Nejnovéjsi vykiik mady:
Dort s fotografii

Do povédomi mnohych se Kravare na Opavsku
zapsaly tim, Ze odtud pochdzi jedna z nasich miss
a také je zde vyhldSend cukrdrna pani Jafabové.
Pokud sem nékdy zajdete na kdvu se zdkuskem,
mozZnd vds ve sklenénych vitrindch zaujme velko-
lepd prehlidka dortti ozdobenych fotografiemi. ,, Ty
ale nejsou jedlé?” ptaji se vétsinou nesméle nové
pfichozi. A potom tiSe Zasnou, kdyz jim obsluha
sdéli, Ze jsou-z papiru, ktery je opravdu uréeny
k jidlu. Dorty s jedlymi fotografiemi jsou dnes hit!

je k tomu zapotfebf stroj,

ktery se v mnohém podo-
bé klasické kancelafské kopirce,”
sméje se Ludmila Jafabova. ,Pou-
ze se do néj misto klasického pa-
piru vidadaiji jedlé listy a také po-
uZité barvy jsou k jidlu. Je to
ovéem pomérné drahéa véc, takie

ajima vas, jak se takova fo-
Z tografie rodf? .V prvni fadé
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gZa’k/ad sladké knihy tvoli obdél-
nikovy ofiskovy piskot Dvakrdt
ho po vychladnutf prokrojte

6Krémem potiete i vich. Boky
vzdpéti posypte na pidtky nase-
kanymi a oprazenymi mandlemi
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jsem dlouho zvaZovala, zda se
ho vyplati pofidit. Na jedné gas-
tronomické vystavé ho pfed &a-
sem piedvedla brnénskd spole¢-
nost CS Gostol, nabizejici vSemoZ-
né potfeby pro cukréfe. Opravdu
mé zaujal, jako kaZdého, kdo ko-
lem pro3el. A kdyZ jsem ho pak
zahlédla jesté na dal3ich veletr-
zich, nedalo mi to a koupila jsem
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2 Pripravte si mdslovy krém

(viz recept) a podle chuti pii-
michejte jemné mleté ofisky

Pripravenou jedlou fotografii po-
loZte na rovnou podlozku a jed-
nu stranu natiete fixacnim gelem

ho. To jsem ale netusila, co viech-
no s jeho provozem souvisi. Pfe-
devsim musite mit v ruce kvalitni
pfediohu, tedy fotografii, coz ¢ini
spousté lidi znatné potiZe,” kon-
statuje L. Jafabova. ,A také zpravid-
la chtji ptivodni pfedlohu vratit,
co? &ini zase problémy ném,”
sméje se. ,Ale i takové mouchy
se nam uf podafilo vychytat”

Jednotlivé pldty prokrojené-
ho korpusu potfete pfiprave-
nym offSkovym krémem
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a gelem natfete také druhou
stranu. Pouzijte dlouhé hladitko

Obrdzek pak rychle otocte

kou. O chod cukrdmy se staraji rov-
nym dilem a jejich vtvory budf vek-
kou pozornost Na snimku s dvojicf
svatebnich dortt ve tvaru pohorek
O jedié fotografie je dnes skute¢-
né veliky zéjem. Zaujmou pfede-
viim déti a také starsi lidi, pro kte-
ré ma tato nové technologie na-
dech ¢ehosi pohddkového. Jinak

Nyni jednu delsi hranu korpu-
su noZem sefiznéte a zakulat-

te. Wivoiite tak iluzi hibetu

gPotr’enou fotografii pak rych-
le pfeneste na povrch dortu
a umistéte ji na konecné misto
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PiSkotové tésto L. Jafabové
10 vajec, 300 g plskového cukru, 300 g hladké mouky (specidl),
$petka prdasku do peciva, 3 IZice vody, 3 Izice oleje

Nejprve uslehejte bilky s v&tSi polovinou cukru (pfidavejte ho do
smési postupné). Zloutky $lehejte zvidst se zbylym cukrem a vodou.
Naslehanou bilkovou pé&nu zlehka vmichejte do Zloutkové hmoty,
zamichejte rovnéZ pfesdtou mouku s praskem do petiva a nakonec
pfidejte olej. Hmotu petlivé urovnejte v tukem vytfené a moukou
vysypané formé a pecte pii 180 °C asi 40 minut.
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se vyplati védét, Ze obrazek na
jediém papite je citlivy na dalsi
zachézen a zpracovani. ,Hlavné
se ho nesmite nikdy dotknout
mokryma rukama,” varuje Ludmila
Jafabova. ,,Okamité by se zkroutil
a znehodnotil. Rychlé pak musf
byt i dalsi zpracovani a umisténi
fotografie na dort. Pro tento Udcel
se ale musi nejprve z jedné strany
a pak i z druhé potit specidlnim
fixa¢nim gelem (Modecor gel),
jenZ zérovei slouZi jako jedié le-
pidlo a navic obrazku doda pény
lesk. Na dortu samotném pak mu-
Zete fotografii dozdobit barevnymi
kvéty a jinymi dekoracemi z man-
dlové hmoty. Barevnost pouZitého
marcipanu se samoziejmé vyplati
pfizpGsobit barvdm na fotografii

a také samotnému dortu.’
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Boky celého dortu potfete
v dalsi fdzi zbytkem krému.

Dobte se nandsi Sirokou stérkou

’@ Obarveny mardpdn vyvd-
lejte, pldt potfete olejem
a otisknéte do néj vhodny vzor

Bezva finta
Pomémé casto si zakaznici
nechdvaji vyrobit u cukrari,
ktefi disponuji kopirovacim
strojem na jedlé fotografie,
snimky svych blizkych, aby si
je vzapéti mohli zapracovat
do dortu vyrabéného podo-
macku. Zde je oviem tieba
védét, 7e na dobrou repro-
dukci s sebou musite pfinést
do cukrarny, kde disponuji
touto specidini kopirkou, kva-
litni fotografii, kde neni piilis
ruSivé pozadi. Béina fotka

z pasu nebo obéanského prii-
kazu se sice také necha po-
uiit, av§ak mnohonasobnym
zvétSovanim se kvalita vys-
ledného obrazku zhorSi. NeZ
si tedy nechate vyrobit jedly
obrazek, zajistéte si opravdu
kvalitni pfediohu!

*| mdsla, mieté ofechy, rum, kakao & vajecny koriak na dochuceni

4 [ 4 ‘ y 4 -
Maslovy krém s pudinkem
600 ml migka, 60 g vanilkového pudinku, 180 g cukry, 2 Zloutky, 2 kostky ‘ '
Z mléka, cukru, Zloutk( a pudinku svaite zakladni krém. Vlazny

vyilehejte, pfidejte zmé&klé méslo, znovu vySlehejte a ochutte, |
ptipadné piidejte ofechy nebo kakao.
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F iZ takto upravenéné mard- 1 “» Marcipdnovy pldt plilozte ’ Kormoutkem s tizkou Spickou I 4 Samotnou hranu a rohy vzd- i Nakonec pfidejte barevné s g/sugeneho mlégf’ c7I?0t g mtc; ud‘_ko’v'éll(réo bcu Ll ]ZIO il tVfOZy,
dnové hmoly odkrojte pldt 4= na obly hibet dortu, ktery naneste na spodnf a horni pEti zadistéte SirSimi vinkami 5marcigdnové kvéty a neza- e N R IDI0 DO LIy, POTCMIIC S Y RO RIS,
na $ftku hibetu sladké knihy ste potteli mdslovym krémem okraj knihy jemnou krémovou krajku  nandsenymi béznou zdobickou omerite také na kroucenou $ridru VBechny ingredience spojte do podoby hladkého tésta. Hmotu :
: se vyplati zad&lavat den dopfedu, poté ji zabalte do mikroténu | K
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| a ulo#te v chladu. Druhy den bude po rozhnéteni pékné viacna.




