Zakladni kurz peceni a zdobeni dorti
Maximalni pocet ucastnika: 12
Délka kurzu: 2 dny
Zacatek: v 8:30 hod.
Konec kurzu: cca v 17:00 hod.
Cena kurzu: 3.700 K¢
Co se v kurzu naucite?
Jak spravné upéct dortovy korpus, pfipravit nékolik druhll krému, sestavit dort, potdhnout ho a
jednoduse nazdobit, spravné pracovat s potahovaci hmotou, profesiondlnimi pomulckami i
potravinarskymi barvami. Na konci kurzu obdrzite certifikat o absolvovani kurzu a malou pozornost.
V rdmci kurzu budete pracovat ve dvojicich. Kazda z dvojic vyrobi jeden dort. Dort si na konci kurzu
Ucastnici rozdéli a kazdy si odnese polovinu.
Pro koho je kurz urceny?
Pro Uplné zacatecniky, ale i pro ty, ktefi uz néjaky dort upekli, ale chybi jim praxe a pottfebuji doladit
techniku.
Co potiebujete s sebou?
Zastéru, prip. kucharské obleceni, pohodlnou obuv. Tuzku a poznamkovy blok. Obéd a svacinu.

Napln kurzu:
1. den:
o Teoreticka ¢ast:
o Zakladni druhy korpust a krému. Jejich priprava, jak s nimi pracovat, teploty peceni,
teploty surovin, vhodné pouZziti kréma
o Potahovaci hmoty, jejich druhy a pouZziti
o Zaklady zdobeni krémem
o Seznameni se zakladnimi pomdckami (Spachtle, noZe, Zehlicky na marcipan,
modelovaci kostice apod.)
e Prakticka ¢ast:
o Peceni korpust
o Priprava krém( za tepla
o Ptiprava ozdob z modelovaci hmoty
2.den
e  Prakticka ¢ast:
o Dohotoveni krému
Prokrojeni dortu
Naplnéni a potfeni dortu krémem
Potahovani dortu
Ukazka zakladnich
Zdobeni dortu krémem a pfipravenymi ozdobami z potah. Hmoty.
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