Cerveny Samet

Ingredience:

Biskuvit:

Mouka - 340 g

Kakao -5 g

Cukr - 300 g

Kyprici prések - S g
Soda-3¢g

Sual - % (zicky

Vejce - 3 ks

Rostlinny olej - 250 ml
Kefir (tucnéjsi) - 280 ml
Cervenié barvivo

Krém:

Mdslo - 345 g

Cukrovy prések - 300 g
Tvaroh - 1000 g

Vanilkovy extrakt (dle chuti)

Inventar:

Misa

Kuchynska véha

Silikonovad Skrabka

Mixér

Formy na peceni / rozklddaci krouzek (18 cm)
Pecici pergamen/ silikonova podlozka / teflonovd podlozka
Folie

MFiZka

Vysoky sklenice / méfici sklenice

Cukrarsky pytel

Spachtle k vyrovnani

Podlozka

Acetdtové félie

Otoc¢ny dortovy stojan



Proces:

Budeme potrebovat tfi kusy biskvitd. Doporucuju zvazit misu pred
priddnim ingredienci, aby bylo pozdéji snazsi rozdélit tésto na tri Casti.
Toké si predem pripravte maslo, které by mélo mit pokojovou teplotu.

Biskvit:

Smichejte vSechny suché ingredience: 340 g mouky, S g kakaa, 300 g
cukru, 5 g prdsku do peciva, 3g jedlé sody a " Zicky soli. Poté pridejte tfi
vejce a pak 250 g bezchutého rostlinného oleje. Opatrné promichejte
lopatkou. Poté pridejte 280 g kefiru a ¢erveného vodou rozpustného
barviva (gel nebo prdsek). Pred pouzitim mixeru dukladné promichejte.
Nyni mixérem smichejte, dokud nedosdhnete jednotné konzistence, a
nechte tésto odpocinout 20 minut.

Predehrejte troubu na 170°C, formu na peceni potrete maslem a lehce
posypeme moukou. Pokud mate rozkladaci krouzek, polozte na plech
pecici papir/alobal nebo silikonovy/ teflonovy koberec.

Umistéte krouzek na plech a opatrné, pomoci lopatky, vylijte tésto do
forem ve stejném mnozstvi. Pokud mate pouze jednu formu, zbytek tésta
zakryjte potravindrskou félii. Zakryjte formu alobalem pred vlozenim do
trouby, aby se tésto zvedalo rovhomeérné. Biskvit pece se 20 minut. Po 10
minutdch odstrante foélii, aby se vytvorila klrka. Nezapomente
kontrolovat hotovost tésta Spejle.

Hotovy biskvit vyjméte z trouby, preneste ho a nechte ho na chladicim
stojanu vychladnout. Poté odstrante formu, ochladte ji, opldchnéte
studenou vodou a znovu vytvorte biskvit. Po ochlazeni zabalte kazdy
biskvit potravinarskou folii a ulozte do lednicky minimdalné na 2 hodiny
pro stabilizacii.

PFipravime Cream cheese:

V mixeru vySlehejte 345 g mékkého (ne tekutého) mdasla do pény. Pridejte
300 g mouckového cukru. Opatrné promichejte lopatkou a pak opét
Slehejte mixerem. Az bude hmota jednotnd, pridejte 1000 g studeného
tvarohu a znovu rozmichejte. Odstrante zbytky na sténdch misy a opét
dukladné promichejte silikonovou lopatkou.

Nasadte cukrarsky pytlik na vysokou sklenici a vlozte do néj krém.
Zakrutte konec cukrérského pytliku a upevnéte ji tak, at” krém nevytece.
Pokud biskvity nejsou jesté hotové k sestaveni, ulozte krém do lednice.



Sestaveni dortu:

Pripravte: 3 biskvity, krém, rotacni stolek, krouzek, podlozku a Spachtle.
Na stul polozte suchou utérku nebo hadrik a na néj polozte podlozku.
Navrchu umistéte krouzek pro sestaveni, dovnitf néj vliozte acetdtovou
folii. Odstrinnéte konec cukrarského pytliku s krémem.

Naneste trochu krému na podlozku a umistéte prvni, nejrovnomérnéjsi a
stabilni biskvit s horni stranou dold a lehce ho stlacte. Navrchu opatrné
nandsejte krém nejprve podél priméru, spirdlovité smérem ke stredu.
Silikonovou lopatkou vyrovnejte vrstvu. Opakujte tento postup s
ostatnimi biskvity. Horni biskvit jemné potrete tenkou vrstvou krému a
vyrovnejte lopatkou. Utfete podlozku, zakryjte potravinarskou félii a
spolecné s krouzkem vlozte do lednice na pul hodiny.

Prvni povrch: Postavte dort na rotacni stolek, sundejte potravindrskou
folii, krouzek a acetdtovou félii. Naneste tenkou vrstvu krému na boky
dortu pomoci cukréfského pytliku, pomalu otd&ejte stolem. Spachtli
vyrovnejte dort, co nejlépe zakryvejte vSechny nerovnosti. Ten povrch se
vytvari proto, aby se kousky biskvitu nedostaly na vnéjsi povrch. Vlozte
dort na dalsich 30 minut do lednice a poté ho opatrné preneste na stul.

Findlni povrch: Stejnymi postupy jako pfi tvorbé hrubého povrchu,
naneste tlustou vrstvu krému na dort zdola nahoru. Na vrcholu nechte
trochu krému, abyste mohli vrchol dortu vyrovnat pod Uhlem 90 stupna.
Peclivé vyrovnejte dort Spachtli, jemné ho stlacujte, abyste ne
odstranovali krém z dortu, ale pouze vyrovnavali povrch, drzte jej pritom
rovné.Prabézné kontrolujte, aby se dort nekroutil. Vyrovnejte nerovnosti
na dortu. Pokud je v mistnosti horko, vklddejte dort do lednice, aby krém
ztuhl. AZ budete s vysledkem spokojeni, vas dort je hotovy!

Chrante dort v lednici az 3 dny.

Ted’ uz si jen uzijtel



