Dokonale nadychany
dortovy korpus

Naucte se
S nami
jedinecny
recept
Mirkav ,PUDL”

Ovéreny recept, ktery si
zamilovaly stovky pekarek
z cukrdrskych skupin na Facebooku.
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RECEPT NA DORTOVY KORPUS,
KTERY NIKDY NEZKLAME

Korpus je do formy o priuméru 22 cm a vysky 9,5 cm.

ZAKLADNI POMER SUROVIN

1 vejce = 30 g cukru krupice, 30 g hladké mouky, 1 Izice oleje,
Spetka soli, volitelné citronovd/limetkovd/pomerancovd kira

te 58,
Mirkdv ovéreny pomeér (7 vajec) negs, ”‘9@%
2 toRe .
« 7 vajec a’eeﬁta%;g&””%
e 210 g cukru krupice ma/"”#}jetam ‘/eft“
e 210 g hladké mouky )
e 7 lzic oleje

- Pro tmavy korpus nahradte ¢dst mouky kakaem, viz. tabulka -

120 g 100 g 20 g

150 g 120 g 30g

180 g 140 g 40 g

210 g 160 g 50 g
)

Sladké Mameni

ONLINE SKOLA CUKRARINY

(© Sladké Mameni. V3echna prava vyhrazena.
www.sladkemameni.com




POSTUP

1.PRIPRAVA SUROVIN pedivamotan,

celoufinst; distime,
Na tento korpus jsem vzal 7 vajec z podestylkového &mwzm,
chovu. Jestli byly pipky stastny nebo ne, to fakt
neresim.

Kazdé vajicko rozklepneme: bilek do misy od robota,
Zloutek do misky vedle. Opakujeme sedmkrdt.

Do bilk(i priddme Spetku soli. A Spetka je opravdu spetka — neddvdme tam celou
hrst, déldme korpus, ne konfitovanou kachnu!

Do zloutkd priddme 7 Izic oleje.

Navdzime si cukr a mouku (pripadné i kakao, dle tabulky).

2. SLEHANI BiLKU

Bilky zacneme slehat na nizsi otdcky, aby nabrali vzduch.
Kdyz se vytvori bild péna, zvysime otdcky na maximum.
Kdyz je snih skoro hotovy, priddvdme cukr natrikrat.

Stdle slehat na maximum a vysledek musi byt pevny snih.

3. PRIDANI ZLOUTKU

Snizime otdcky na minimum a najednou priddme zloutky s olejem.
Zvysime otdcky na maximum a Slehdme jesté 2-3 minuty.
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4. PRIDANI MOUKY |
- Joko By 8

e Ted prichdzi chvile, kdy mazete pridat nastrouhanou Puc@ea,ze%m
karu.

e Pres sitko prosdt mouku (s kakaem) — provzdusnite ji
a odstranite hrudky.

o Stérkou rychle, ale zlehka zapracujeme do vajecné
hmoty.

%! Tésto musi byt nadychané, jako kdyz vykopnou
pudla ze salénu. *:

5. PECENI

o Tésto nalijeme do formy, kterd je pouze na dnu vylozend pecicim papirem.

o Boky nevymazdvdme ani nevysypdvdme.

o Peceme na 155 °C 40 minut. Troubu neotevirat!

e Po 40 minutdch zkontrolujeme Speijli. Pokud je hotovo, ihned vynddme z trouby.

6. CHLAZENI

e Nechdme 5-10 minut odpocivat.
Ofizneme od formy, sunddme ji.

Nechdme vychladnout do vlazna.
Otocime na chladici mrizku.
Sunddme dno formy a pecici papir.
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A TED UZ TO DA
UPLNE KAZDY?
Je to jednoduché a osvédcené.

Proto jsem si ho v zdplaveé vSech moznych receptd kdysi vybral,
déldm ho nejcastéji a vsem zatim moc chutnd! Mirek

Tak co, kdy ho upecete vy?
Vyzkousejte ho a napiste nam, jak vam chutnal!

Pochlubte se na sitich a oznacte Facebook a Instagram
Sladkého mdmeni 7.

Pouzijte hashtag #SladkeMameni
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https://sladkemameni.cz/
https://www.facebook.com/RevoluceVeZdobeni
https://www.instagram.com/sladkemameni/
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