SOS a SOU Horky nad Jizerou

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté
Horky nad Jizerou 35

Obor: 29-54-H/01 Cukrar

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985

Predmét:
Rodnik:
Téma:

Vypracoval:
Material:
Datum:
Anotace:
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Sesazovani a dohotoveni 3D
détskych dortu




Suroviny a polotovary pro vyrobu 3D dortu.

Slepeny korpus libovolného tvaru

Maslovy krem na omazani dortu

Plat na domodelovani 3D dortu

Maslovy krem domodelovani 3D dortu
Rumove aroma

Potahovaci bila PASTA DAMA

Barvy potravinarské

Modelovaci Ccokolada - Barry decor tmava
Marcipan (mandlova hmota)






Pomucky pro potahovani a zdobeni dortu:

Stétecky na barvy
Cukrarsky sacek
Cukrarsky nuz
Modelovatka®
Vykrajovatka ——
Kornoutek | .
Trubicka
Valecek




Dohotoveni 3D dortu :
A.)

* Pred potahovanim dort omazeme pripravenym
Kremem.

« Potahovaci hmoty pred rozvalovanim radnée
propracujeme, aby byly hladke.

* Vyvalujeme na silu 2 az 5 mm.
« Plat polozime na pripraveny dort.

* Nez hmotu ofizneme, dukladné ji uhladime a
pritiskneme k povrchu dortu.

* VVymodelujeme doplnky — masli, ocCi, vlasy...






B.)

* Pred potahovanim dort omazeme pripravenym
Kremem.

« Potahneme rozehratou Cokoladovou polevou.
Nastrikame bodlinky.

Dodelame oci.

Dozdobime ovocem.
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Zdroje:

Vlastni zdroje - fotografie




