Kudlanka

OPRAVDU SNADNA« DORT &€* | PRO NEZKUA ENA%o

StA™eda, 03 kvAsten 2023

Pokud hledAjte recept na snadnAY: dort, kterAvs se podaA™A- i tA>m, kdo nemajA- s peAsenA-m dortA”mnoho zkuAjenostA- a
postrAjdajA- takovA© vybavenA- kuchynAs, kterA© dAkladnA> tA™e, AjlehAj i hnAste, gratuluju. PrAjvA> jste ho naAjli. Tento s
dort nevyA¥aduje samostatnA> pracujA-cA-ho kuchyA“skA©ho robota. NevyA¥saduje znalost rAznAv:ch druhA™tAsst. NevyAd:
A%:A;dnA© neobvyklA®© suroviny. NevyA¥aduje pAT dne dovolenA®©. NevyA¥:aduje chytrou troubu s programem pro dorty. Av,
vAis jen trochu pozornosti, abyste porozumAsli tomu, co se viastnA> bude dA-t.

TA>sto~na
snadnAY2 dort

PrvnA- nAjpad, kterAvs se kaA¥adA©mu ) )

zrodA- v hlavA>, kdyA¥: pA™ijde otAjzka na jednoduchA®© tAssto, bude nejspA-A; obsahovat

prAjAiek do peAsiva. TakovA©mu tAsstu totiA¥s staAsA- mA-sa, vaA™eAe«ka, pAijr surovin a pAjr minut a je v
troubA>.

PotA-A% s takovAlzm nAjpadem je ten, _ ) 3 ) ) )
A¥se upeAeenA¥s korpus bude mA-t daleko do jemnA®©ho, ale pA™esto pevnA©ho zAjkladu, kterAY je na dort A¥AjdoucA-.

Bude to spA-A;j hrubAjA- buchta kulatA©ho tvaru.

Bude mA-t spoustu bublinek s rA”znou velikostA-, od malAYzch aA¥, 5 y ) “
po hodnA> velkA©® a vA%raznA©. Bude postrAjdat jemnost a vIAjAsnost. Bude mA-t pachuA¥ prAjAiku do peAsiva a bude hrubZ
na jazyku.

Tohle prostA> nen~A— dobrA; cesta, ) 5
jak nA>koho uchvAitit dortem a zA-skat cennA© body za dojem do celoA¥ivotnA- soutA>Ave.

Bez prAiAik~u do peAeiva se tento ) 5 5 o
mA7] snadnAY: dort sice neobejde, ale dA;j se to zaA™A-dit tak, aby nebyl jedinAvam kypA™idlem v tA>stAs.

TAssto na tento korpus vyuA¥A-vA;

spojenA- s jinAvam druhem tAssta, takA%e k provzduAjnAsnA- korpusu pA™ispAsjA- oba.

VAYssledek bude dost pevnAvz, dost jemnAvs, a hlavnAs> s maliAskAYsmi bublinkami stejnA© velikosti.ZAsKLAD TASSTA NA
SNADNA« DORT

Toto tAssto zaA-A—nAl naAinhAinA-rp ceIAl/zph vajec s cukrem, aAyu )
vznikne pAsna. JemnAj, nadA¥%chanAj, hustAj pAsna, kterAj vAjak stAjle jeAjtA> teAee.

Jde to udAslat ruAenA> metliAskou bez jakA©hokoli

dalAjA-ho vybavenA- s elektrickou AjA"Arou do zAjsuvky. LA-p to samosebou pATjde

tA™eba ponornAY¥zm mixAG©rem, ke

kterA©@mu pA™ipojA-te nAjstavec se

AjlehacA- metlou. Nebo moA¥%nAj mAite ruA«nA- mixAer s dvA>ma AjlehacA-mi metlami. Nebo food processor, kterAv: mA;j ve
vAvsbavA> metliAsky, kterAvami vydrAzA- pAjr minut Ajlehat, neA% se pA™ehA™eje nebo neAv,

vAiichni pA™A-tomnA- AelenovA© domAjcnosti z toho rAjmusu ohluchnou &€* zAjleA¥%A-, co z

jmenovanA©ho pA™ijde dA™A-v.

ProstA> vejce s cukrem se dajA-

naAjlehat jak ruAsnA, tak s drobnou vA¥spomocA- nAsjakA©ho pA™A-stroje, kterAY: je vybaven
zAikladnA-mi AjlehacA-mi schopnostmi. JistA> doma nAsjak pA™ipravujete AjlehaAsku, tak tento zpA sob
vyuA¥ijte i zde. DOKONAEENA« TASSTA NA SNADNA« DORT

DA®LEAY2ITA% UDALOSTI Pokud budete postupovat sprAjvnA>, hotovA© tAssto podle
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mA®ho receptu je sice hustA®©, ale stAjle teAse z metliAsky. Ale jak jsem zmA-nila,
tAssto s prAjAjkem do qu-iva mMAj nerovnomA>rA© B B
bublinky vAjech moA¥nAvsich velikostA-, kterA© v dortovA©m korpusu nemajA-
co dAvlat.

Budete z nA>j mA-t radost, uvidA-te.

PA™A-prava tAssta, kterou jsem

prAjvA> popsala, zabere 5 minut. NanejvAY:A;

deset, pokud obAeas bloudA-te kuchynA- nebo si ji nejprve musA-te po nAsjakA©m
nepoA™A;dnA©m neA™A;dovi uklidit.KrA©m pro

snadnAY: dort

TakA¥%e jedinA©, co budete na uskuteAsnA>nA- mA©ho receptu

potA™ebovat, je IA%A-ce nebo nAA¥,, pA™A-padnA> roztA-racA- cukrAjA™skA; AjpachtliA«ka, pokud

ji mAjte. ASpInA> staleA-, kdyA¥: IA3A-cA- nandAjte krA©m na rozA™A-znutAY: korpus a na kaA¥dA©m
patA™e ho obrAjcenou stranou IA%A-ce rozetA™ete. Boky dortu zA stanou voInA© a

nezatA™enA®©, ale nebude to vypadat divnA>, nebojte.

TA®hle kategorii dortA™se
A™A-kAj nahatAY: dort a je
velmi oblA-benAj. VZHLED NA A"EzU

Jak vAjichni sprAjvnA> vA-me, nenA- ) ) )
dATeA%:itA© to, jak objekty naAjeho zAjjmu vypadajA- zvenku, ale pA™edevAiA-m to, co majA- uvnitA™. VAs>nuji tomu tedy
pA™A-sluAjnou pA©Asi i u tohoto snadnA©ho dortu.

MAim rAjda kontrasty na A™ezu a jasnA© vedenA-

jednotlivAvzch vrstev, takA¥se se snaA¥A-m korpusy pomazat nA>AsA-m vAYzraznAvam. VAYaraznAYsm
barevnAs, ale klidnA> i chuA¥ovA>. NapA™A-klad malinovA;j nebo rybA-zovAj zavaA™enina jsou

pro to zcela dokonalA®.

DAjle je dATeA%,itA©, aby vnitA™nA-

vrstva krA©mu mAsla svou vVAYA ku a

nesplAjcla se na pAT centimetru. ProtoA¥%e nad nA- leA¥%A- vAjha dobrA© poloviny dortu,

klidnA> by se to mohlo stAjt.

PA™i promazAjvAinA- dortu proto do

krA©@mu pA™idAjvAjm kousky ovoce, kterA©

pak fungujA- jako podpA>rnA© nosnA-ky a nedovolA- hornA- vrstvAs, aby krA©m utlaAsila
pA™AIIA;.

Suroviny

Na korpus o prA'mAsru 20 cm:

3 celAj velkAj vejce 200 g cukru krupice 300 g polohrubA© mouky A% prAjAjku do peAsiva (6 g) 20 g strouhanA©ho kokosu 1
kelA-mek smetany na vaA™enA- nebo ke AjlehAjnA-

Na pA™A-pravu formy:

1 1A%iAska mAjsla 1 IA%A-ce hrubA© mouky nebo strouhanA©ho kokosu

Na ozdobenA- a krA©m:

1 1A%A-ce malinovA© zavaA™eniny 1 kelA-mek (200 g) smetany ke AjlehAinA- 1 kelA-mek (250 g) mascarpone 30 g cukru mo

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 4 July, 2024, 14:24



Kudlanka

150 g AeerstvAY%ch malin
Postup

Troubu zaAsnAste rozehA™A-vat na 160 stupA"A™ (bez zapnutA©ho horkovzduchu,

pouze doInA- a hornA- hA™A;nA-). Formu na dort vytA™ete kouskem mAjsla, zejmA©na

buAste peAslivA- v oblasti doInA- hrany. Vysypte hrubou moukou a zbytek mouky

vytA™epte. Vejce a cukr odmA>A™te do mA-sy a ruAsnA> metliAskou Ajlehejte 5-10 minut, aA¥

smAbs viditelnA> nabude na objemu, zhoustne a zesvAstlAj. VajeAenAj pAsna zA stane

tekutAj, nesnaA¥ste se ji Ajlehat do pevnA©ho stavu. KlidnA> si pomozte

kuchyA“skou technikou, pokud nAsjakou vhodnou pro A°Asely AjlehAinA- mAite,

napA™A-klad ruAenA-m mixA©rem. V jinA© misce metliAskou dAkladnA> smA-chejte mouku, kokos a prAjAjek do

peAsiva. TA™etinu tA©to smAssi - stAjle metliAskou, nikoli vaA™eAskou - vmA-chejte

k vajeAsnA© pA>nA>. PA™ilijte polovinu smetany, pokraAsujte druhou tA™etinou

sypkA@ smAssi, zbytkem smetany a zbytkem mouky. Toto pA™idAjvAinA- se snaA¥ite

uAsinit co nejrychleji a na co nejmenAjA- moA¥inAYz poAset tahA™ metliAskou, Aili

nenechte tAssto zbyteAenA> dlouho mA-chat. Jakmile se vAje spojA-, mAijte hotovo. TAssto nalijte do dortovA®© formy, zarovn
a nechte 5 minut

odpoAeinout. Formou klepnAste o linku, tA-m vyA¥enete vzniklIA© velkA© bubliny, a

teprve potom vioA¥ite do vyhA™AtA© trouby. PeAste 45 minut, aA¥% bude tAssto na

_dotyk pevnA®© a pruA¥:nA© a povrch viditelnA> zezIA;tlAv2. UpeAsenAYs korpus vyjmAste z trouby a nechte 5 minut vychlAjde

TA-m se

maliAsko zmenA.A jeho objem, odlepA- se od stA>n formy a pATjde snadnA>J| vyklopit.

VyklopenA- proveAste tak, A¥se formu pA™iklopA-te talA-A™em a obojA- zAjroveA™

obrAjtA-te vzhAru nohama. Pokud jste postupovali sprAjvnAs, korpus vyklouzne

sAjm. Nechte ho chladnout dolnA- stranou nahoru, Aeili jak vypadl z formy. Po

5-10 minutAjch, aA¥% dostateAsnA> zpevnA-, ho pA™esuAte k vychladnutA- na mA™A-A¥ku,

aby se zbyteAsnA> nezapaA™il. Korpus musA- bAvst zcela vychladlAYs, neA¥: pA™istoupA-te k prokrojenA-,

dopA™ejte mu aspoA” 2 hodiny odpoAsinku. OtoAete ho opAst hornA- stranou vzhAtu

a pilkovA¥2m noA¥em mu seA™A-zenAste pA™A-padnA© vyboulenA-. Potom korpus rozA™A-znAste

v polovinAs jeho vAY2A ky na dvA> stejnA© A«Ajsti. Do mA-sy nalijte AjlehaAsku, pA™idejte mascarpone a pA™isypte cukr. Z

Ajlehat, aby se suroviny nejprve dobA™e promA-chaly, a potom pokraAeujte ve

AjlehAjnA- jeAjtA> tak dlouho, aA¥% vznikne hustAYs krA©m. Bude to trvat jen minutu,

nanejvA%A; dvAs, krA©m je vyAjlehanAvs velmi rychle. Je dATeA%itA©, aby AjlehaA<ka i

mascarpone mAsly stejnou teplotu, tedy nejlA©pe aby byly prAjvA> vytaA¥.enA© z

lednice. Pokud bude kaA%dA; surovina jinak teplAj, hrozA- sraA%enA- krA©mu,

mascarpone se se AjlehaAskou nespOJA- VezmAvte tu A-A.st korpusu, kterAj byla pAvodnA> nahoA™e a mA; tedy seA™A-

vrAijek, a pouAijte ji jako spodnA- patro. PotA™ete ji v mA-stA> seA™A-znutA-

tenkou vrstvou zavaA™eniny a nAjslednA> polovinou krA©mu. Do krA©mu rozmA-stAste

a zatlaAste polovinu malin. Tuto vrstvu pA™iklopte zbAvsvajA-cA- pATkou korpusu. OtoAste ji tak, aby A™ez

leA%.el dole, a ta AsAjst, kterAj se dotAvzkala dna formy, leA¥%ela smAsrem vzhAru.

Tak si zajistA-te nejhezA«A- vzhled dortu. HornA- stranu opAst potA™ete papA-rovAs

tenkou vrstvou zavaA™eniny a na ni rozetA™ete zbytek krA©mu. Dort ozdobte zbytkem ovoce a nechte v lednici aspoA” 4
hodiny zaleA¥et,

neA¥: do nAsj nedoAskavA> zakrojA-te.

VaAije FLORENTAsNA
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