Svatebn dm”'ty

Svatebni dort je sam o sobé jako pomysina tresinka
na dortu svatebni hostiny a byva ¢asto malym umé-
leckym dilem. Byly tyto dorty vzdycky takto mo-
numentalini?

Budeme-li hledat v historii, zjistime, Ze plivod sva-
tebniho dortu se datuje od prvopocatku svateb-
nich hostin. Dorty vSak vypadaly Uplné jinak. Byly
to rtizné druhy kolacd, které se kladly na sebe, aby

dosdhly co nejvétsi vysky. Divodem bylo znemo-
Znit nebo co nejvice zkomplikovat nad témito ko-
14¢i polibeni novomanzeld. Suroviny, ze kterych se
vyrabély, odpovidaly mnohem vice pozadavkim
zdravé vyzivy nez ty dnesni a mozna byste v nich
ani svatebni dort nepoznali. Byly to bochniky pse-
ni¢ného chleba, pozdéji jiz zminované kolace.
Casem prisly pro svoji trvanlivost, na fadu tmavé
biskupské chlebicky.
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Soudéasny trendy svatebni dort mize mit
mnoho podob

Méni se podle individudlnich pozadavkd novo-
manzeld. Podle toho, co je jim nabidnuto, co kdy
vidéli, ¢i ochutnali. Neda se fict, ze by nékdo chtél
Uplné stejny dort, ktery je v katalogu, Ci ktery
nékde na svatbé vidél. Vzdy jde o kombinaci vlast-
nich predstav a doporuc¢eni od cukrafd. Pozadavky
se lisi jak v chuti, tak v samém vzhledu. Dorty
mohou byt na sobé, na etazérkdch, nebo zcela
nizké. Samozrejmosti dnes je, Ze svatebcané vzdy
pfijdou na ochutnavku svého vybraného dortu.
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Svatebni dorty se lisi i podle ,,zemé pu-
vodu*

Napfiklad svou monumentdlnosti, kterd v nékte-
rych zemich dosahuje az nékolika metrd, aby sva-
teb¢ané prokazali svij pdvod, urozenost. Jinde
zase pouzitim zdobeni, krajek, plastickych ozdob.
Velmi moderni jsou dnes plastické ¢okolady nebo
potahovani marcipanovou hmotou.

Svatebni dort by mél byt nejen krasny, ale i chutny
a mél by navazovat na predchazejici menu. Vzdy
jde o mistrovstvi cukrafd a kuchafrl. Svatebcané
maji také své predstavy. Kuchafi a cukrafi se snazi
vyhovét tak, aby v konecné fazi byli vSichni hosté
spokojeni. Aby se dotvorila konec¢na skladba, je
vhodna ochutnavka jak samotného menu, tak
i dortu.

Dobry cukraF je kdyz...

Naslouchd pfanim svatebc¢and, podle svych zku-
Senosti poradi, ukdze katalog s dorty a nabidne
ochutnavku. To jsou zdklady, které vedou ke spo-
kojenosti.

Proména Mistra cukrédFe v Mistra sochaFe

Proménit marcipanovou nebo mandlovou hmotu
na vsechny ty labutky, rizicky, svatebni kocary, ho-
loubky vyzaduje opravdu velkou zru¢nost. Je to
vétSinou rucni prace, i kdyz se dnes vyuzivaji
i rizné formy. Kazdy cukraf je svym druhym po-
volanim umélec a tyto kreace jsou pro néj témér
hrackou.
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Fantazii se meze nekladou

Vidéli jste nékdy sedmipatrovy dort cely z polys-
tyrenu, ozdobeny Slehackou? Jedlé bylo sice jen
vrchni patro, ale dort plsobil vskutku kralovsky.
Objednali si ho albansti novomanzelé na svatbu
pro 400 hostd. Nebo dort sklddany z 200 malych
svatebnich dorti¢k( na svatbé pro dvé sté lidi? Ten
urcité z paméti hned tak nevymizi.

A to nejlepsi nakonec:
Vyzkousejte tento ,,recept po babicce”, ktery ndm
doporucil Vaclav Krej¢ik, znamy $éfcukrdr hotelu
InterContinental Prague. KdyZ se vam povede,
mUzete si s hrdosti udélit ,Rad zlaté varecky*.

Peceny fazolovy dort

250 g bilych fazoli
250 g cukru krupice
pomerancova klra z jednoho pomerance

60 g Zloutkd

80 g bilkd
100 g hrubé mouky
Fazole pres noc namocime a druhy den uva-
fime do mékka. Po vychladnuti je semeleme
na jemno, smichame s cukrem, klrou, Zloutky
a vymichame do jemna. Poté pridame usle-
hany snih z bilkd a nakonec lehce vmichame
mouku. Naplnime do vysypané formy a pe-
¢eme pri 160 °C jednu hodinu.

Na krém si pfipravime:

500 ml 33% smetany

300 g ¢okolady na vareni

100 g 100% tuku

200 g cukru krystal

150 g prosetého kakaa

Vyrabi se takto: smetanu s cukrem privedeme
k varu, stahneme s plamene, prfidame tuk
s kakaem a ¢okolddou. Dobfe promichdme
a nechame v chladu pres noc odlezet.

Druhy den vyslehame a naplnime dort.

Miroslav Kubec
prezident Asociace kuchafi a cukrai CR
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