dort s medvidkem

Velky dort s tim nejroztomilejSim medvidkem nahore,

ten nadchne kazdé mensi dité

POTREBUJETE

¢ miskovity dort s vinitym okrajem
podle navodu na strané 8

e kulaté prkénko pod dort o priméru
25cm

* | 500 g cukrové pasty nebo
rolovaného fondanu

¢ cervenou, hnédou, fialovou,
zlatohnédou a zelenou potravinaiskou
barvici pastu

¢ mouckovy cukr v cukience

* 220 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

VYBAVENI

¢ veliky kuchynsky valecek a val nebo
kuchynska podlozka

* ostry nGiz

* ndzky

* tupy modelovaci nastroj

¢ kuchynské paratko

* malé a stiedné velké vykrajovatko
na kvétinky dle navodu na strané 5

UZITECNY TIP
Nez prilepite cukrovou pastu
ke strandm dortu, ujistéte se, zda
je mdslovy krém pordd dost vlhky.
Kdyby ne, mohla by se vdm pasta,
kterd je vzhiru nohama, z dortu
odlepovat.

Tvary cukrové pasty pro vyrobu malého

medvidka.

Obarveéte 315 g cukrové pasty na fialovo. Vyvalejte ji a pokryjte s ni podkladové
prkénko. Zbytky dokola ofiznéte nozem a dejte prkénko bokem schnout.

Obratte dort vzhlru nohama a natiete jeho spodek a strany maslovym krémem,

ktery zajisti, ze se k nim prilepi cukrova pasta. Vyvalejte 750 g bilé cukrové pasty
a pokryjte s ni dort. Pastu poiradné vmacknéte do kazdého zahybu, okraje ustrihnéte
asi o centimetr delsi, nez je hrana dortu. Opatrné dort obratte a umistéte ho do stiredu
prkénka.

Vyvalejte 185 g cukrové pasty a vyrobte z ni kulaty, na okrajich zvinény plat k pokryti
briska dortu. Okraje u tohoto kousku i u hrany dortu prsty zakulatte.

Pro vyrobu malého medvidka nejprve obarvéte 185 g cukrové pasty na zlatohnédo.

Ze 60 g vyvalejte kulaté télicko, ze 75 g vyrobte ovalnou hlavu a prilepte ji k télicku
cukrovym lepidlem. Ze zbytku pasty udélejte dveé slzovité rucicky, dva zplostélé ovalky
jako nohy, ovalny ¢umacek a dvé kulata ouska.

Do kazdého ougka udélejte ddlek tupym modelovacim nastrojem. Usmév otisknéte

ptlkruhem kulatého vykrajovétka a koutky zvyraznéte paratkem. Na nose udélejte
carku nozem. Vyvalejte dvé ovalna ocicka a potom obarvéte kousek cukrové pasty
na cerno a vymodelujte z ni dvé ocni panenky a ¢cumak.

Vymodelujte kuZel ze zbytk{ bilé cukrové pasty a prilepte ho medvidkovi na hlavu.
Zbytek bilé cukrové pasty obarvéte na zeleno a cerveno. Z cervené pasty
vymodeluijte tiesni¢ku, udélejte do ni dilek paratkem a vlepte ji medvidkovi do tlapek.

Zbytek zelené i Cervené cukrové pasty vyvalejte do tenka. Vykrojte cervené kyticky

miniaturnim vykrajovatkem. Nalepte kyticky na okraj podkladového prkénka a také
na dort, kde k nim prilepte i listecky. Ty vymodelujte prsty. Nakonec jesteé vykrojte
zelené a cervené prouzky a ozdobte s nimi medvidkovu narozeninovou ¢epicku.

5.

L

Zastrihnéte okraje cukrové pasty. Vytiznéte kvétinky vykrajovatkem.
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klenotnicka

Takovdto tajemnd a krdsnd klenotnicka prinese

spoustu potéSeni jakémukolt malému dévédtku

POTREBUJETE

e ctvercovy dort o strané 20 cm podle
navodu na strané 8

* nepravidelné prkénko pod dort asi
o priméru 30 cm

* | 400 g cukrové pasty nebo
rolovaného fondanu

* modrou a riZovou potravinai'skou
barvici pastu

* mouckovy cukr v cukience

* 410 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

* malinké pastelové bonbénky

e stitibrné cukrové zdobeni

¢ bonbénkové nahrdelniky

* tipytivy potravinaisky prasek nebo
pudr

VYBAVENI

¢ maly kuchynsky vélecek a val nebo
kuchynska podlozka

* ostry nlz

* hladitko na dort

* predlohy ze strany 110

¢ stiredné velky jemny Stétec

Tvary cukrové pasty pro vyrobu piskotkd.

Obarvéte 375 g cukrové pasty na modro. Vyvalejte ji na mouckovém cukru, aby

nelepila, a pokryjte s ni ptipravené prkénko. Zbytky pasty nozem ofiznéte podle
jeho hrany, uhlad'te je a nechejte oschnout. Z dortu sefiznéte svrchni krustu tak, aby
byl rovny.

Rozpulte dort a slepte jeho ¢asti na sebe maslovym krémem, potom krémem
potiete cely jeho povrch, aby se cukrova pasta hezky prichytila.

Vyvalejte zbytek cukrové pasty a polozte na ni jednu ze stran dortu. OFiznéte ji

podle jeho tvaru. Timto zplisobem pokryjte i zbyvajici tfi strany dortu. Spoje k sobé
primacknéte a zahlad'te je. Nakonec takto pokryjte i vrSek dortu, ale nechejte pas pasty
o kousek vétsi na vSech stranach.

Umistéte dort na prkénko a jesté jeho povrch vylepsete hladitkem na dort. Prstem
trochu promacknéte kraje vika do vinek jako na obrazku.

Obarvéte zbytky a odFezky cukrové pasty na rizovo. Vyvilejte ji a vykrojte z ni

dva piskotky podle predlohy na strané |10. Okraje bot zahlad'te a uvniti vytladte
prstem dulek jako na obrazku. Ze zbytku rdZové jesté vyfiznéte dva dlouhé pasky jako
Snérovani. Oboje prilepte k dortu na jeho elni strané jako dekoraci.

NaaranZujte nejriznéjsi typy $perkd z bonbénkil na dort a kolem dortu. Prilepte

je na své misto cukrovym lepidlem. Mizete i vyrobit nahrdelnik tak, Ze postupné
prilepite a primacknete jeden bonbdének na druhy a k dortu. Prstynek vyrobte z krouzku
bilé cukrové pasty ozdobené stribrnym zdobenim. Nebo ho vyrobte jen ze stiibrného
zdobeni stejné jednoduse jako nahrdelnik. Nakonec, az bude dort tplné suchy, popraste
jeho povrch jedlym tirpytivym pudrem.

Oriznéte plat cukrové pasty tak, aby presné

pasovala na stranu dortu.
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beruska

Se svym veselym vyrazem bude tahle beruska tim

nejlepsim potéSenim na narozeniny

POTREBUJETE

¢ kulaty dort o objemu 2 litry podle
navodu na strané 8

* kulaté prkénko pod dort

o priméru 30 cm

* | 350 g cukrové pasty nebo
rolovaného fondanu

* zelenou, ¢ervenou, ¢ernou

a zlutou potravinaiskou

barvici pastu

¢ mouckovy cukr v cukience

¢ 185 g maslového krému

¢ dva pasky lékorice nebo pendreku
¢ cukrové lepidlo

VYBAVENI

¢ maly kuchynsky vélecek a val nebo
kuchynska podlozka

* ostry nGz

* kulaté vykrajovatko o priméru 4 cm

UZITECNY TIP
AZ budete lepit hlavicku berus-
ky k dortu, nepouzivejte zbytec-
né moc cukrového lepidla, aby

nesklouzla.

Tvary cukrové pasty pro vyrobu hlavicky
berusky.

Obarvéte 375 g cukrové pasty na zeleno a pokryjte s ni podkladové prkénko.
PFi valeni pouzijte mouckovy cukr, aby se pasta nelepila. Hotové prkénko nechejte
stranou schnout.

Z dortu ofiznéte krustu a sefiznéte ho tak, aby byl GpIné rovny. Otoéte ho vzhiru
nohama a potiete ho cely maslovym krémem, na ktery bude dobfte lepit cukrova
pasta.

625 g cukrové pasty obarvéte na cerveno. Vyvalejte ji a s jejim platem pokryjte

cely dort. Vyhlad'te ji podle tvaru dortu a zbytky dole ufiznéte. Dort preneste
na podkladové prkénko a pomoci zadni strany noze rozpulte opticky cervenou pastu
napdl, aby vznikly dvé krovky.

Obarvéte 155 g cukrové pasty na cerno. Vyvalejte z ni 125 g do kulaté hlavicky
a prilepte ji k télu cukrovym lepidlem. Kulatym vykrajovatkem do ni vyznacte ismév
a koutky vytladte prstem.

Dva tenké pasky Iékorice zapichnéte berusce do hlavy. Vymodelujte dvé malé cerné
kulicky a nalepte je na konec kazdého tykadla. Potom vyvalejte dva ovalky z bilé
cukrové pasty jako odi a prilepte je taky k hlavicce.

Ze zbyvajici ¢erné cukrové pasty vymodelujte dvé malé c¢ocky a vyvalejte plat,
ze kterého vykrojite Sest (nebo sedm) tecek na ozdobeni krovek berusky. Prilepte
je cukrovym lepidlem stejné jako c¢ocky k ocim.

Zbylou bilou cukrovou pastu obarvéte na zluto. Vymodelujte z ni podlouhlé ale
silnéjsi slzovité tvary, které prilepite na podlozku jako kvétinové listky. Nenechavejte
listky presahovat pres okraj prkénka.

Nakonec jesté vyrobte mensi slzi¢ky na svrchni Fadu okvétnich listkd. Nékteré z nich
pred prilepenim trosku ohnéte tak, jak je tomu na obrazku.

ward

Vymodelujte okvétni listky z vale¢kd Zluté

Cely dort rozdélte tupou stranou noze na dvé

cukrové pasty. optické poloviny.






strasidelna véz

To je nejlepsi dort pro malého vyvoldvace duchil,

ktery se rad nechd vystrasit

POTREBUJETE

¢ ctvercovy dort o strané 20 cm podle
navodu na strané 8

e kulaté prkénko pod dort o priméru
20 cm

* | 500 g cukrové pasty nebo
rolovaného fondanu

e &ernou, tmavomodrou a riZzovou
potravinai'skou barvici pastu

* mouckovy cukr v cukience

* 375 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

* tipytivy potravinaisky prasek nebo
pudr

VYBAVENI

¢ maly kuchynsky vélecek a val nebo
kuchynska podlozka

* ostry nlz

¢ hladitko na dort

¢ malé ctvercové vykrajovatko

* jemny Stétec

e

Vymodeluijte bilou cukrovou pastu a vytvorte

duchy.

Obarvéte 375 g cukrové pasty na tmavé modro. Vyvilejte ji 280 g a pokryjte s ni

podkladové prkénko, potom ho nechejte stranou oschnout. Sefiznéte z dortu krustu
tak, aby byl jeho povrch tpIné rovny. Rozdélte ho do ¢ty stejné velkych ¢tvercovych
kouskd. Kazdy ¢étverec jesté ofiznéte do kulata. Slepte na sebe vSechny étyfi ovalky
maslovym krémem, potom jim pomazte i celé strany dortu.

Obarveéte | 000 g cukrové pasty na Sedomodro pridanim trosky ¢erné a modré

barvici pasty. Vyvalejte ji 875 g a polozte na ni dort. Pomalu a peclivé ji na néj
namotavejte. Na koncich valce ji ofiznéte a u spoje taky. Strany pasty k sobé prilepte
cukrovym lepidlem. Upravte povrch véze i spoj hladitkem na dort. Pokuste se zahladit
vSechny nerovnosti a vrasky.

Ptilepte dort k prkénku cukrovym lepidlem. Vyfiznéte kruh z tmavé modré cukrové

pasty, ktera zbyla a pokryjte s nim stirechu véze. Cely povrch dortu jesté jednou
ohlad'te. V mistech, kde budou dvefe a okna, vyfiznéte kousky cukrové pasty. Znovu
vyvalejte do tenka tmavé modrou cukrovou pastu a vykrojte z ni tvary, kterymi otvory
zaplnite.

Vyvalejte zbytek Sedomodré cukrové pasty a vyfiznéte z ni 5 cm Siroky pas

na hradby. Ctvercovym vykrajovatkem vykrojte vzor a pkilepte ho na misto
cukrovym lepidlem. Nejlépe se vam bude pas piremistovat, kdyz ho smotate a na véz
odmotate. Spoj také slepte.

Obarvéte odiezky Sedomodré pasty na trosku jiny odstin pridanim trochy cerné,

modré a riZové barvici pasty. Vymodelujte ploché kuli¢ky a kousky a nalepte je
rGzné na véz, kolem oken a na hradby. Vykrojte okenni parapety. Vykrojte schodisté,
tak, ze zacnete od nejvétsiho spodniho schodu a skoncite tim nejmensim. Prilepte je
do dvefi podle obrazku.

Pro vyrobu ducha vymodelujte dlouhy zuzujici se valecek z bilé cukrové pasty,

ktery bude mit na jedné strané hlavi¢ku a na druhé $picaty ocasek. Vyrobte rizné
duchy, rizné dlouhé a veliké. Nalepte je na dort cukrovym lepidlem a zamotejte kolem
ného jejich ocasky. Vymodelujte jim oéi z ovalkl bilé cukrové pasty. Jemnym $tétcem
namocenym v rozpusténé cerné barvici pasté jim namalujte cerné pusy a oci. Nakonec
jesté, také pomoci Stétce, popraste dort jedlym tipytivym praskem.

Al e
BT
g Bk .."t ’.i:i:",,

Sefiznéte ctverecky dortu tak, aby vznikly
stejné veliké kruhy.

Az budou spojené maslovym krémem, zabalte Hradby vykrojte malym ¢tvercovym

je do pasu Sedomodré cukrové pasty. vykrajovatkem.
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roztomilé kuratko

Perfektni dort pro malé dité
nebo jako prekvapeni na veltkonocni stiil

POTREBUJETE

¢ dvakrat miskovity dort o objemu 2
litry podle navodu na strané 9

¢ jeden miskovity dort o objemu

0,5 litru

e kulaté prkénko pod dort o priméru
30cm

¢ | 800 g cukrové pasty nebo
rolovaného fondanu

¢ Zlutou, oranzovou, zelenou a c¢ernou
potravinaiskou barvici pastu

¢ mouckovy cukr v cukience

* 440 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

VYBAVENI

¢ veliky kuchynsky valecek a val nebo
kuchynska podlozka

* ostry nGz

* hladitko na dort

UZITECNY
TIP
AZ budete mit vyvdleny velky pldt
Zluté cukrové pasty, zvednéte ho
tak, Ze ho namotdte na vdlecek.
Takto se vdm bude pasta daleko Iépe

nandset na dort.

Tvary cukrové pasty pro vytvoreni kutecich

nohou.

Obarvéte 375 g cukrové pasty na zeleno. Vyvalejte ji na mouckovém cukru a pokryjte

s ni podkladové prkénko. Zbytky ofiznéte a nechejte ho bokem oschnout. Sefiznéte
krustu z dortu a nechejte jeho povrch ovalny tam, kde nabobtnal. Maly dort rozdélte
podélné na dvé, velky na tfi vrstvy. Slepte je zpatky k sobé maslovym krémem.

Otoéte oba dorty vzhdru nohama (takto je budete zdobit) a potfete je vrstvou
maslového krému. Obarvéte | 250 g cukrové pasty na Zluto. Za pouziti 30 g vycpéte
Spicku mensiho dortu, abyste zvysili vrcholek hlavy.

Vyvalejte 625 g zluté pasty a pokryjte s ni cely vétsi dort. Zahlad'te pastu podle jeho

tvaru a zbytky zastrkejte pod néj a spojte. Stejnym zptsobem pokryjte i mensi dort,
ale za pouziti 375 g zluté cukrové pasty. Polozte dorty jeden na druhy na podkladové
prkénko. Spoj mezi dorty zpevnéte cukrovym lepidlem. Povrch obou dortl upravte
hladitkem na dort.

Pro vyrobu k¥idel vyvilejte Sest slzovitych vale¢kd Zluté pasty. Na kazdou stranu
kur-atka nalepte tti a sefad'te je podle velikosti. Jemné je zahnéte. Jesté vyrobte
mensi $picaté slzicky a prilepte je rozvrkocené na hlavu kutete. Jejich konce zakrutte.

Trosku cukrové pasty obarvéte na cerno a bilou pastu, ktera zbyla, obarvéte

na oranzovo. OranZovou pastu rozdélte na ti stejné velké dily. Ze dvou vymodelujte
ploché ovalky, které prsty trikrat na Spi¢ce promacknéte, aby vznikl hvézdicovity tvar
jako na obrazku dole. Ptilepte je ke kurratku cukrovym lepidlem.

Ze zbylé oranzové pasty vyvalejte valecek a prsty ho promacknéte a vymodelujte
tak, aby vznik zobak. Nalepte ho na hlavi¢ku. Nakonec vymodelujte dvé kulaté cerné
odi a prilepte je cukrovym lepidlem blizko k sobé.

Slepte kousky sefiznutého dortu maslovym Oba kousky dortu pokryijte zvlast cukrovou

krémem k sobé. pastou.






