenÃ©. NevyÅ¾aduje chytrou troubu s programem pro dorty. Å½Ã¡dÃ¡ po
vÃ¡s jen trochu pozornosti, abyste porozumÄ›li tomu, co se vlastnÄ› bude dÃt.


 





 

TÄ›sto na
snadnÃ½ dort

PrvnÃ nÃ¡pad, kterÃ½ se kaÅ¾dÃ©mu
zrodÃ v hlavÄ›, kdyÅ¾ pÅ™ijde otÃ¡zka na jednoduchÃ© tÄ›sto, bude nejspÃÅ¡ obsahovat
prÃ¡Å¡ek do peÄ•iva. TakovÃ©mu tÄ›stu totiÅ¾ staÄ•Ã mÃsa, vaÅ™eÄ•ka, pÃ¡r surovin a pÃ¡r minut a je v
troubÄ›.

PotÃÅ¾ s takovÃ½m nÃ¡padem je ten,
Å¾e upeÄ•enÃ½ korpus bude mÃt daleko do jemnÃ©ho, ale pÅ™esto pevnÃ©ho zÃ¡kladu, kterÃ½ je na dort Å¾Ã¡doucÃ.

Bude to spÃÅ¡ hrubÅ¡Ã buchta kulatÃ©ho tvaru.

Bude mÃt spoustu bublinek s rÅ¯znou velikostÃ, od malÃ½ch aÅ¾
po hodnÄ› velkÃ© a vÃ½raznÃ©. Bude postrÃ¡dat jemnost a vlÃ¡Ä•nost. Bude mÃt pachuÅ¥ prÃ¡Å¡ku do peÄ•iva a bude hrubÄ› drhnout
na jazyku.

Tohle prostÄ› nenÃ dobrÃ¡ cesta,
jak nÄ›koho uchvÃ¡tit dortem a zÃskat cennÃ© body za dojem do celoÅ¾ivotnÃ soutÄ›Å¾e.

Bez prÃ¡Å¡ku do peÄ•iva se tento
mÅ¯j snadnÃ½ dort sice neobejde, ale dÃ¡ se to zaÅ™Ãdit tak, aby nebyl jedinÃ½m kypÅ™idlem v tÄ›stÄ›.

TÄ›sto na tento korpus vyuÅ¾ÃvÃ¡
spojenÃ s jinÃ½m druhem tÄ›sta, takÅ¾e k provzduÅ¡nÄ›nÃ korpusu pÅ™ispÄ›jÃ oba.
VÃ½sledek bude dost pevnÃ½, dost jemnÃ½, a hlavnÄ› s maliÄ•kÃ½mi bublinkami stejnÃ© velikosti.ZÃ•KLAD TÄšSTA NA
SNADNÃ• DORT

Toto tÄ›sto zaÄ•ÃnÃ¡ naÅ¡lehÃ¡nÃm celÃ½ch vajec s cukrem, aÅ¾
vznikne pÄ›na. JemnÃ¡, nadÃ½chanÃ¡, hustÃ¡ pÄ›na, kterÃ¡ vÅ¡ak stÃ¡le jeÅ¡tÄ› teÄ•e.

Jde to udÄ›lat ruÄ•nÄ› metliÄ•kou bez jakÃ©hokoli
dalÅ¡Ãho vybavenÃ s elektrickou Å¡ÅˆÅ¯rou do zÃ¡suvky. LÃp to samosebou pÅ¯jde
tÅ™eba ponornÃ½m mixÃ©rem, ke
kterÃ©mu pÅ™ipojÃte nÃ¡stavec se
Å¡lehacÃ metlou. Nebo moÅ¾nÃ¡ mÃ¡te ruÄ•nÃ mixÃ©r s dvÄ›ma Å¡lehacÃmi metlami. Nebo food processor, kterÃ½ mÃ¡ ve
vÃ½bavÄ› metliÄ•ky, kterÃ½mi vydrÅ¾Ã pÃ¡r minut Å¡lehat, neÅ¾ se pÅ™ehÅ™eje nebo neÅ¾
vÅ¡ichni pÅ™ÃtomnÃ Ä•lenovÃ© domÃ¡cnosti z toho rÃ¡musu ohluchnou â€“ zÃ¡leÅ¾Ã, co z
jmenovanÃ©ho pÅ™ijde dÅ™Ãv.

ProstÄ› vejce s cukrem se dajÃ
naÅ¡lehat jak ruÄ•nÄ›, tak s drobnou vÃ½pomocÃ nÄ›jakÃ©ho pÅ™Ãstroje, kterÃ½ je vybaven
zÃ¡kladnÃmi Å¡lehacÃmi schopnostmi. JistÄ› doma nÄ›jak pÅ™ipravujete Å¡lehaÄ•ku, tak tento zpÅ¯sob
vyuÅ¾ijte i zde.DOKONÄŒENÃ• TÄšSTA NA SNADNÃ• DORT

    

DÅ®LEÅ½ITÃ‰ UDÃ•LOSTI Pokud budete postupovat sprÃ¡vnÄ›, hotovÃ© tÄ›sto podle
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mÃ©ho receptu je sice hustÃ©, ale stÃ¡le teÄ•e z metliÄ•ky. Ale jak jsem zmÃnila,
tÄ›sto s prÃ¡Å¡kem do peÄ•iva mÃ¡ nerovnomÄ›rnÃ©
bublinky vÅ¡ech moÅ¾nÃ½ch velikostÃ, kterÃ© v dortovÃ©m korpusu nemajÃ
co dÄ›lat.

Budete z nÄ›j mÃt radost, uvidÃte.

PÅ™Ãprava tÄ›sta, kterou jsem
prÃ¡vÄ› popsala, zabere 5 minut. NanejvÃ½Å¡
deset, pokud obÄ•as bloudÃte kuchynÃ nebo si ji nejprve musÃte po nÄ›jakÃ©m
nepoÅ™Ã¡dnÃ©m neÅ™Ã¡dovi uklidit.KrÃ©m pro
snadnÃ½ dort

 

 

 TakÅ¾e jedinÃ©, co budete na uskuteÄ•nÄ›nÃ mÃ©ho receptu
potÅ™ebovat, je lÅ¾Ãce nebo nÅ¯Å¾, pÅ™ÃpadnÄ› roztÃracÃ cukrÃ¡Å™skÃ¡ Å¡pachtliÄ•ka, pokud
ji mÃ¡te. ÃšplnÄ› staÄ•Ã, kdyÅ¾ lÅ¾ÃcÃ nandÃ¡te krÃ©m na rozÅ™ÃznutÃ½ korpus a na kaÅ¾dÃ©m
patÅ™e ho obrÃ¡cenou stranou lÅ¾Ãce rozetÅ™ete. Boky dortu zÅ¯stanou volnÃ© a
nezatÅ™enÃ©, ale nebude to vypadat divnÄ›, nebojte.

TÃ©hle kategorii dortÅ¯ se
Å™ÃkÃ¡ nahatÃ½ dort a je
velmi oblÃbenÃ¡. VZHLED NA Å˜EZU

Jak vÅ¡ichni sprÃ¡vnÄ› vÃme, nenÃ
dÅ¯leÅ¾itÃ© to, jak objekty naÅ¡eho zÃ¡jmu vypadajÃ zvenku, ale pÅ™edevÅ¡Ãm to, co majÃ uvnitÅ™. VÄ›nuji tomu tedy
pÅ™ÃsluÅ¡nou pÃ©Ä•i i u tohoto snadnÃ©ho dortu.

MÃ¡m rÃ¡da kontrasty na Å™ezu a jasnÃ© vedenÃ
jednotlivÃ½ch vrstev, takÅ¾e se snaÅ¾Ãm korpusy pomazat nÄ›Ä•Ãm vÃ½raznÃ½m. VÃ½raznÃ½m
barevnÄ›, ale klidnÄ› i chuÅ¥ovÄ›. NapÅ™Ãklad malinovÃ¡ nebo rybÃzovÃ¡ zavaÅ™enina jsou
pro to zcela dokonalÃ©.

DÃ¡le je dÅ¯leÅ¾itÃ©, aby vnitÅ™nÃ
vrstva krÃ©mu mÄ›la svou vÃ½Å¡ku a
nesplÃ¡cla se na pÅ¯l centimetru. ProtoÅ¾e nad nÃ leÅ¾Ã vÃ¡ha dobrÃ© poloviny dortu,
klidnÄ› by se to mohlo stÃ¡t.

PÅ™i promazÃ¡vÃ¡nÃ dortu proto do
krÃ©mu pÅ™idÃ¡vÃ¡m kousky ovoce, kterÃ©
pak fungujÃ jako podpÄ›rnÃ© nosnÃky a nedovolÃ hornÃ vrstvÄ›, aby krÃ©m utlaÄ•ila
pÅ™ÃliÅ¡.  

   
  
 Suroviny 

Na korpus o prÅ¯mÄ›ru 20 cm:  

3 celÃ¡ velkÃ¡ vejce 200 g cukru krupice 300 g polohrubÃ© mouky Â½ prÃ¡Å¡ku do peÄ•iva (6 g) 20 g strouhanÃ©ho kokosu 1
kelÃmek smetany na vaÅ™enÃ nebo ke Å¡lehÃ¡nÃ


Na pÅ™Ãpravu formy:  

1 lÅ¾iÄ•ka mÃ¡sla 1 lÅ¾Ãce hrubÃ© mouky nebo strouhanÃ©ho kokosu


Na ozdobenÃ a krÃ©m:  

1 lÅ¾Ãce malinovÃ© zavaÅ™eniny 1 kelÃmek (200 g) smetany ke Å¡lehÃ¡nÃ 1 kelÃmek (250 g) mascarpone 30 g cukru mouÄ•ka
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150 g Ä•erstvÃ½ch malin  

Postup 

Troubu zaÄ•nÄ›te rozehÅ™Ãvat na 160 stupÅˆÅ¯ (bez zapnutÃ©ho horkovzduchu,
     pouze dolnÃ a hornÃ hÅ™Ã¡nÃ). Formu na dort vytÅ™ete kouskem mÃ¡sla, zejmÃ©na
     buÄ•te peÄ•livÃ v oblasti dolnÃ hrany. Vysypte hrubou moukou a zbytek mouky
     vytÅ™epte. Vejce a cukr odmÄ›Å™te do mÃsy a ruÄ•nÄ› metliÄ•kou Å¡lehejte 5-10 minut, aÅ¾
     smÄ›s viditelnÄ› nabude na objemu, zhoustne a zesvÄ›tlÃ¡. VajeÄ•nÃ¡ pÄ›na zÅ¯stane
     tekutÃ¡, nesnaÅ¾te se ji Å¡lehat do pevnÃ©ho stavu. KlidnÄ› si pomozte
     kuchyÅˆskou technikou, pokud nÄ›jakou vhodnou pro ÃºÄ•ely Å¡lehÃ¡nÃ mÃ¡te,
     napÅ™Ãklad ruÄ•nÃm mixÃ©rem. V jinÃ© misce metliÄ•kou dÅ¯kladnÄ› smÃchejte mouku, kokos a prÃ¡Å¡ek do
     peÄ•iva. TÅ™etinu tÃ©to smÄ›si - stÃ¡le metliÄ•kou, nikoli vaÅ™eÄ•kou - vmÃchejte
     k vajeÄ•nÃ© pÄ›nÄ›. PÅ™ilijte polovinu smetany, pokraÄ•ujte druhou tÅ™etinou
     sypkÃ© smÄ›si, zbytkem smetany a zbytkem mouky. Toto pÅ™idÃ¡vÃ¡nÃ se snaÅ¾te
     uÄ•init co nejrychleji a na co nejmenÅ¡Ã moÅ¾nÃ½ poÄ•et tahÅ¯ metliÄ•kou, Ä•ili
     nenechte tÄ›sto zbyteÄ•nÄ› dlouho mÃchat. Jakmile se vÅ¡e spojÃ, mÃ¡te hotovo. TÄ›sto nalijte do dortovÃ© formy, zarovnejte
a nechte 5 minut
     odpoÄ•inout. Formou klepnÄ›te o linku, tÃm vyÅ¾enete vzniklÃ© velkÃ© bubliny, a
     teprve potom vloÅ¾te do vyhÅ™Ã¡tÃ© trouby. PeÄ•te 45 minut, aÅ¾ bude tÄ›sto na
     dotyk pevnÃ© a pruÅ¾nÃ© a povrch viditelnÄ› zezlÃ¡tlÃ½. UpeÄ•enÃ½ korpus vyjmÄ›te z trouby a nechte 5 minut vychlÃ¡dat.
TÃm se
     maliÄ•ko zmenÅ¡Ã jeho objem, odlepÃ se od stÄ›n formy a pÅ¯jde snadnÄ›ji vyklopit.
     VyklopenÃ proveÄ•te tak, Å¾e formu pÅ™iklopÃte talÃÅ™em a obojÃ zÃ¡roveÅˆ
     obrÃ¡tÃte vzhÅ¯ru nohama. Pokud jste postupovali sprÃ¡vnÄ›, korpus vyklouzne
     sÃ¡m. Nechte ho chladnout dolnÃ stranou nahoru, Ä•ili jak vypadl z formy. Po
     5-10 minutÃ¡ch, aÅ¾ dostateÄ•nÄ› zpevnÃ, ho pÅ™esuÅˆte k vychladnutÃ na mÅ™ÃÅ¾ku,
     aby se zbyteÄ•nÄ› nezapaÅ™il. Korpus musÃ bÃ½t zcela vychladlÃ½, neÅ¾ pÅ™istoupÃte k prokrojenÃ,
     dopÅ™ejte mu aspoÅˆ 2 hodiny odpoÄ•inku. OtoÄ•te ho opÄ›t hornÃ stranou vzhÅ¯ru
     a pilkovÃ½m noÅ¾em mu seÅ™ÃzenÄ›te pÅ™ÃpadnÃ© vyboulenÃ. Potom korpus rozÅ™ÃznÄ›te
     v polovinÄ› jeho vÃ½Å¡ky na dvÄ› stejnÃ© Ä•Ã¡sti. Do mÃsy nalijte Å¡lehaÄ•ku, pÅ™idejte mascarpone a pÅ™isypte cukr. ZaÄ•nÄ›te
     Å¡lehat, aby se suroviny nejprve dobÅ™e promÃchaly, a potom pokraÄ•ujte ve
     Å¡lehÃ¡nÃ jeÅ¡tÄ› tak dlouho, aÅ¾ vznikne hustÃ½ krÃ©m. Bude to trvat jen minutu,
     nanejvÃ½Å¡ dvÄ›, krÃ©m je vyÅ¡lehanÃ½ velmi rychle. Je dÅ¯leÅ¾itÃ©, aby Å¡lehaÄ•ka i
     mascarpone mÄ›ly stejnou teplotu, tedy nejlÃ©pe aby byly prÃ¡vÄ› vytaÅ¾enÃ© z
     lednice. Pokud bude kaÅ¾dÃ¡ surovina jinak teplÃ¡, hrozÃ sraÅ¾enÃ krÃ©mu,
     mascarpone se se Å¡lehaÄ•kou nespojÃ. VezmÄ›te tu Ä•Ã¡st korpusu, kterÃ¡ byla pÅ¯vodnÄ› nahoÅ™e a mÃ¡ tedy seÅ™ÃznutÃ½
     vrÅ¡ek, a pouÅ¾ijte ji jako spodnÃ patro. PotÅ™ete ji v mÃstÄ› seÅ™ÃznutÃ
     tenkou vrstvou zavaÅ™eniny a nÃ¡slednÄ› polovinou krÃ©mu. Do krÃ©mu rozmÃstÄ›te
     a zatlaÄ•te polovinu malin. Tuto vrstvu pÅ™iklopte zbÃ½vajÃcÃ pÅ¯lkou korpusu. OtoÄ•te ji tak, aby Å™ez
     leÅ¾el dole, a ta Ä•Ã¡st, kterÃ¡ se dotÃ½kala dna formy, leÅ¾ela smÄ›rem vzhÅ¯ru.
     Tak si zajistÃte nejhezÄ•Ã vzhled dortu. HornÃ stranu opÄ›t potÅ™ete papÃrovÄ›
     tenkou vrstvou zavaÅ™eniny a na ni rozetÅ™ete zbytek krÃ©mu. Dort ozdobte zbytkem ovoce a nechte v lednici aspoÅˆ 4
hodiny zaleÅ¾et,
     neÅ¾ do nÄ›j nedoÄ•kavÄ› zakrojÃte.  

 

 VaÅ¡e FLORENTÃ•NA
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