Olympijska chut Pafrize
25. - 26. 3. 2024

Predstavte si, Ze se ocitnete uprostfed rusného pafrizského
bulvaru a najednou ucitite néco sladkého a neodolatelného. Objevite
malou cukrdrnu s vylohou plnou dortd. A tam, uprostied vseho toho
cukrarského kouzla, stoji on - majestatni pariZzsky dort ozdobeny
dokonalou parizskou Slehackou. Tento dort je jako olympijsky Sampion
mezi moucniky a kazdy jeho kousek je jako medaile kolem krku.

Upecte si medaili - olympijsky pariZzsky dort ozdobeny jako zlata medaile.
Perfektni moucnik pro fanousky letosni olympiady!




Olympijsky parizsky dort

3 hodiny

12 porci

Ingredience:

Korpus

4 ks vejce

160 g cukru

120 g hladké mouky

120 g polohrubé mouky
80 ml oleje

80 ml vody

1 ks vanilkovy cukr

1 ks kypfrici prasek




Krém
4ks paftizska Slehacka ke Slehani (Kunin)

2ks Smeta-fix (Dr. Oetker)

Postup

Minimalné den pfedem si upecte korpus. Troubu
predehtejte na 180 °C. Formu o prlmeéru 20 - 25cm si
vyloZte nebo obloZte pecicim papirem.

Ve velké mise nebo s pomoci kuchynského robotu vyslehejte zloutky s cukrem a
vanilkovym cukrem. Po vyslehani Zloutkové pény pfridejte olej a vodu.

Mouky smichejte s kypficim praskem. Po ¢astech zaslehavejte do vzniklé
hmoty. Pokud chcete tmavy cokolddovy korpus, mlzete ptidat i par lZic
holandského kakaa.



Bilky vyslehejte do pevného snéhu a pak ho stérkou opatrné zapracujte do
tésta.




Nalijte hotové tésto do formy a pecte priblizné
50 - 60 minut.

Zkousejte zapichnutou Spejli. Upeceny korpus nechte vychladnout na mfizce.
Idedlné by si mél odpocinout do druhého dne, bude se pak |épe prokrajovat.

Vychladly korpus vyjméte z formy, sefiznéte vrsek do roviny a prokrojte na
tfetiny. Pokud
mate vetsi
pramér formy,
tak jen na
poloviny. A
pripravte Si
krém.




Dobre vychlazenou pafizskou Slehacku si z kelimk( prelejte do vyssi misky a
ruénim mixérem vyslehejte dotuha, béhem Slehani pomalu pfisypavejte
Smeta-fix. Na dvé Slehacky bude stacit jedno baleni.

Na spodni vrstvu korpusu naneste zhruba tretinu krému. Uhladte do roviny,
priklopte prostfedni vrstvou korpusu a znovu zopakujte. Krém, uhladit a
priklopit posledni tfetinou korpusu.




Zbylym krémem pomazte vrSek a boky dortu. Krém na bocich zahladte
cukrarskou kartou nebo
gumovou stérkou, vrsek
opét uhladte.

Dort ozdobte treba
ovocem, zbylym krémem

pomoci cukrarského
pytliku a dozdobte dle
vlastni fantazie
cukrafskym  zdobenim,
zlatym prachem,
cokoladovymi motivy

nebo hoblinkami. Dejte
na nékolik hodin chladit
do lednice.




Dort servirujte vychlazeny, nejlépe s vybornou kavou a jak

by fekli Francouzi... Bosn ﬁHM’







