. P DR,
Ln.h—.——‘
A —



Dorty Chez Lucie

Vyslo také v tisténé verzi

Objednat miZete na
WWW.CPress.cz
www.albatrosmedia.cz

@GPRESS

g

Lucie Dvorakova

Dorty Chez Lucie — e-kniha
Copyright © Albatros Media a. s., 2018

Vsechna prava vyhrazena.
Z4dna Cast této publikace nesmi byt rozSifovana
bez pisemného souhlasu majiteld prav.

|
ALBATROS MEDIA as.



Dorty Chez Lucie






Obsah

MO PIDER . oo e 6

Neizaénete..........‘..............13

Recepty . cccveeeeeesccscossscnssccsss 19

Podzimni dort s hruskami posirovanymi v éerveném viné .. 21

Cokolddovy dort s citrusy . . ... ..o 25
Tarte au citron meringuée /

Citronovy kold¢ se snéhovou epici................... 29
Mrkvovy dortsofechy ........ ... ... . o il 31
Browniessofechy........... ... .. ... ... ... . ..., 35

Cokolddovy dort s tvarohem, slivovici a $vestkovym Zelé .. 37

Vénoénidorts pernicky . ... 4]
Makovo-citronovy dort . ... ... oo 45
Tvarohovo-citronovy dort s malinami . ............... .. 49

Cokolddovy cheesecake s chilli .. .................... 53



Minicheesecakes s kozim syrem a brusinkami........... 55

New York cheesecake ............................. 59
Cheesecake s bezovym kvétem a citronem ............. 61
Red Velvet Cake / Dort &erveny samet ................ 65
Ofechovy moccadort. ........... ... o 67
Prinsesstarta / Dort Princezna ....................... 72
Malé Princezny s malinami............ ... ... L. 75
Schwarzwald .. ... ... 77
Joconde Imprime Entremet / Malovany piskot

s karamelovou pé&nou, bandny a éokoléddou .. ........ .. 81
Duhovy dort .. ... 85
Pé&nové dortiky s tmavou a bilou éokolddou ......... ... 89

Pavlova s matcha slehackou

alesnimovocem....... ... .. ... 93
Snéhovd roldda s pafizskou Slehackou .. ....... ... ... 95
Croquembouche....... ... ... ... il 99

Pastel de Tres Leches /
Tfimlékovy dort s mangem a koriandrem. . ......... ... 103

Choux au craquelin /
Kfupavé vétrnicky s éokolddovym krémem ............ 105

Sacher. .. ... 109



Fraisier / Jahodovy dort. . ... . ... .. ... .., 13

Dort z &okolddové pény s malinami.................. 117
Charlottasovocem. . ....... ... ... L 121
Arasidové dortiky s jahodovym kompotem .......... .. 125
Jogurtové dortiky s kokosem a malinami .............. 129

Mangové dortiky s cokoladovym krémem a marakujou . . 133

Ultra ¢okolddovy dort

s éokolddovo-karamelovym krémem. .. ... ... . ... ... 137
Macarons / Makronky s éokolddovym krémem .. ... ... 139
Eclairs s vanilkovym a &okolddovym krémem. .. ... ... .. 143
Paris-Brest .. ... .. . 147
Mille feuilles s malinami . .......... ... .o o o L. 151
BorOvkovy pénovy dort. . ... ... 155
Tvarohovy nepeceny dort s limetamia métou .. ..... ... 157



o e e -~

Mgj pribéh

Pamatuji si, Ze v nasi rodiné se nikdy z&dné dorty nepekly. Kdyz
mél nékdo narozeniny, dort jsme objednali v cukrdrné. Vybér nebyl
nic moc; vzpomindm si tak jen na ofechovy s mdslovym krémem,
ze kterého jsme sundévali ozdobné hrudky mésla, protoZe to ,rostlo
v puse”, a na prdzdninové dorty pro sestru - piskot s ovocem a Zela-
tinou (hlavné zadny ananas). J& dorty nedostdvala, protoze mezi
Vénoci a Silvestrem, kdy mém narozeniny, bylo doma jesté cukrovi,
a tak pfece nebudeme kupovat dorty. Takovd kfivda!l Nastésti byla
napravena a jd dostala - uZ ani nevim ke kolikdtym narozeninédm -
Princeznin dort, ktery mi téta vyjimeéné objednal v hotelu Olympik.
Stal pry ,nekfestansky penize” a j@ byla stradné 3fastnd, Ze mdm
koneéné vlastni opravdovy narozeninovy dort.

Obcas se samoziejmé mdma nebo babicka pokusily o néjaky ten
cukrdfsky vytvor (a moznd jim kfivdim), ale v paméti mdm jenom fadu
sladkosti rozpadlych na kusy.

,Dort” ze zakysané smetany a piskotd, ktery nesel vyklopit z misy.
,Roldda”, kterou jsme museli jist rovnou z alobalu, do kterého byla
zamotand. ,Rakvieky”, které se vysypaly z formicek, a jako dezert
jsme tedy méli drt se Slehackou. Babovka, kterd se nikdy nevyklopila
z krdsné srdcové formy.

Vsechno (dobfe, skoro viechno) to chutnalo béjeéné a d jako dité
samoziejmé méla za to, Ze mdma s babickou jsou nejlepsi. Jsou! Ale
postupem &asu se ukdzalo, Ze jsou nejlepsi jinde nez v kuchyni.

Tyhle détské zkuZenosti ve mné zanechaly dojem, Ze k upeéeni dortu
potiebuiji nejen vyuéni list v oboru cukraika, ale hlavné cosi jako taj-
nou superschopnost.

A tak jsem prosté nepekla. K narozenindm jsem svym chlapcdm
placala dorty z rozvafenych jablek a piskotd, hostim predkladala
KrtkGv dort z krabice anebo se tvafila, Ze jd tedy rozhodné netusim,
co mém v té kuchyni délat.

AZ jsem si zalozila blog. O vafeni. Prvni pFispévek byl saldt. Prvni
dort byl fiasko.



Najednou jsem se spontdnné pfihldsila na cukrdfsky kurz - tedy rov-
nou na ffi kurzy. Celkem jsem za né tenkrdt zaplatila pFes deset tisic
korun a doted mi to pfipadd - jemné feéeno - neuvéfitelné. Pisuzuji
to podzimni ,depce” a upozorfiuji, Ze to dost pomohlo.

Nejen s podzimem, ale hlavné se strachem - vZdyt dort je vlastné jen
,nacancand” buchta s krémem!

Zalala jsem pomalu a nendpadné. Misto dérkd jsem kamarddom
nosila vlastnoruéné upedené dorty. Nejdfiv byly upatlané a celé
nakfivo. Ani zdaleka nevypadaly jako jejich pfedlohy v Easopisech
nebo na riznych blozich, ale éasem se to za&alo zlep3ovat. Co chy-
bélo vizudlIng, to jsem se jim snazila dét v chuti.

Moje okoli to zjevné ocenilo, protoZe najednou to pfilo - zndma si
ode mé objednala dva narozeninové dorty a chtéla mi za né zaplatit
vic neZ suroviny. Byla jsem na rozpacich. Nebo spi totdIné vynervo-
vand.

Samoziejmé na jednu stranu jsem byla neuvéfitelné py3nd, ale
na druhou jsem se straslivé bdla. Co kdyz se to nepovede? Co kdyz
jim to nebude chutnat? Co kdyz &ekaiji néco lepsiho? Profesiondlnihol!

Asi tusite, Ze viechno dopadlo dobfe, dorty prezily pfevoz (coz je
doted” moje nejvétsi noéni mira) a viichni na oslavé byli spokojeni.
Dmula jsem se jako pdv, ne Ze ne.

Dalsi Silenou metou pro mé byl patrovy svatebni dort potahovany
marcipdnem, ktery se - oproti mym obavdm - nejenZe nepropadl,
ani neroztekl, ale dokonce si svatebéanky pfichdzely pro recept.

Kazdy dort na zakézku pro mé byl vzdycky vyzva a trochu stres.
Pofdd to tak je, asi se toho nikdy nezbavim. KdyZ vam pak ale fek-
nou, ze lepdi dort nejedli, vite, Ze to stoji za to. Nebo kdyz jste se
svym dortem hostem na svatbé a sni se cely, do posledniho drobku,
pfimo pred vasimi zraky. Bozil

Jelikoz nemdam tolik pFétel a zndmych, ktefi by si ode mé objedndvali
tolik dortd, kolik bych si préla vyzkouset, a - feknéme si to upfimné -
vét§inou nemdm pfi peéeni ani volnou ruku, velmi se mi hodilo, Ze
jsem v roce 2011 objevila Odvdzné pekare. Tedy The Daring Bakers,
skupinu nadsenych pekaid, ktefi se kazdy mésic pokouseli upéct






néco, co pro né& vybral jeden z &lend. Vétsinou se jednalo o n&jakou
ndrodni specialitu ze zemé& hostitele mésiéni vyzvy. Bylo to bdjeéné
a naudila jsem se spoustu novych receptd a cukréiskych technik.

Zakladatelka Odvéznych pekaid Lis v roce 2013 bohuzZel zemfela
a s komunitou to §lo z kopce. | kdyz jsem moc chtéla, a dokonce
jsem jednu vyzvu pfipravila i |4, uz mé to nebavilo; bez Lis to zkratka
nebylo ono. Posledni recept jsem vyzkousela v roce 2015 a v sou-
¢asné dobé uz The Daring Bakers vibec nefunguji.

V roce 2011 jsem se vibec projevila pomérné odvézné - alespon
na svoje poméry - a poprvé jsem se pfihlasila na Apetit piknik. Byly
to nervy, byla to legrace, byl to Gspéch. Dal3i dva roky to byly jesté
vétsi nervy, mnohem vétsi legrace i neuvéfitelny Gspéch.

B&hem t&ch let mi zadalo pomalu dochdzet, Ze koneéné moznd vim,
co bych v Zivoté chtéla skuteéné délat. Ze to nebude sezeni v kance-
l&¥i, délani zbytecné prace bez skute¢ného vysledku - snad kromé
hromady papird, které nékdo bez precteni skartuje.

A tak jsem dala vypovéd a 3la délat cukrérku.

Nebylo to samozfejmé takhle jednoduché a rozhodovala jsem se
skute¢né dlouho, ale i po vice nez tfech letech stdle nelituji. Ano, je
to ndroéné a ne, neni to 24dnd romantika v riZové zdstérce. Vstdvém
uprostfed noci, v kuchyni je horko a hluk, nékdy paddm Gnavou. Ale
délédm to, co mé bavi, a vétiinou se do préce skuteéné t&3im. Domd
chodim s istou hlavou a zdstdva po mné lednice plnd sladkosti.
A hlavné - spokojeni stravnici.

Abyste zaZili ten bdjeény pocit, vibec neni potfeba stavét patrové
dorty a vyrdbét neuvéfitelné dekorace z cukrové pasty. Nemusite
dokonce ani ménit zaméstndni. Pro mé je nakonec nejvic udélat Prin-
ceznin dort pro moji médmu k narozenindm. Nebo doméci baklavu
pro tatu. Duhovy dort pro netef nebo jakykoliv dort pro svoje pratele.
Ted uz vim, Ze pro né by mohl byt i nakfivo, hlavné Ze je dé&lany
s péci a laskou. Zdroven taky vim, Ze neni tak tézké, aby nakfivo
nebyl. Stadi se jen nebdt.

Snad vdm moje kuchatka pomdze pfipadné obavy prekonat.

Drzim palce!
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Rady

Vétiina dortd neni nijak sloZitd, chtéji jen ¢as

Je tfeba dodrzet doporuéeni ohledné vychlazeni & odlezeni jed-
notlivych komponentd, aby se krém neroztekl nebo korpus nedrobil.
Pokud je uvedeno, Ze krém je nutné Slehat tésné pred sestavenim
dortu, udéleijte to tak.

Nejprve si prectéte cely recept

Suroviny i postup uvédim tak, jok pfijdou béhem pfipravy na fadu.
| tak se miZe stat, Ze zbrkle nalijete &i nasypete do misy suroviny,
které se mély Slehat oddélen&. Kdyz si prectete recept predem,
postup si ujasnite.

Dodrzte postup

Pokud méte spoustu zkuSenosti s peéenim, vite, co si miZete dovo-
lit. Pokud jste zaédtednik, respektujte instrukce a neexperimentuijte.
Na to pfijde fada, az si budete jisti ,v kramflecich”.

Budte peélivi

Cim peglivéji budete postupovat, tim lépe vysledek dopadne. Treba
z dkladné pfipravené formy pljde korpus dobfe ven, nebude
po strandch rozdrobeny a pUjde |épe namazat krémem.

Teplota a as peéeni mohou byt v riznych troubdch
rozdilné

Viechny dorty pecu v obyéejné elekirické troubé, nastavené na ,horni
a dolni ohfev” bez horkovzduchu. Plechy a formy ddvém do stfedu
trouby. Pfi peceni tedy berte v potaz zkuSenosti s vasi troubou. Zda
je korpus propeéeny, vzdy vyzkousejte pomoci $pejle. Zapichnéte ji
do stfedu dortu, par vtefin vyckejte a 3pejli vytdhnéte. Pokud vyjde
&istd nebo na ni ulpivaji jen suché drobecky, je hotovo. V pfipadé, Ze
na $pejli zOstane tésto, peéte daliich 5 minut a test zopakuite.



