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Profesionalna suprava
na pecenie na pecenie poschodovych

(K Informécia o vyrobku a recept
Cislo vyrobku: 605 966

Neprilnavé ochrannd vrstva

3 formy na pecenie s rozdielnou velkostou majd neprilnavd povrchovi vrstvu,
ktord umoziuje jednoduché vybratie upecenych korpusov z foriem. DalSou
vyhodou je jednoduchsie Cistenie.

D> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy nepouzivajte pri peceni alebo
Cisten( Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte tortové korpusy
vo formach na pecenie.

D> Ak by sa kolac predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZitim

D> Formy na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou istiaceho prostriedku.
Nésledne diely ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky. Formy na pecenie
nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie

D> Pred pouZitim dobre namazte formy na pecenie (napr. neutralnym jedlym
olejom) a prip. aj popréaste malym mnozstvom muky. Alternativne mozete
dno a boky formy na pecenie vyloZit vystrihnutym papierom na pecenie.
Takto sa budu dat hotové tortové korpusy neskdr jednoduchsie vybrat
z formy.

D> Hortice formy na pecenie chytajte len kuchynskymi rukavicami a pod.
D> Pred vyberanim tortovych korpusov z foriem na pecenie nechajte tortové
korpusy vychladnt vo forméach na pecenie (minimélne 10 mindt).
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Za tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje a medzi tortovymi korpusmi
a formami na pecenie sa vytvori vzduchovd vrstva.
Cistenie
D> Formy na pecenie vyCistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvySky cesta odstrafiuji najlepSie. Nepoddajné zvysky cesta sa daj
odstréanit kefkou na riad s makkymi $tetinami. Formy na pecenie nie st
vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

D> Formy na pecenie osuste ihned po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.
Formy na pecenie uskladnite v suchu.
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Recept ,,Naked Cake"
Formy na pecenie, ktoré sd
cca 12 porecii stcastou stipravy, mozete

pouzivat jednotlivo alebo

ich lubovolne navzajom

kombinovat.

Podla kombinacie ,,poschodi”

ccaTéporcii  vznikajd torty aZ do velkosti
125 porcii.

cca 37 porcif

Tento recept opisuje pripravu cesta na kazdé poschodie jednotlivo, aby ste ich
mohli kombinovat podIa svojich vlastnych Zelani.

Zékladny recept vytvori 3-poschodovii ,Naked Cake” - tito trendovi tortu
mdZete potom ozdobit podla chuti a nalady. Tipy a triky na to ndjdete v Casti
,Varidcie".



Prisady

Na mald formu:

2 vajcia

125 g cukru

100 ml oleja

100 ml tekutiny
(podla chuti napr.
mlieko, ovocna $tava
atd’)

150 g miky

1/2 balitka prasku

do peciva

Priprava vanilkového
maslového krému:
5 bali¢kov vanilkového
pudingového prasku
(alebo Cokoladového
pudingového prasku)
400 g cukru

2.5 I mlieka

1250 g masla

Priprava

Na stredni formu:
6 vajcia

375 g cukru

300 ml oleja

300 ml tekutiny
(podla chuti napr.
mlieko, ovocna $tava
atd)

450 g mlky

11/2 balitek prasku
do peciva

Okrem toho:

Podla obluby kakaovy
prasok, tekuta ¢oko-
lada, malé kisky Coko-
l4dy, bobulovité ovocie,
aréma, citrénova kora,
orechy, marmeldda atd.

Na velki formu:

10 vajec

625 g cukru

500 ml oleja

500 ml tekutiny
(podla chuti napr.
mlieko, ovocna $tava
atd)

750 g muky

21/2 balitka prasku
do peciva

3 lepenkové tortové
podklady vo vhodnych
vel'kostiach a tortové
drevené $pajle na stabi-
lizaciu (dostupné v Spe-
cializovanej predajni)

1. Predhrejeme riru na pecenie na 200 °C teplovzdusnd (horny/spodny ohrev
220 °C). Dokladne namazeme formy na pecenie (napr. neutralnym jedlym
olejom a poprasime mukou) alebo ich alternativne vyloZime papierom na

pecenie.



2. Priprava jednotlivych ciest: Vajcia s cukrom vy$lahdme metlickami
ru¢ného mixéra pocas cca 3 mintt do krémova. Odmeriame olej a tekutinu
a pomaly priddvame za staleho mieSania. Priddme mdku a prasok do
peciva a plynule primieSame k hmote (Pozor: NemieSame prili§ dlho,
len do vytvorenia homogénneho cestal).
Teraz mdZeme cesto dochutit pod(a vlastného Zelania: Priddme kakaovy
prasok, bobulovité ovocie atd., aby sme vytvorili rézne chute jednotlivych
poschodi.

3. Cesto naplnime do foriem na pecenie. Riru na peCenie nastavime na
cca 180 °C teplovzdusna (200 °C horny/spodny ohrev) a upecieme tortové
korpusy cca 45 min. (malé forma), 55 min. (strednd forma), resp. 65 min.
(vel'kd forma). Ak je cesto prili§ tmavé, jednoducho ho zakryjeme alobalom
alebo prip. zniZime teplotu na 160 °C teplovzdu$na (180 °C horny/spodny
ohrev). Na zaver skontrolujeme Sparadiom, i je cesto upecené.
Tortové korpusy vyberieme z riry a nechame trocha vychladnut vo
forme na pecenie. Potom vyklopime z foriem na pecenie a nechame na
kuchynskej mriezke GpIne vychladnut. Tortové korpusy v pripade potreby
zarovndme a kazdy nakrajame na 3 rovnako hrubé korpusy.
Alternativne k rezaniu tortovych korpusov mozeme cesto uréené na jedno
poschodie takisto rozdelit na tri ¢asti a postupne vo forme na pecenie
upiect 3 samostatné korpusy.

4. Priprava vanilkového maslového krému: Z pudingového prasku, cukru
a mlieka pripravime podla navodu na obale puding. Puding ddme do misky
na mie$anie, na hortci puding hned'ddme potravinarsku féliu a nechdme
vychladnut pri izbovej teplote (nedévame do chladu).
Puding, ktory vychladol pri izbovej teplote, premieSame metlickami
rucného mixéra.
Do misky na mieSanie priddme maslo a metlickami ru¢ného mixéra
vymieSame do hladka, potom po lyZickach primieSame puding.



ZloZenie tortovych poschodi

1. Na jednotlivé poschodia vidy vezmeme vhodn(i lepenkovd podlozku
a pomocou malého mnoZstva maslového krému na nej upevnime vrstvu
tortového korpusu. Pomocou cukrarskeho vrecka alebo lyZicou nanesieme
na tortovy korpus vrstvu maslového krému a potom na to polozime nasle-
dujdcu vrstvu tortového korpusu. Znova natrieme vrstvu maslového krému
a poloZime tretiu vrstvu tortového korpusu.
Nakoniec pomocou stierky na tortu alebo dlhého noZa nanesieme tenkd
vrstvu maslového krému tak, aby eSte presvitali jednotlivé korpusy.
0OdloZime do chladu. Tymto spdsobom vytvorime vSetky 3 poschodia.

2. Na zloZenie torty odrezeme na vhodnd dizku 5 tortovych drevenych $pajli
pre kazdé poschodie a zastr¢ime ich do torty tak, aby boli Spajle zakryté

Len takto udrZi torta hmotnost hornych poschodi a pri nakrojeni sa
nezbori dovndtra.
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Varidcie

Torta je mimoriadne vhodnd na zdobenie po upeceni, napr. maslovym krémom,
jedIymi kvietkami, bobulovitym ovocim alebo pod. Pripravime si nato jedno-
ducho dvojité mnoZstvo maslového krému a po zloZeni ozdobime tortu.
Bobulovité ovocie a kvety mdZeme teraz umiestnit jednoducho podla Zelania.

Tip: Podla obluby mdZeme maslovy krém zafarbit roznymi potravinarskymi
farbami.

Ked'chcete rad$ej potiahnut tortu klasickou vrstvou fondanu, postupujte
podla nasledujticej tabulky udévajicej mnoZstvé:

cca 500 g fondanu

cca 1000 g fondanu

cca 1500 g fondanu

1. Fondan na kaZdé poschodie dobre vyvalkdme pred zloZenim torty medzi
2 vrstvami papiera na pecenie, odtiahneme jednu vrstvu papiera na



