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DORTY



Obecné pokyny pro pripravu
dortt

Nadobi — k michani pouzivejte hlinéné misy a drevéné 1zice.

Pokud dorty pripravujete casto, je tfeba mit nékolik sad forem.
Meély by byt k dispozici jedna nebo dvé obycejné kulaté formy,
forma s dutou trubkou uprostred, ctvercové formy a mélké kulaté
formy o prumeéru asi 8 palctli na sendvicové a vrstvené dorty. K
peceni pernikti je velmi vhodné mala odkapdavaci forma a pro velmi
lehké kolace by se méla pouzivat némecka forma s volnym dnem.
Tyto plechy jsou vynikajici, protoZe dno se da posunout nahoru,
oddélené od stén, a nehrozi nebezpeci, Ze se kolac pfi vyndavani z
plechu rozbije. Lze je zakoupit v obchodech Harrod’s Stores na
Brompton Road.

Mouku, cukr, stil, mleté kofeni a sodu je tfeba pred odmeérenim
vzdy prosit. To je pro pripravu dobrych kolact nesmirné dulezité.

Salek je snidatiovy hrnek o objemu ptil pinty. LZice jsou bézné
pouzivané sttibrné.

LZice suché hmoty je takova, u niz vypouklost nahofe odpovida
konkdavnosti 1Zice. Slaba 1Zice by meéla byt na tirovni okrajt 1Zice.

Pfi odmérovani poloviny cajové 1zicky suchého materidlu ji

nejprve naplite a poté ji rozdélte noZem podélné po 1Zicce.



“Hrstka” je Salek naplnény tak, aby se do né&j veslo tolik vody,
kolik se do néj vejde. Hrnek by mél byt vyrovnany. Maly hrnek by
nemel byt naplnén vice nez ctvrt palce od horniho okraje.

Pfi odmérovani poloviénich nebo ¢tvrtinovych salki je tfeba mit
na pameéti, Ze Salek je dole mensi nez nahore. Uspokojivéjsi je mit
pullitrové odmérky oznacené na ctvrtky.

Témer ve vSech pripadech je nejlepsi smichat prasek do peciva s
moukou, kterd by se pak méla prosévat pres jemné sito.

Rybiz posypeme moukou, ddme na hrubé sito a tfeme, dokud se
neoddéli stopky a zrnicka, ktera projdou sitem. Poté jej diikladné
proplachnéte ve vodée a mérite ji, dokud neni cirda. OsusSte na utérce a
prebirejte. Suste, pokud to pocasi dovoli, na slunci, ne v troubé.

Rozinky prelijte vrouci vodou a nechte je v ni deset minut stat.
Slijte je a kaZzdou rozinku tfete mezi prstem a palcem, dokud se z ni
nevyloupnou seminka. Rozkrojte je nebo nakrajejte.

Sultanky opatrné preberte a odstrarite malé stopky.

Mandle blansirujeme.

Mandle vlozime do vrouci vody a nechdame je v ni namocené,
dokud se slupka mezi prstem a palcem snadno neodtrhne. Slijte je a
rozlozte, aby uschly.

Po blansirovani je nechte hodinu namocené ve studené vodé a
pak je rozbijte v hmozdiri, dokud se nerozmeélni na mékkou kasi.
Béhem tluceni pridejte nékolik kapek vody z pomerancovych kvétu

nebo citronové stavy.

Existuji tfi zptsoby michani — michani, tluceni, krajeni (nebo
skladani).



Michani. Nechte 1Zici dotykat se dna a stén misky a rychle s ni
pohybujte v rizné velkych kruzich. Nevytahujte ji ze smési a dobte
pracujte proti sténam.

Slehat. Misu naklonit na jednu stranu. LZici nebo vidli¢ku rychle
vsunte do smeési a projdéte ji, vyjmeéte ji na druhou stranu a znovu ji
vsunte a projdéte, pricemz pokazdé dobre oskrabejte stény.

Je dtileZité, abyste béhem michani misku 1Zici dobfre vyskrabali.

Slehejte rychle a silné.

Krdjeni nebo skldddni. Smeés 1zici prevratime, zvedneme a co
nejlehceji do ni vmichame bilek. Nemichdme ani neslehame, ale
michdme velmi jemné, dokud se zcela nespoji.

Zloutky a bilky je obecné nejlepsi Slehat zvlast. Na jejich Slehani
neni nic lepsiho nez sSlehac na vejce Dover, i kdyZ na Zloutky lze
pouzit vidlicku a na bilky ocelovy ntiZ.

Zloutky $lehejte v mise, dokud nezhoustnou a neziskaji svétlou
krémovou konzistenci.

Bilky Slehejte na mise, dokud nejsou tuhé a zcela suché. Pri
Slehani masla do krému Ize maslo, pokud je velmi tvrdé, mirné
zahtat v troubé nebo vlozit do horké misy, ale v Zadném pripade se
nesmi rozpustit. Mélo by byt jen zméklé, aby se lépe Slehalo.

Formy lze vymazat Cerstvym madslem, sddlem nebo sladkym
olejem. Strany a dno by mély byt rovnomérné, ale ne husté potfeny
tukem.

KdyzZ se ma plech vyloZit papirem, ustfihnéte kousek tak, aby
presné pasoval na dno, a dalsi kousek tak, aby byl po stranach. Tento
kousek by mel vy¢nivat dva az tfi centimetry nad horni okraj plechu.

Pred vloZenim do plechu papiry dukladné namazte.



Formy naplnte do dvou tfetin, pficemZ uprostfed nechte velmi
mirnou prohluben, pokud chcete mit kolac plochy, protoze
uprostfed ma tendenci se zvedat.

Trouba. Témér vsechny koldce by se mély péct v mirné troubé a
pred vlozenim kolace do trouby by se mél ohen rozdélat tak, aby se
na nej nemuselo znovu sahat, dokud kola¢ nevyndame. Pokud to
neni mozné z diivodu dlouhé doby peceni, prikladejte casto do ohné
trochu uhli, misto abyste ohen ztlumili a pfikladali velké mnoZstvi
paliva.

Pfi peceni v plynovém sporaku je duleZité, aby nedochdzelo k
pravanu z okna nebo dveri.

Kolé&¢ postavte doprostfed trouby a nepremistujte ho, dokud
nevyroste do plné vysky, coz zabere asi polovinu doby, za kterou se
pece. Prvni ¢tvrthodinu neni nutné se na kolac divat, pokud neni
obava, Ze je trouba prilis horka. Poté tak obcas ucinte, pricemz
dvirka trouby otevirejte a zavirejte velmi opatrné a kola¢ nikdy
nevyndavejte. Po uplném vykynuti 1ze kola¢ otocit, pokud se na
jedné strané pece rychleji nez na druhé.

Béhem peceni kolace nemeéjte v troubé nic jiného.

Pro vrstvené a tenké koldce rozdélejte vétsi ohenl. Mély by se
péct rychle.

Chcete-li vyzkouset, zda je kola¢ hotovy, zapichnéte do jeho
nejsilnéjsi casti Cisté brcko nebo Spejli. Pokud vyjde cist3, je kolac
hotovy.

Az na néekolik vyjimek by se koldée mély vyndavat z plechtt
pfimo po vytaZeni z trouby. Obratte formu dnem vzhtru a v
pripadé potfeby uvolnéte boky noZem. PoloZte je na sito, aby

vychladly.



Do vSech smési na kolace se pridava trochu soli, ktera se
proséva s moukou v poméru mala 1Zicka soli na ptil litru mouky.

Mouku a cukr uchovavejte na suchém misté nebo je pred
pouzitim diikladné osuste.

Pri priprave piskotovych dorti vyslehejte Zloutky do krémové a
husté konzistence. Postupné pfidavejte cukr a stale Slehejte. Pridejte
aroma. Bilky slehame, dokud nejsou dokonale suché a velmi tuhé.
Lehce je vmichejte. Prosejeme mouku, a co nejlehceji promichame.
Po pfidani mouky jiz neslehejte. Formy vyloZte vymasténym
papirem a ihned upecte.



Tabulka mer

4 salky mouky =1 kvarta nebo 1 libra (Ib)
2 Salky masla (tuhého) =1 libra

2V, salkth mouckového cukru =1 1b

1 salek =Y, pinty

1 sklenice =% pinta

1 pinta mléka nebo vody =1 Ib

9 velkych vajec=11b

11zice masla=1 oz

1 vrchovata 1Zice masla = 2 oz

Maslo velikosti vejce =2 oz

1 palec -2,54 cm
lunce-2835¢g

1 pinta — 1,91 litru
1libra-453,6 g
loz-284¢g

1 zejdlik — 0,48 litru

Pozn. Ptepocty liber na kilogramy nebo gramy a opacné si miizete
spocitat na kalkulacce na internetu.



Prasek do peciva lze pouZit pfi vyrobé vétsiny kolact. V
nékterych pfipadech vSak neni pomér sody uhlicité a vinného
kamene, z nichz se skldd4, spravny, a v takovém pripadé je tfeba
pouzit obé slozky zvlast podle navodu. Témér vzdy by se méla soda
smichat s mlékem nebo vodou, ktera by se pak méla precedit, aby
zustaly zbytky. Smetana vinného kamene by se méela smichat s
moukou, kterd by se pak méla prosit. Pfed odmérenim nebo

pouzitim by se méla soda i vinny kdmen rozmélnit na prasek.
Prisek do peciva Ize koupit nebo vyrobit ndsledujicim zpiisobem:-

1 dil uhlic¢itanu sodného
2 dily vinného kamene

MEél by se uchovavat ve vzduchotésné plechovce.

Pozn. Vinny kamen — jde o draselnou siil kyseliny vinové. Krystalizuje
v sudech pri fermentaci vina, ale miiZete ho najit i na dné lahve s vinem. Pfi
vareni se pouziva zejména pro stabilizaci bilkii, ochranu cukrovych sirupii
pred krystalizaci, ¢i snizeni zabarveni varené zeleniny. Da se nahradit i
klasickym praskem do peciva.



Eversleyho dort

5 unci masla

6 unci nejlepsi mouky

3 vejce

5 unci ricinového cukru

Y, cajové 1zicky prasku do peciva

Y, libry citronové kury

Maslo vyslehejte do krému. Pfidame cukr, pak mouku a dobte
rozSlehana vejce, nastrouhanou kiiru a nakonec prasek do peciva.

Celkem Slehejte dvacet minut a pecte hodinu v dobré troube.



Kokosovy dort

Y, libry masla

1 libra kokosové mouky

1 libru mouckoveého cukru

2 Cajové 1zicky prasku do peciva

1 cajova 1zicka strouhané citronové kiiry

Y4 Ib. strouhanych nebo susenych kakaovych orechti (kakao)
4 vejce

1 hrnek mléka

Maslo vyslehejte do krému. Pridejte cukr. Znovu vyslehejte.
Pridejte prosatou mouku (ve které byl rozmichdn prasek do peciva),
dobfte rozslehana vejce a stfidavé po malych davkach mléko. Vse
dobfe promichejte. Pfidejte kakao a citronovou kiru. Dobfe spolecné
vySslehejte.

Pouzijte mélké ¢tvercové formy. Vymazeme je maslem a
vylozime maslem vymazanym papirem. Nalijte do nich smés do

hloubky jednoho a ptil centimetru. Peceme v rychlé troubé.



Dort z bramborove mouky

1 libra masla

11 vajec

1 libra cukru

1 libra bramborové mouky

1 sklenice rumu

Zmeékcete maslo. Pak ho vyslehejte do velmi svétlé a krémové
konzistence. Sttidavé k nému priddvame jedno celé vejce, jednu 1zici
mouky a jednu 1Zici cukru, pficemz mezi jednotlivymi pfidavky
dobre Slehame. KdyZ spotfebujeme asi polovinu surovin, pfidame
rum. Zbytek surovin priddvdme stfidavé jako predtim. Od prvni do
posledni ¢asti by se mél kolac Slehat hodinu. Peceme v maslem

vymazané formé hodinu a pul aZ dvé hodiny.



RyZovy dort - tfi varianty

6 Zloutkl

3 bilky

Nastrouhana ktira z jednoho citronu
4 unce mouky

Y, libry mleté ryze

Y, libry mouckového cukru

Zloutky a bilky uslehame zvlast. Ke zloutkéim piidame
nastrouhanou kiiru. Znovu vyslehame a pfidame bilky. Dobre
promichejte. Smichejte mouku, ryZi a cukr. Postupné pridame vejce
a za stalého slehani Slehame asi hodinu. Pe¢eme ve formé vyloZené

vymasténym papirem v pomalé troubé asi hodinu.

Ryzovy dort - II.

1 Salek masla
2 salky cukru
2Y, hrnkd ryZové mouky

6 vajec



