Jak jsme si osladili konec skolniho roku

V nasi ucebnici némciny (Schritte international 3) jsme cetli
¢lanek s nazvem ,nebezpecné sladké”, ktery pojednaval o
sladkych specialitdch némecky mluvicich zemi. Néktefi z nds
peclivé nastudovali origindlni recepty vnémciné a sladké
speciality se rozhodli pfipravit pro své spoluzdky. Pochutnali
jsme si napf. na Schwarzwaldském tfeSrnovém dortu,
Frankfurtském vénci, ...

Abyste si i vy mohli na téchto sladkych némeckych specialitkdch pochutnat, nabizime vam
recepty v Cestiné © A za celou 2. C vam prejeme dobrou chut.

Schwarzwaldsky tresnovy dort
(Simona Prachafova) F

Kakaovy korpus

6 vajec

200 g cukru krupice

140 g hladké mouky

50 g kakaa

50 g masla

TfeSnova/visfiova naplni

1 lahev kompotovanych tfesni/visni
50 g cukru krupice

25 g kukuriéného Skrobu

1 lZice tfeSnovice — neni nutné
Slehacka

800 g smetany ke Slehani 40% (4 kelimky)
4 lzice cukru moucka

1. Korpus: Nejdfive si uslehame vajicka. Poté k nim postupné pridame cukr, Slehame,
dokud neziskdme krasnou pénu. Poté k péné pfiddme mouku s kakaem. KdyZ jsou
vejce uSlehana, prosejeme na né pres sito prvni polovinu mouky s kakaem a stérkou
jemné vmichame. Nakonec pomalu vlévame rozpusténé maslo. Hladké tésto dame do
formy, jejiz dno je vylozené papirem na peceni. Pe¢eme pfi cca 175°C asi 30-40 minut.
Poté nechame zcela vychladnout, korpus zabalime do potravinové félie a ulozim do
druhého dne.

2. TreSnova napln: Kompot vyklopime na cednik, Stavu z nich zachytime a odméfime si
z ni 250 ml, které budeme potfebovat. Z téchto 250 ml si trochu odlijeme do sklenicky
a smichame se skrobem. Zbytek $tavy spolu s cukrem privedeme k varu. KdyzZ zacne
Stdva vrit, za stdlého michani vlijeme Skrobovou smés a michame dal, dokud



nezhoustne, pak odstavime. Do horkého zakladu vmichame okapané tresné. Nechdme
chladnout, ob¢éas promichame, a kdyzZ je ndpln vlazna, vmichame tfesriovici.

3. Slehacka: Smetanu a cukr moucku vy$lehame dotuha.

4. Dortovy korpus rozfizneme na tti stejné silné platy. Kazdy plat pokropime tresfiovici
nebo vodou s cukrem. Na spodni plat naneseme tfesfiovou ndplni. Plat ddme na chuvili
do lednice. Poté napli priklopime druhym platem. Naneseme opét vrstvu Slehacky,
rozetifeme a priklopime poslednim platem. Cely dort obmazeme Slehackou. Posledni
zbytek Slehacky dame do sac¢ku a naneseme po obvodu vétsi pusinky.

Frankfurtsky vénec
(Veronika Stursova)

Na tésto:

5 Vajec

250 g Cukru

250¢g Mouky

125 ml  Vlainé vody

125 ml  Oleje

1 Prasek do peceni

1 Vanilkovy cukr

1 Spetka soli

Na krém:

1 Vanilkovy puding

375¢g Madslo (pokojové teploty)
7PL Cukru

300 ml Mléka

1 panak Rumu nebo vaje¢ného korak
K tomu:

200 g Liskovych ofiskd (mandli), nasekané
200 g Cukru

2PL Masla

Kyseld marmelada
TresSnovy (visnovy) kompot

Postup:

Vajicka rozdélime. Zloutky vy$lehdme do pény s cukrem, vanilkovym cukrem a vodou, poté
pfimichame olej. Pomalu pfiddvame mouku smichanou s prdaskem do peciva a snih
z vySlehanych bilk(i. Tésto nalijeme na vysypany plech nebo vyloZzeny pecicim papirem. Dame
péct do trouby predehraté na 180°C asi na 30 minut.


http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
http://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

Na maslovy krém si nejdfive uvafime pudink z mléka, pudinkového prasku a cukru, pfidame
rum nebo vajecny likér. Nechdme vychladnout, ob¢as promichdme, aby se netvofil Skraloup.
Pudink vysSlehame spolu s maslem.

Na , Krokant” si nasekame ofisky. Cukr rozpustime na panvicce s trochou vody a maslem
a pfidame ofisky. Smés nechdme vafit a za stdlého michani vyvafime vodu a nechame
zkaramelizovat cukr do hnéda. Vychladly korpus prepllime, namaZeme casti krému,
poklademe tfesnémi (viSnémi) nebo potfeme marmeladou. PfiloZime horni dil, ktery také
namazeme krémem, posypeme krokantem a ozdobime dle libosti zbylym krémem. Hotovy
dort uloZime do chladu.

Linecky dort

(Denisa Molakova)

Ingredience:

250 g Mouky

200 g Mandli

150 g Praskového cukru

150 g Masla

1 Vejce

300 g Rybizové marmelady
10g Prasku do peciva
Spetka Skofice, citronové kary,
vanilky

Postup:

1. Zpracujeme maslo s cukrem. Poté pridame prosatou
mouku s praskem do peciva, vajicko, namleté mandle,
kofeni a dikladné vse spojime.

2. Tésto ulozime do chladni¢ky a nechame odpocivat.
Poté si ho rozdélime na Ctvrtiny. T¥i Ctvrtiny rozvalime na asi
1,5 cm, dame do formy a rovnomérné rozetfeme
marmeladu po celém povrchu.

3. Ze zbytku tésta udélame prouzky, které postupné
klademe na  korpus do tvaru mfizky. Potfeme vejcem
a posypeme nasekanymi mandlemi.

Peceme asi 35 minut na 190 stupnl dozlatova.



Sacher dort
(Aneta Vlachova)

7 Zloutkd, 7 bilk{

150 g zméklého masla

125 g mouckového cukru

200 g horké ¢okolady

1 vanilkovy cukr

125 g krystalového cukru

Spetka soli

150 g mouky

maslo a mouka na formu
150-200 g merunkového dzemu
rum podle chuti

Slehacka na ozdobu

Sacher poleva:

200 g tmavé nebo horké cokolady
250 g cukru

150-170 ml vody

Pfiprava:

Nejdfive naslehame do pény zméklé maslo s mouckovym a vanilkovym cukrem. Vejce
rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Mezitim rozpustime ve vodni lazni ¢okolddu do
tésta. Staci obycejna ¢okoldda na vareni, ale ¢im kvalitnéjsi, tim bude dort lepsi. Do maslové
pény pomalu pridavame rozpusténou cokoladu. Pak pfiddme 7 Zloutk(l a pomalu Slehdme do
pény.

Z bilkud, Spetky soli a krystalového cukru si vySlehame tuhy snih. Obé hmoty pomalu spojime
dohromady a nakonec pomalu pfisypeme hladkou mouku. Tésto, které neni tekuté, musi byt
pevné naslehané, ddme do vymazané a vysypané dortové formy. PeCeme pfi 180 °C zhruba
45 minut.

Vychladly korpus rozfizneme napul, potfeme merurikovou marmeladou. Cely korpus pak
potfeme marmelddou jesté zvenku, nechdme na chvili zchladit v lednici a nakonec na cely dort
rovnhomérné naneseme c¢okolddovou polevu z rozpusténé cokolady. Nechdme ztuhnout.
Sacher dort original nakrajime a mizZzeme podavat se Slehackou.



http://zena.centrum.cz/zdravi/hubnuti/clanek.phtml?id=715664

