Rizové sloni dorty

S ¢okolddovym korpusem a vanilkovym mdslovym krémem

Sage



Suroviny na vétsi sloni dort (slonice)

@ Priprava 4 hodiny / peceni 35 minut
83 10-12 porci

Dort

400 g zméklého mdsla nakrdjeného
na mensi kousky

400 g cukru krupice
1 IZi¢ka vanilkového extraktu
6 vajec, je diileZité, aby méla
pokojovou teplotu
540 g hladké mouky s kypficim
prdskem
60 g kakaa
320 ml mléka

Maslovy krém
600 g zméklého mdsla
1 vanilkovy lusk, seminka zvldst
3 Sdlky cukru moucka
2 |zice mléka

Dekorace

2x 500 g baleni bilého fonddnu na dorty
RiZové potravinové barvivo

Cerné potravinové barvivo

Sladké tycky s prichuti coly (na ocas)
Ovocné prouzky (na chobot)

Cukr moucka na poprdseni

13pejle (na kly)

Tipy:
« Pripravte si kly den predem a nechte pres noc

vyschnout (vice v Cdsti ,Priprava fonddnu’; kroky
T1a2).

« Sablonu si obkreslete na pecici papir a poté

vysttihnéte.

« Pokud pripravujete oba slony, kombinujte mnoZstvi.

Suroviny na mensi sloni dort (sltiné)

@ Priprava 2 hodiny / peceni 35-40 minut
83 4-5porci

Dort

200 g zméklého mdsla nakrdjeného
na mensi kousky

200 g cukru krupice
1 I1Zi¢ka vanilkového extraktu
3 vejce, je diilezité, aby méla
pokojovou teplotu
300 g hladké mouky s kypfFicim
prdskem
30 g kakaa
160 ml mléka

Maslovy krém
300 g zméklého mdsla
1 vanilkovy lusk, seminka zvldst
1,5 $dlku cukru moucka
1 IZice mléka

Dekorace

1x 500 g baleni bilého fonddnu na dorty
RlZové potravinové barvivo

Cerné potravinové barvivo

Sladké tycky s prichuti coly (na ocas)
Ovocné prouzky (na chobot)

Cukr moucka na poprdseni

13pejle (na kly)

Tipy:
« Pripravte si kly den predem a nechte pres noc

vyschnout (vice v Cdsti , Priprava fonddnu’, kroky
1a2).

- Sablonu si obkreslete na pecici papir a poté

vysttihnéte.

- Pokud pripravujete oba slony, kombinujte mnozstvi.

Peceni dortti

Pro peceni korpusu slonice budete
potiebovat:
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1. Predehrejte troubu na 180 °C bez
horkovzduchu (160 °C s horkovzduchem).

2. Vlymazte a vyloZte formy na dorty pecicim
papirem.

3. Do nddoby mixéru vioZte mdslo a cukr. Zvolte
rychlost 5 a pomoci ploché metly se stérkou
mixujte, dokud smés nezesvétld a nebude
nadychand.

4. Snizte rychlost na 4. Pridejte vanilkovy lusk se
seminky. Postupné priddvejte vejce, jedno po
druhém; pred priddnim dalsiho vejce se ujistéte,
Ze se predchozi fddné zapracovalo do tésta.

Pro peceni korpusu sliinéte budete
potiebovat:
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5. Vsamostatné mise dobre promichejte kakao
a mouku.

6. Snizte rychlost na 2 a postupné pomalu
priddvejte smés mouky a kakaa a mléko;
mixujte, dokud se nevytvori hladké tésto. Budte
opatrni, abyste nemixovali pfilis dlouho.

7. Rozdelte tésto rovnomérné do vsech forem
a vyhladte jeho povrch ve formdch.

8. Pecte 30-35 minut nebo do okamZiku, nez se
tésto prestane lepit na zapichnutou $pejli. Nechte
asi 10 minut ve formé pred vyjmutim upeceného
korpusu; poloZte korpus na kovovou miizku.

Madslovy krém

1. Vyslehejte mdslo na rychlost 5 s nasazenou

plochou metlou se stérkou, dokud mdslo nezbéld.

2. Snizte rychlost na 3 a postupné pridejte cukr
moucka, mléko a vanilku, az se zcela spoji
s mdslem.

3. Zvysterychlost na 5 a mixujte dalSich 5 minut,
dokud krém nebude svétly a nadychany.

Priprava fonddnu

1. Vyjméte fonddn z baleni. Zpracovdvejte ho
v ruce, dokud nezmékne a nebude pruzny.

2. Odriznéte cdst (velikost asi tenisového micku)
na kly. Pomoci sablony vytvarujte kly. Do
stredu kazdého klu zapichnéte spejli. Nechte
pres nos vyschnout.

3. Vyvdlejte kus fonddnu silny 0,5 cm. Pomoci
sablony na oko vykrojte bilé kolo. Pomoci
Sablony na prsty na nohou vykrojte dva prsty
na nohou.

4. Obarvéte fonddn cernym potravinovym
barvivem, abyste vytvorili Sedivy fonddn.
Vyvdlejte fonddn silny asi 0,5 cm. Pomoci
Sablony na oko vykrojte Sedivé kolo.

5. Pridejte vice cerného barviva, abyste zbyvajici
Sedivy fonddn obarvili nacerno. Vyvdlejte
fonddn silny asi 0,5 cm. Pomoci sablony na oko
vykrojte cerné kolo.

6. Pomoci stétce mirné navlhcete spodni cdst
cerného kola a pritisknéte jej na Sedivé kolo,
abyste je spojili. Poté stejnym zplsobem
pritisknéte i bilé kolo na cerné kolo.

7. Do zbyvajiciho fonddnu udélejte ve stredu
maly otvor a nalijte nékolik kapek rtizového
potravinového barviva. Pracovni plochu
posypte cukrem moucka a zpracovdvejte
fonddn rukama, dokud nebude zcela riZovy
a rovhomérné obarveny. Podle potfeby pridejte
vice nebo méné potravinového barviva.
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Slozeni dortu (slonice)

Skladejte na valu s rozlozenym pecicim papirem.

—
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1. Kulaté korpusy rozkrojte 2. Namatzte korpusy 3. Nasklddejte korpusy na
napl - viz obrdzek. mdslovym krémem ve sebe - viz obrdzek - to
Neni-li povrch korpusu 3vrstvdch. bude télo slonice.
rovny, odkrojte nerovnosti
pomoci noZe na chleba.
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4. Z hranatého korpusu 5. Namatzte korpusy 6. Sestavte ve dvou vrstvdch

vykrojte za pomoci mdslovym krémem. SloZte - viz obrdzek.
sablon nohy a chobot. je tak, aby k sobé kousky

sprdvné sedély - viz

obrdzek.
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7. Pomoci mdslového krému 8. Ujistéte se, Ze jsou vsechny 9. Slozené télo rovnomérné
pfipevnéte nohy a chobot cdsti Fddné pripevnény pomazte mdslovym
k télu slonice. k télu. krémem.
Vyhladte hrany.
Nechte v chladnicce asi
35 minut.

SlozZeni dortu (sltiiné)

Skladejte na valu s rozlozenym pecicim papirem.

1. Kulaté korpusy 2. Namatzte korpusy 3. Nasklddejte 4. Zkorpusu na
rozkrojte dvakrdt mdslovym krémem ve korpusy na peceni chleba
- viz obrdzek. 2 vrstvdch. sebe - viz vykrojte za
obrdzek - to pomoci sablon
bude télo nohy a chobot.
slinéte.
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5. Pomoci mdslového 6. Ujistéte se, Ze jsou 7. Slozené télo rovnomérné

krému pripevnéte nohy vsechny cdsti fddné pomazte mdslovym
a chobot k télu sliinéte. pripevnény k télu. krémem. Vyhladte hrany.
Nechte v chladnicce asi
35 minut.
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Polozeni fonddnu a dodéldni dortu
1. Pracovni desku nebo velky kus peciciho papiru 5. Od stredu dortu rukama fonddn vyhladte,

posypte mouckovym cukrem. abyste odstranili prebytecny vzduch. Zamérte
seinastrany a prostor okolo chobotu a nohou.

2. Ucho: vyvdlejte fonddn silny asi 0,5 cm. Pomoci
Prebytecny fonddn odriznéte.

Sablony vyfiznéte ucho. UloZte stranou.
6. Pomoci stétce mirné navlhcete spodni cdst

3. Polozeni fonddnu: vyvdlejte zbyvajici riizovy
sestaveného oka a pritisknéte jej na dort.

fonddn silny asi 0,5-0,75 cm, vyvdlejte velkou

kulatou placku asi o 8 cm veétsi, nez je velikost 7. Udélejte otvory pro kly a ocas, jako Sablona

dortu. mduZe slouZit obrdzek na titulni strané. Do
4. Vlyjméte dort z chladnicky. Vidlecek posypte otvor “,V/?z te kl{/ a ocas. Ozdobte chobot

mouckovym cukrem. Opatrné pfeneste fonddn ovocnymi prouzky.

na vdlecek. Vdlecek s fonddnem umistéte 8. Pomoci stétce mirné navlhcete spodni cdst

na jeden konec dortu a rolovdnim smérem
k druhému konci rozloZte fonddn po celé plose
dortu.

prsti u nohou a pritisknéte je na dort.
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