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NAHATAe DORT OD FLORENTA«NY

PAijtek, 29 duben 2016

Naked cake si dovolim pA™eloA%it jako nahaty, obnaA¥seny Asi odhaleny dort, ktery se stal velkym hitem posledni doby. UrAesit
pokud aspoA” jednim oAskem sledujete zahraniAeni fotografie se sladkymi domacimi vytvory. A hitem se stal hned ze dvou
dAvodA™. Je opravdu krasny na pohled, piny ladné elegance, ovoce a kvA>tA™, a pak taky nevyA¥saduje témA>A™ A¥sadnou pre
peAseni dortA”, natoA¥s zruAenost pA™i zdobeni.

AEasto se mA> v e-mailech ptate, zda bych vam prozradila nAsjaky svA'j pomAsrnAs> snadny a spolehlivy a zakladni rec
dort. Tak tohle je pA™esnA> on. Nechte se zlakat a oslnit. TA™eba proto, A%e v Gtery 26. dubna roku 2014 se v 11:15 hodin
narodil a ukazal na svA>tA> prvni pravidelny AstvrteAeni e-mail v novA> zaloA¥seném E-mailovém klubu KuchaA™Kky pro dceru. T
je mATj dort pro vas. Pokud se do nAsj pustite, nemusite se trapit tim, A%e vam nejde zarovnat krém do roviny, A%e vam
nejdou hladce natA™:it strany nebo A%e neumite dort potahnout cukraA™skou hmotou A«i marcipanem. A uA% vA bec si nemu
zoufat se zdobicimi saAsky a trubiA<kami, které sice vypadaji ne&scaron;kodnA>, ale bez pA™islu&scaron;nych pokynA™a
dostateA«né praxe se s nimi neda zas tak rychle kamaradit. ProAe je naked cake tak snadny?

Na naked cake budete potA™ebovat jen z&kladni dortové tA>sto, sirup na potA™eni korpusu a nAsjaky pevnAsj&scaron;i ki
kterym jednotliva patra spojite dohromady. A pochppite!pA> nA>co nahoru na ozdobu, i kdyby to mAsl byt jen popra&scaron;ek
mouAskového cukru nasypany tA™eba pA™es hvAszdiAskovou &scaron;ablonu. Zakladni dortovy korpus

Prozradim vam své oblibené tAssto, se kterym se snadno spA™atelite. Je totiA¥s pomAsrnA> lehké a nadychané a pA™est
dost vrstev nad sebou, aniA¥: by se deformovalo. VyznaAeuje se totiA¥s pomA>rnA> slu&scaron;nou pevnosti. Jak je u mA> ;
opAst se tu snaA¥im vyhybat pra&scaron;ku do peAsiva. Jednak dAsla pA™ili&scaron; velké a nepravidelné bubliny, které v
dortu na A™ezu vadi, a jednak kazi chuA¥ jemného peAeiva na jazyku. Pra&scaron;ek do peAsiva je trpky a sviravy; kdyA
nad jednim soustem v Gstech dA kladnAsji zamyslite, tak ho snadno v peAeivu odhalite. Na jednopatrové rychlé dorty
poulA¥ivam pi&scaron;kotové tAssto, které je zaloA¥zené na pevnA> na&scaron;lehanych bilcich. Ty &scaron;leham s cukrem
tak dlouho, aA% v nA>m zA stavaji pevné &scaron;piA«ky, které se neohybaji dolA™ Neda se svitit, kdyA% se chci vyhnou
chemickému kypA™idlu, musim to nahradit dA kladnou praci. Nebo spi&scaron; zapojenim kuchyAské elektrizované
mechanizace, pak se o nAsjaké namaze vlastnA> neda ani mluvit. Do pevného snA>hu poté jeden za druhym
ve&scaron;leham zbylé A¥%iloutky, aby nezA staly ladem, a pak je&scaron;tA> smAss polohrubé mouky a kukuA™iA«ného
&scaron;krobu. To je cela vAsda, pak uA¥: jde tA>sto do dortové formy a posléze do trouby vyhA™até na 180 stupA™A™ Tahle
teplota plati bez pouA¥iti horkovzduchu, v opaAesném pA™ipadA> ji rozenA™ejte jen na 160 stupA"”A™.  Forma na dort

Délka peAseni zaleA¥4i na velikosti formy, do které tAssto nalijete. V &scaron;iroké formAs> o prA mAsru kolem 26-28 cm mu
bude staAeit 25 minut, v Gzké formA> majici jen 16-18 cm v prA'mAsru klidnA> i 40 minut. MAT dne&scaron;ni dort se pekl ve
formA> s prA mAsrem 17 cm. PropeAseni poznate nejen podle zlatavé barvy na povrchu, ale hlavnA> jemnym dotykem. Prst se
nesmi snadno proboA™:it. Navic kdyA% jemnA> zatA™esete formou, neuvidite A¥adné chvAsni & la A¥selatina. Pol
rychle zlatne, ale vite, A¥%e se je&scaron;tA> nepropekl uvnitA™, hned sniA¥ite teplotu na 150 stupA”A™a dopeAste ho radAvji
pomaleji. Pro naked cake se ze v&scaron;eho nejvic hodi Gizké a vysoké tvary dortovych korpusA™. AspoA™ tak vysoké,
jako jsou &scaron;iroké, jinak uA¥% nevypadaji tak nadhernAs, jak by monhly. JestliA¥%e mate doma nastavitelnou kruhovou
dortovou formu, rozhodnAs ji vyuA%iijte, je to vyborny a pATMltom levny pomocnik. StaAei ji vymazat maslem, vysypat hruboi
moukou, poIoA%n na plech vonA3/4eny papirem na peAeeni a je pA™ipravena k pouA%|t| Pokud méte strach, Avie by vam z n
vyteklo, protoA%e forma nema A¥.adné dno, klidnA> formu pro klid du&scaron;e papirem na peAseni obalte. NicménAs tA>sto z
formy neméa dA"vod utikat, rychle se pA™:i okraji zapeAse a zpevni a stane se nepropustné pro jakékoli pokusy o unik.
ObmAsny tAssta  KlidnA> si IA%ici mouky (nebo dvAs) vymAsAte za mleté oA™echy, mandle, kokos, kakaovy pra&scaron;ek,
strouhanou Aeokoladu &ndash; jak je libo. Ziskate tim jinak zabarveny a jinak ochuceny korpus, an|A3/4 by se mu nAsjak
podstatnA> zmAsnily vlastnosti. Rozkrojeni korpusu Korpus musite po upeAseni nechat asi 3 minuty odpoAeinout, teprve p

vyprostit z formy a pak je&scaron;tA> nechat minimalnA> dvA> hodiny A™adnA> vychladnout. Potom ho teprve mA A¥sete kréjet.
Jestli si troufnete a jestli mate maly dort, klidnA> na nA>j bA>A¥ite s pilkovym noA¥em a snalA¥ite se udrA¥.et A™ez rovny. Poki
naznaAste si noA¥em, kde ma vést A™ez, potom dort omotejte niti tak, aby vklouzla do tohoto naznaAeeného zaA™ezu, a jako
kdyA%, hrajete s malym ditAstem hru A™eA¥me dA™ivi na polinka, stA™idavA> tahejte za oba konce nitA> a postupnA> smyAs|
Anebo zainvestujte necelou stovku do dortové pilky, ktera sama drA%i stejny odstup od podloA¥zky v kterékoli fazi A™ezu.
Naked cake by mA>|I mit idealnA> tA™ij patra, takA¥e prokrojte korpus dvakrat. Cukrovy sirup JestliA¥ze chcete, aby dort n
chvili stal pro okrasu, musite poAeitat s tim, A3e zaAsne vysychat. Nema na povrchu A%adnou vrstvu krému, ktera by tomu
zabranila. A tak neni na &scaron;kodu trochu napustit jednotliva patra cukrovym rozvarem nebo &scaron;A¥avou, ktera
mu doda vihkost. Neberte to jako dal&scaron;i pA™idavani cukru, kdyA¥: uA¥: se peAee dort, tak stejnA> nemA A¥zete Aeekat, 2
bude dietni. PoAsitat kalorie je tu ponAskud bezpA™edmAstné. Dortovy krém

Bude to teAs znit asi divnA», ale jsem zaroveA" velky odpATrce i velky zastance maslovych krémA~. Nemam rada krémy,
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které jsou po masle hutné, tA>A¥ké, tuhé, piné maslové chuti. Takovy kousek dortu je pak do A¥aludku jako GAeinny
&scaron;punt. Na druhou stranu maslovym krémA m musim pA™iznat, A¥%e se s nimi nejlépe pracuje ze v&scaron;ech
moA¥nych dortovych naplini a A¥se mohou byt pA™ipraveny dobA™e, lehce, hebce. Tedy A¥e mohou byt pochvéaleny i tim, kc
maslové krémy z principu odmita. Jde jen o to dobA™e zvladnout pA™ipravu a neudAslat zbyteAsnou chybu. Prvnim
pA™edpokladem GspA>chu je dobA™e vy&scaron;lehat maslo s cukrem. Pak se stane takovy maly maslovy zazrak, méaslo
nabude na objemu, zesvAstla a odlehAsi se. Na&scaron;lehané maslo je ttmA>A™ bilé a lehkost v nAsm v podstatA> vidite
pouhym okem. Druhym pA™edpokladem GspAschu je na&scaron;lehané maslo nastavit jakymkoli krémem, ktery ma
pokojovou teplotu, ktery neni vodnaty a ktery se do masla za&scaron;leha postupnAs, trpAslivAs, po IAsicich. Maslo takto doka/
pojmout aA¥: dvakrat tolik krému, co samo vaA¥i. Jako krém mA A¥sete pouliit cokoli od neslazeného pudinku, citronového
krému, A¥loutkového krému aA%z po tvaroh, krupiAenou ka&scaron;i A«i be&scaron;amel. NepA™ijde vam to sexy? MnA>
rozhodnAs> ano. Sestaveni dortu Celé kouzlo nahatého dortu spoAsiva v tom, kam a jak nanesete krém. Jak uvidite,
jednodu&scaron;&scaron;i to uA¥ byt nemA A¥e. Na prvni patro naneste &scaron;tAsteAskem trochu sirupu, pA™idejte vell
vrchovatou IA¥ici krému a rozetA™ete aA¥% do stran. Nebojte se nechat krému jeden cely centimetr na vy&scaron;ku. Na to
poloA¥ite druhé patro a postup si zopakuijte. Zakryjte hornim dilem. Pokud nejste spokojeni s tim, jak vr&scaron;ek korpusu
vypada, klidnA> rozetA™ete krém i nahoA™e. PoAsitejte s tim dopA™edu, aA¥ si rozdAslite krém na pA™islu&scaron;ny poAse
&ndash; buAe dva, nebo dva a pAT.

Nyni vezmAste stAsrku nebo cukraA™skou &scaron;pachtli, pA™iloA%te ji z boku k sestavenému dortu a dortem pomalu
otaAsejte nebo ho stAsrkou nAskolikrat obtahnAste. Krém, ktery z dortu mezi jednotlivymi vrstvami trochu pA™eAenival, se tim
rozetA™e po boAeni stranA>, ale nebude staAeit na to, aby ji celou zakryl. Dortu tak zA stane pA™iznana struktura, ale pA™est
bude vlastnA> hladky. Nic vic a nic miA” se od vas neoA«ekava.

Je to jen na vas, kam aA¥, vas pusti va&scaron; cit pro krasno. Pro zaAeatek rozhodnA> staAei, kdyA¥s na dort date trochu
Aeerstvého ovoce a trochu kvA>tA™ Tim spolehlivA> zapA“sobite. Malou hrst téhoA4 mAAvete pA™idat i na dortovy podnos hn
vedle dortu.

Pokud si chcete nastA™ikat par mu&scaron;liAeek, &scaron;piAeek nebo kytiAeek ze zbytku maslového krému, je to jen na
vas. StejnA> tak mA A%.ete dort ozdobit nAskolika bilkovymi pusinkami. Dne&scaron;ni doba fandi asymetrii a nepravidelnosti,
tak se nebojte, A¥e musite mit kaA¥dou pusinku nebo kaA¥dou mu&scaron;liAsku stejnou.

Na tomto zakladnim dortu se nauAsite spoustu dA TeA%itych vAsci. Nejprve vas Aeeka obyAeejny, leAs jemny a kA
pi&scaron;kotovy korpus. Budete muset sebrat odvahu k jeho rozA™iznuti. NauAsite se korpus provihAsit sirupem, pA™ipravit
zéklad univerzalniho maslového krému, ale nemusite se bat, A%e va&scaron; dort tim pA™ibere na tA>A¥kosti, odlehAeite ho
totiA% pudinkem. A v&scaron;echno to sestavite do podoby pA>kné na pohled.  Suroviny Na pi&scaron;kotovy korpus:

3 vajiAcka

150 g cukru krupice

1 1A%iA<ka vanilkového extraktu
100 g polohrubé mouky
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70 g kukuA™iAeného &scaron;krobu Na citronovy sirup:

&scaron;A¥ava z 1 men&scaron;iho citronu
50 g cukru krupice

Na krém:
250 g mésla
100 g cukru mouAeka
1 sdAeek pudinku
500 ml mléka
Postup

- Troubu pA™edehA™ejte na 180 stupA"A™. Rozeviraci formu vymaA¥ite trochou oleje nebo masla a pokud neni nepA™ilnav
je&scaron;tAs ji vysypte hrubou moukou. VajiAska rozdAslte na bilky a A¥loutky. Pokud moA¥ino elektrickou metliAskou
u&scaron;lehejte z bilkA™a &scaron; ;petky cukru tuhy snih. &Scaron;lehejte dal a pAT""ltom pATMlsypavejte postupnAs po 1A%icir
v&scaron;echen cukr. Poté je&scaron;tA> par minut &scaron;lehejte, aA¥% snih znaAsnA> zhoustne, zaAsne se lesknout a
metliAska pA™i vytahnuti zanechéa ve snAshu &scaron;piA«ky, které se neohybaji dolA™. Celkem od zaA+atku do konce bude
&scaron;lehani robotem trvat kolem 10 minut, ruAenA> radAsji nemA>A™it,

- Do snAshu jeden po druhém za&scaron;lehejte pA™i nejniA%.&scaron;i rychlosti A¥loutky a potom je&scaron;tAs> vanilkovy
extrakt. Mouku smichejte se &scaron;krobem a opAst pA™i nejniA3.&scaron;i rychlosti ji jemnA> vpracujte do
na&scaron;lehaného zakladu. Pokud mate pocit, A¥%e va&scaron; robot neni dost vykonny a bilky budou malo
na&scaron;lehané, mA A¥ete pro jistotu obohatit mouku 1/2 1A%iA<kou pra&scaron;ku do peAsiva, ale pA™i spravném
na&scaron;lehani je to zcela zbyteAené a ru&scaron;ivé. TAssto nalijte do formy, zarovnejte a formu pA™eneste do trouby.
PeAste 25 minut, pA™ipadnA> pokud je forma men&scaron;i, tak o 10-15 minut déle.

- Vyndejte korpus z trouby a nechte tA™i minuty odpoAsinout. Sundejte formu a dort pA™eklopte nebo pA™eneste na mA™i/
mohl snadno vychladnout. Nechte dvA> hodiny pozvolna vytemperovat. Mezitim svaA™te scezenou citronovou
&scaron;A¥avu, doplnAsnou vodou na 100 ml celkem, s cukrem &ndash; oboji smichejte a pak postupnA> zahA™ivejte, dokud
se cukr nerozpusti. Nechte pATminuty pA™ejit varem, odstavte a ponechte vychladnout.

- Dal uvaA™te podle navodu na obalu pudink z 500 ml mléka, ale neslaAste ho. UvaA™eny pudink odstavte, vhoAste do nAsj |
masla a michejte, dokud se nerozpusti. Poté povrch pudinku peAelivA> pA™ekryjte potravindaA™skou folii, ktera zabrani tvorbA
&scaron;kraloupu, a nechte zcela vychladnout na pokojovou teplotu. NeA¥ vychladne dort, mAs| by i pudink byt dost studeny.

- Vychladly korpus v jedné tA™etinA> a ve dvou tA™etinach vy&scaron;ky rozkrojte pilkovym noA¥em, niti nebo pilkou na dort.
- Zbytek maésla (IA%ici uA¥ jste odebrali do pudinku) rozkréajejte na kostky, pA™idejte cukr a v robotu nechte zpracovat
michacim (Aeili tA™ecim) nastavcem, aA¥% zmAskne. Vytrvejte v michani dal&scaron;ich 5-10 minut, dokud maslo zZA™etelnA>
nenabude na objemu a nezesvAstla. Pak jemnA> a po IA%icich pA™idavejte zchladly pudink, ktery musi mit nezbytnA> pokojove
teplotu, sic si nebude rozumAst s maslem. Teplej&scaron;i pudink vede k rozpou&scaron;tA>ni masla, studeny ke sraA¥%eni a
hrudkovatA>ni a oddAslovani krému. Nemusite spotA™ebovat v&scaron;echen pudink, zejména pokud mate pocit, A¥ze
nedovedete pA™edem maslo dostateAsnA> vy&scaron;lehat. Krém bude dobry a lehky uA¥ pA™i pA™idani zhruba 2/3 pudink
Pokud mate odvahu a trpAslivost a budete jemnA> zapracovavat i zbytek pudinku, vznikne mimoA™adnA> nadychany a jemny
krém.

- V&scaron;echny dily korpusu poktA™ete citronovym sirupem. Nebojte se a buAste se sirupem velkorysi, pi&scaron;kotovy
korpus jinak snadno pA sobi su&scaron;e. Davejte pozor pouze na to, aA¥ korpus doslova nerozmoAesite. Spodni dil dortu
natA™ete vic neA¥: tA™etinou maslového krému, pA™iklopte prostA™edni dil, naneste dal&scaron;i vic neA¥: tA™etinu krén
pA™iklopte posledni A«asti dortu. Nebojte se, A¥e je krému opravdu hodnAs, pA™ece chcete, aby byl mezi patry vA bec vidA:
Na horni Asast rozetA™ete zbytek krému. Nyni dort kolem dokola peAslivA> obtahnAste stAsrkou nebo &scaron;pachtli a
zarovnejte krém, ktery vyAeniva mezi patry. Nic vic a nic miA”. Odolejte poku&scaron;eni potA™:it dort z vnAsj&scaron;i strany
nAsjakym odloA¥enym zbytkem krému.

- Idedlni je, kdyA%. v této fazi nechéate dort ztuhnout do druhého dne v lednici. Maslovy krém je tak jemny a poddajny, A%e
mu prospAsje, kdyA¥ trochu zpevni. Potom povrch dortu ozdobte kvAstinami, ovocem, oA™echy, Asokoladou, snA>hovymi
pusinkami, makronkami &ndash; jak je libo, a beA¥te hned nA>komu pogratulovat... AA¥ vam stale chutna!!!'FLORENTYNA
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