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Naked cake si dovolím pÅ™eloÅ¾it jako nahatý, obnaÅ¾ený Ä•i odhalený dort, který se stal velkým hitem poslední doby. UrÄ•itÄ› to víte,
pokud aspoÅˆ jedním oÄ•kem sledujete zahraniÄ•ní fotografie se sladkými domácími výtvory. A hitem se stal hned ze dvou
dÅ¯vodÅ¯. Je opravdu krásný na pohled, plný ladné elegance, ovoce a kvÄ›tÅ¯, a pak taky nevyÅ¾aduje témÄ›Å™ Å¾ádnou praxi v
peÄ•ení dortÅ¯, natoÅ¾ zruÄ•nost pÅ™i zdobení.

 

 

 

             ÄŒasto se mÄ› v e-mailech ptáte, zda bych vám prozradila nÄ›jaký svÅ¯j  pomÄ›rnÄ› snadný a spolehlivý a základní recept na
dort. Tak tohle je  pÅ™esnÄ› on. Nechte se zlákat a oslnit. TÅ™eba proto, Å¾e v úterý 26. dubna roku 2014 se v 11:15 hodin
narodil a ukázal na svÄ›tÄ› první pravidelný Ä•tvrteÄ•ní e-mail v novÄ› zaloÅ¾eném E-mailovém klubu KuchaÅ™ky pro dceru. Tohle
je mÅ¯j dort pro vás.        Pokud se do nÄ›j pustíte, nemusíte se trápit tím, Å¾e vám nejde zarovnat krém do roviny, Å¾e vám
nejdou hladce natÅ™ít strany nebo Å¾e neumíte dort potáhnout cukráÅ™skou hmotou Ä•i marcipánem. A uÅ¾ vÅ¯bec si nemusíte
zoufat se zdobícími sáÄ•ky  a trubiÄ•kami, které sice vypadají ne&scaron;kodnÄ›, ale bez pÅ™íslu&scaron;ných pokynÅ¯ a 
dostateÄ•né praxe se s nimi nedá zas tak rychle kamarádit.   ProÄ• je naked cake tak snadný?

       Na naked cake budete potÅ™ebovat jen základní dortové tÄ›sto,  sirup na potÅ™ení korpusu a nÄ›jaký pevnÄ›j&scaron;í krém,
kterým jednotlivá patra  spojíte dohromady. A pochopitelnÄ› nÄ›co nahoru na ozdobu, i kdyby to mÄ›l  být jen popra&scaron;ek
mouÄ•kového cukru nasypaný tÅ™eba pÅ™es hvÄ›zdiÄ•kovou  &scaron;ablonu.  Základní dortový korpus

       Prozradím vám své oblíbené tÄ›sto, se kterým se  snadno spÅ™átelíte. Je totiÅ¾ pomÄ›rnÄ› lehké a nadýchané a pÅ™esto udrÅ¾í 
dost vrstev nad sebou, aniÅ¾ by se deformovalo. VyznaÄ•uje se totiÅ¾  pomÄ›rnÄ› slu&scaron;nou pevností.       Jak je u mÄ› zvykem,
opÄ›t se tu snaÅ¾ím vyhýbat prá&scaron;ku do peÄ•iva.  Jednak dÄ›lá pÅ™íli&scaron; velké a nepravidelné bubliny, které v
dortu na Å™ezu  vadí, a jednak kazí chuÅ¥ jemného peÄ•iva na jazyku.        Prá&scaron;ek do peÄ•iva je  trpký a svíravý; kdyÅ¾ se
nad jedním soustem v ústech dÅ¯kladnÄ›ji  zamyslíte, tak ho snadno v peÄ•ivu odhalíte. Na jednopatrové rychlé dorty
pouÅ¾ívám pi&scaron;kotové tÄ›sto,  které je zaloÅ¾ené na pevnÄ› na&scaron;lehaných bílcích. Ty &scaron;lehám s cukrem
tak  dlouho, aÅ¾ v nÄ›m zÅ¯stávají pevné &scaron;piÄ•ky, které se neohýbají dolÅ¯.         Nedá  se svítit, kdyÅ¾ se chci vyhnout
chemickému kypÅ™idlu, musím to nahradit  dÅ¯kladnou prací. Nebo spí&scaron; zapojením kuchyÅˆské elektrizované 
mechanizace, pak se o nÄ›jaké námaze vlastnÄ› nedá ani mluvit.           Do pevného snÄ›hu poté jeden za druhým
ve&scaron;lehám zbylé Å¾loutky, aby  nezÅ¯staly ladem, a pak je&scaron;tÄ› smÄ›s polohrubé mouky a kukuÅ™iÄ•ného
&scaron;krobu.  To je celá vÄ›da, pak uÅ¾ jde tÄ›sto do dortové formy a posléze do trouby  vyhÅ™áté na 180 stupÅˆÅ¯. Tahle
teplota platí bez pouÅ¾ití horkovzduchu, v  opaÄ•ném pÅ™ípadÄ› ji rozehÅ™ejte jen na 160 stupÅˆÅ¯.      Forma na dort

       Délka peÄ•ení záleÅ¾í na velikosti formy, do které  tÄ›sto nalijete. V &scaron;iroké formÄ› o prÅ¯mÄ›ru kolem 26-28 cm mu
bude staÄ•it  25 minut, v úzké formÄ› mající jen 16-18 cm v prÅ¯mÄ›ru klidnÄ› i 40 minut.  MÅ¯j dne&scaron;ní dort se pekl ve
formÄ› s prÅ¯mÄ›rem 17 cm. PropeÄ•ení poznáte nejen podle zlatavé barvy na povrchu, ale hlavnÄ›  jemným dotykem. Prst se
nesmí snadno proboÅ™it. Navíc kdyÅ¾ jemnÄ›  zatÅ™esete formou, neuvidíte Å¾ádné chvÄ›ní á la Å¾elatina.                    Pokud vám korpus
rychle zlátne, ale víte, Å¾e se je&scaron;tÄ› nepropekl  uvnitÅ™, hned sniÅ¾te teplotu na 150 stupÅˆÅ¯ a dopeÄ•te ho radÄ›ji
pomaleji.  Pro naked cake se ze v&scaron;eho nejvíc hodí úzké a vysoké tvary dortových  korpusÅ¯. AspoÅˆ tak vysoké,
jako jsou &scaron;iroké, jinak uÅ¾ nevypadají tak  nádhernÄ›, jak by mohly. JestliÅ¾e máte doma nastavitelnou kruhovou 
dortovou formu, rozhodnÄ› ji vyuÅ¾ijte, je to výborný a pÅ™itom levný  pomocník.       StaÄ•í ji vymazat máslem, vysypat hrubou
moukou, poloÅ¾it na  plech vyloÅ¾ený papírem na peÄ•ení a je pÅ™ipravená k pouÅ¾ití. Pokud máte  strach, Å¾e by vám z ní tÄ›sto
vyteklo, protoÅ¾e forma nemá Å¾ádné dno,  klidnÄ› formu pro klid du&scaron;e papírem na peÄ•ení obalte. NicménÄ› tÄ›sto z 
formy nemá dÅ¯vod utíkat, rychle se pÅ™i okraji zapeÄ•e a zpevní a stane se  nepropustné pro jakékoli pokusy o únik.     
 ObmÄ›ny tÄ›sta   KlidnÄ› si lÅ¾íci mouky (nebo dvÄ›) vymÄ›Åˆte za mleté oÅ™echy, mandle, kokos, kakaový prá&scaron;ek,
strouhanou Ä•okoládu &ndash; jak je libo. Získáte tím jinak zabarvený a jinak ochucený korpus, aniÅ¾ by se mu nÄ›jak
podstatnÄ› zmÄ›nily vlastnosti.    Rozkrojení korpusu        Korpus musíte po upeÄ•ení nechat asi 3 minuty odpoÄ•inout, teprve potom
vyprostit z formy a pak je&scaron;tÄ› nechat minimálnÄ› dvÄ› hodiny Å™ádnÄ› vychladnout. Potom ho teprve mÅ¯Å¾ete krájet.
Jestli si troufnete a jestli máte malý dort, klidnÄ› na nÄ›j bÄ›Å¾te s pilkovým noÅ¾em a snaÅ¾te se udrÅ¾et Å™ez rovný. Pokud si nevÄ›Å™íte,
naznaÄ•te si noÅ¾em, kde má vést Å™ez, potom dort omotejte nití tak, aby vklouzla do tohoto naznaÄ•eného záÅ™ezu, a jako
kdyÅ¾ hrajete s malým dítÄ›tem hru Å™eÅ¾me dÅ™íví na polínka, stÅ™ídavÄ› tahejte za oba konce nitÄ› a postupnÄ› smyÄ•ku utahujte.       
Anebo zainvestujte necelou stovku do dortové pilky, která sama drÅ¾í stejný odstup od podloÅ¾ky v kterékoli fázi Å™ezu.
Naked cake by mÄ›l mít ideálnÄ› tÅ™i patra, takÅ¾e prokrojte korpus dvakrát.    Cukrový sirup        JestliÅ¾e chcete, aby dort nÄ›kde
chvíli stál pro okrasu, musíte poÄ•ítat s tím, Å¾e zaÄ•ne vysychat. Nemá na povrchu Å¾ádnou vrstvu krému, která by tomu
zabránila. A tak není na &scaron;kodu trochu napustit jednotlivá patra cukrovým rozvarem nebo &scaron;Å¥ávou, která
mu dodá vlhkost. Neberte to jako dal&scaron;í pÅ™idávání cukru, kdyÅ¾ uÅ¾ se peÄ•e dort, tak stejnÄ› nemÅ¯Å¾ete Ä•ekat, Å¾e to
bude dietní. PoÄ•ítat kalorie je tu ponÄ›kud bezpÅ™edmÄ›tné.  Dortový krém

       Bude to teÄ• znít asi divnÄ›, ale jsem zároveÅˆ velký odpÅ¯rce i velký zastánce máslových krémÅ¯. Nemám ráda krémy,
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které jsou po másle hutné, tÄ›Å¾ké, tuhé, plné máslové chuti. Takový kousek dortu je pak do Å¾aludku jako úÄ•inný
&scaron;punt.       Na druhou stranu máslovým krémÅ¯m musím pÅ™iznat, Å¾e se s nimi nejlépe  pracuje ze v&scaron;ech
moÅ¾ných dortových náplní a Å¾e mohou být pÅ™ipraveny dobÅ™e, lehce, hebce.  Tedy Å¾e mohou být pochváleny i tím, kdo
máslové krémy z principu  odmítá. Jde jen o to dobÅ™e zvládnout pÅ™ípravu a neudÄ›lat zbyteÄ•nou  chybu.       Prvním
pÅ™edpokladem úspÄ›chu je dobÅ™e vy&scaron;lehat máslo s cukrem.  Pak se stane takový malý máslový zázrak, máslo
nabude na objemu,  zesvÄ›tlá a odlehÄ•í se. Na&scaron;lehané máslo je témÄ›Å™ bílé a lehkost v nÄ›m v  podstatÄ› vidíte
pouhým okem.                Druhým pÅ™edpokladem úspÄ›chu je na&scaron;lehané máslo nastavit jakýmkoli krémem,  který má
pokojovou teplotu, který není vodnatý a který se do másla  za&scaron;lehá postupnÄ›, trpÄ›livÄ›, po lÅ¾ících. Máslo takto dokáÅ¾e
pojmout aÅ¾  dvakrát tolik krému, co samo váÅ¾í. Jako krém mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít cokoli od  neslazeného pudinku, citronového
krému, Å¾loutkového krému aÅ¾ po tvaroh,  krupiÄ•nou ka&scaron;i Ä•i be&scaron;amel.       NepÅ™ijde vám to sexy? MnÄ›
rozhodnÄ› ano.   Sestavení dortu       Celé kouzlo nahatého dortu spoÄ•ívá v tom, kam a jak nanesete krém. Jak uvidíte,
jednodu&scaron;&scaron;í to uÅ¾ být nemÅ¯Å¾e.       Na první patro naneste &scaron;tÄ›teÄ•kem trochu sirupu, pÅ™idejte velkou 
vrchovatou lÅ¾íci krému a rozetÅ™ete aÅ¾ do stran. Nebojte se nechat krému  jeden celý centimetr na vý&scaron;ku. Na to
poloÅ¾te druhé patro a postup si  zopakujte. Zakryjte horním dílem. Pokud nejste spokojeni s tím, jak  vr&scaron;ek korpusu
vypadá, klidnÄ› rozetÅ™ete krém i nahoÅ™e. PoÄ•ítejte s tím  dopÅ™edu, aÅ¥ si rozdÄ›líte krém na pÅ™íslu&scaron;ný poÄ•et stejných dílÅ¯
&ndash; buÄ•  dva, nebo dva a pÅ¯l.

 

 

  

         Nyní vezmÄ›te stÄ›rku nebo cukráÅ™skou &scaron;pachtli, pÅ™iloÅ¾te ji z boku k  sestavenému dortu a dortem pomalu
otáÄ•ejte nebo ho stÄ›rkou nÄ›kolikrát  obtáhnÄ›te. Krém, který z dortu mezi jednotlivými vrstvami trochu  pÅ™eÄ•níval, se tím
rozetÅ™e po boÄ•ní stranÄ›, ale nebude staÄ•it na to, aby  ji celou zakryl. Dortu tak zÅ¯stane pÅ™iznaná struktura, ale pÅ™esto
bude vlastnÄ› hladký. Nic víc a nic míÅˆ se od vás neoÄ•ekává. 

 

     

 

 

 

 

 

Je to jen na vás, kam aÅ¾ vás pustí vá&scaron; cit pro krásno. Pro zaÄ•átek rozhodnÄ› staÄ•í, kdyÅ¾ na dort dáte trochu
Ä•erstvého ovoce a trochu kvÄ›tÅ¯. Tím spolehlivÄ› zapÅ¯sobíte. Malou hrst téhoÅ¾ mÅ¯Å¾ete pÅ™idat i na dortový podnos hned
vedle dortu.

 

  

   

  Pokud si chcete nastÅ™íkat pár mu&scaron;liÄ•ek, &scaron;piÄ•ek nebo kytiÄ•ek ze zbytku  máslového krému, je to jen na
vás. StejnÄ› tak mÅ¯Å¾ete dort ozdobit  nÄ›kolika bílkovými pusinkami. Dne&scaron;ní doba fandí asymetrii a  nepravidelnosti,
tak se nebojte, Å¾e musíte mít kaÅ¾dou pusinku nebo  kaÅ¾dou mu&scaron;liÄ•ku stejnou.  

                       
                    Na  tomto základním dortu se nauÄ•íte spoustu dÅ¯leÅ¾itých vÄ›cí. Nejprve vás  Ä•eká obyÄ•ejný, leÄ• jemný a kÅ™ehký,
pi&scaron;kotový korpus. Budete muset sebrat  odvahu k jeho rozÅ™íznutí. NauÄ•íte se korpus provlhÄ•it sirupem,  pÅ™ipravit
základ univerzálního máslového krému, ale nemusíte se bát, Å¾e  vá&scaron; dort tím pÅ™ibere na tÄ›Å¾kosti, odlehÄ•íte ho
totiÅ¾ pudinkem. A v&scaron;echno  to sestavíte do podoby pÄ›kné na pohled.     Suroviny Na pi&scaron;kotový korpus:
3 vajíÄ•ka 
150 g cukru krupice 
1 lÅ¾iÄ•ka vanilkového extraktu 
100 g polohrubé mouky 
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70 g kukuÅ™iÄ•ného &scaron;krobu  Na citronový sirup:

&scaron;Å¥áva z 1 men&scaron;ího citronu 
50 g cukru krupice 
  Na krém:
250 g másla 
100 g cukru mouÄ•ka 
1 sáÄ•ek pudinku 
500 ml mléka      
Postup  
 - Troubu  pÅ™edehÅ™ejte na 180 stupÅˆÅ¯. Rozevírací formu vymaÅ¾te trochou oleje nebo  másla a pokud není nepÅ™ilnavá,
je&scaron;tÄ› ji vysypte hrubou moukou. VajíÄ•ka  rozdÄ›lte na bílky a Å¾loutky. Pokud  moÅ¾no elektrickou metliÄ•kou
u&scaron;lehejte z bílkÅ¯ a &scaron;petky cukru tuhý sníh.  &Scaron;lehejte dál a pÅ™itom pÅ™isypávejte postupnÄ› po lÅ¾ících
v&scaron;echen cukr.  Poté je&scaron;tÄ› pár minut &scaron;lehejte, aÅ¾ sníh znaÄ•nÄ› zhoustne, zaÄ•ne se  lesknout a
metliÄ•ka pÅ™i vytáhnutí zanechá ve snÄ›hu &scaron;piÄ•ky, které se  neohýbají dolÅ¯. Celkem od zaÄ•átku do konce bude
&scaron;lehání robotem trvat  kolem 10 minut, ruÄ•nÄ› radÄ›ji nemÄ›Å™it.  
 - Do  snÄ›hu jeden po druhém za&scaron;lehejte pÅ™i nejniÅ¾&scaron;í rychlosti Å¾loutky a potom  je&scaron;tÄ› vanilkový
extrakt. Mouku smíchejte se &scaron;krobem a opÄ›t pÅ™i nejniÅ¾&scaron;í  rychlosti ji jemnÄ› vpracujte do
na&scaron;lehaného základu. Pokud máte pocit,  Å¾e vá&scaron; robot není dost výkonný a bílky budou málo
na&scaron;lehané, mÅ¯Å¾ete pro  jistotu obohatit mouku 1/2 lÅ¾iÄ•kou prá&scaron;ku do peÄ•iva, ale pÅ™i správném 
na&scaron;lehání je to zcela zbyteÄ•né a ru&scaron;ivé. TÄ›sto nalijte do formy,  zarovnejte a formu pÅ™eneste do trouby.
PeÄ•te 25 minut, pÅ™ípadnÄ› pokud je  forma men&scaron;í, tak o 10-15 minut déle.  
 - Vyndejte  korpus z trouby a nechte tÅ™i minuty odpoÄ•inout. Sundejte formu a dort  pÅ™eklopte nebo pÅ™eneste na mÅ™íÅ¾ku, aby
mohl snadno vychladnout. Nechte  dvÄ› hodiny pozvolna vytemperovat. Mezitím svaÅ™te scezenou citronovou 
&scaron;Å¥ávu, doplnÄ›nou vodou na 100 ml celkem, s cukrem &ndash; obojí smíchejte a  pak postupnÄ› zahÅ™ívejte, dokud
se cukr nerozpustí. Nechte pÅ¯l minuty  pÅ™ejít varem, odstavte a ponechte vychladnout.  
 - Dál  uvaÅ™te podle návodu na obalu pudink z 500 ml mléka, ale neslaÄ•te ho.  UvaÅ™ený pudink odstavte, vhoÄ•te do nÄ›j lÅ¾íci
másla a míchejte, dokud se  nerozpustí. Poté povrch pudinku peÄ•livÄ› pÅ™ekryjte potravináÅ™skou folií,  která zabrání tvorbÄ›
&scaron;kraloupu, a nechte zcela vychladnout na pokojovou  teplotu. NeÅ¾ vychladne dort, mÄ›l by i pudink být dost studený.  
 - Vychladlý korpus v jedné tÅ™etinÄ› a ve dvou tÅ™etinách vý&scaron;ky rozkrojte pilkovým noÅ¾em, nití nebo pilkou na dort.  
 - Zbytek  másla (lÅ¾íci uÅ¾ jste odebrali do pudinku) rozkrájejte na kostky,  pÅ™idejte cukr a v robotu nechte zpracovat
míchacím (Ä•ili tÅ™ecím)  nástavcem, aÅ¾ zmÄ›kne. Vytrvejte v míchání dal&scaron;ích 5-10 minut, dokud  máslo zÅ™etelnÄ›
nenabude na objemu a nezesvÄ›tlá. Pak jemnÄ› a po lÅ¾ících  pÅ™idávejte zchladlý pudink, který musí mít nezbytnÄ› pokojovou
teplotu,  sic si nebude rozumÄ›t s máslem. Teplej&scaron;í pudink vede k rozpou&scaron;tÄ›ní  másla, studený ke sraÅ¾ení a
hrudkovatÄ›ní a oddÄ›lování krému. Nemusíte  spotÅ™ebovat v&scaron;echen pudink, zejména pokud máte pocit, Å¾e
nedovedete  pÅ™edem máslo dostateÄ•nÄ› vy&scaron;lehat. Krém bude dobrý a lehký uÅ¾ pÅ™i pÅ™idání  zhruba 2/3 pudinku.
Pokud máte odvahu a trpÄ›livost a budete jemnÄ›  zapracovávat i zbytek pudinku, vznikne mimoÅ™ádnÄ› nadýchaný a jemný
krém.  
 - V&scaron;echny  díly korpusu poktÅ™ete citronovým sirupem. Nebojte se a buÄ•te se sirupem  velkorysí, pi&scaron;kotový
korpus jinak snadno pÅ¯sobí su&scaron;e. Dávejte pozor  pouze na to, aÅ¥ korpus doslova nerozmoÄ•íte. Spodní díl dortu
natÅ™ete víc  neÅ¾ tÅ™etinou máslového krému, pÅ™iklopte prostÅ™ední díl, naneste dal&scaron;í  víc neÅ¾ tÅ™etinu krému, rozetÅ™ete a
pÅ™iklopte poslední Ä•ástí dortu.  Nebojte se, Å¾e je krému opravdu hodnÄ›, pÅ™ece chcete, aby byl mezi patry  vÅ¯bec vidÄ›t, Å¾e?
Na horní Ä•ást rozetÅ™ete zbytek krému. Nyní dort kolem  dokola peÄ•livÄ› obtáhnÄ›te stÄ›rkou nebo &scaron;pachtlí a
zarovnejte krém, který  vyÄ•nívá mezi patry. Nic víc a nic míÅˆ. Odolejte poku&scaron;ení potÅ™ít dort z  vnÄ›j&scaron;í strany
nÄ›jakým odloÅ¾eným zbytkem krému.  
 - Ideální  je, kdyÅ¾ v této fázi necháte dort ztuhnout do druhého dne v lednici.  Máslový krém je tak jemný a poddajný, Å¾e
mu prospÄ›je, kdyÅ¾ trochu  zpevní. Potom povrch dortu ozdobte kvÄ›tinami, ovocem, oÅ™echy, Ä•okoládou,  snÄ›hovými
pusinkami, makronkami &ndash; jak je libo, a beÅ¾te hned nÄ›komu  pogratulovat...  AÅ¥ vám stále chutná!!!FLORENTÝNA    
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