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1 NOVE SPOSOBY PRIPRAVY TORTOVYCH A INYCH DRUHOV KORPUSQOV

Vysvetlit vyznam tortovych korpusov pri vyrobe a zdobeni torty.
Opisat pripravu ¢okoladového tortového korpusu bez muky.

1
2
3. Popisat vyhody moderného spracovania tortovych korpusov.
4. Uviest rozdiely medzi klasickymi a modernymi korpusmi.

5

Opisat pripravu novych druhov tortovych korpusov.

Oslavovat vyznamné udalosti tortou je tradicia. Bud'je to rodinna zéleZitost, alebo honosny vedierok,
doleZitou sucastou je vidy torta. Skor neZ sa torta zacne zdobit, je velmi déleZité upiect si dobry
korpus. Recepty na tortové korpusy ndjdeme v mnohych cukrarskych a kucharskych knihach, ale i
na internete. Zadkladom tradi¢nych korpusov je pena vyslahana z vajec a cukru, doplnena mukou a
prisadami. Tradi¢né korpusy obsahuju pomerne vysoky podiel muky. Takmer vSetky tortové korpusy
su recepturou rovnakeé a pripravuju sa podla zauzivanych jednotnych noriem.

Obr. 1.1 Tradicné korpusy

Moderna doba umoziuje cukrarom pouzivat vlastné receptury, kvalitnejsie ingrediencie ¢i suroviny.
Aj napriek tomu, Ze korpusy sa navonok podobajd, su pripravované z novych alebo ndhradnych
surovin a prevazne vyrobené odliSnym technologickym postupom. Niektoré tortové korpusy su
objemnejsie, vyssie, iné naopak su nizke a tvoria len spodnu vrstvu torty.




2 COKOLADOVY TORTOVY KORPUS BEZ MUKY

Suroviny — 300 g vajcia, 200 g ¢okolddova poleva, 100 g cukor.

Postup - bielka vy$fahdme na tuhy sneh. Zvlast udfahdme zftka s cukrom do tuhej peny. Cokolddov
polevu rozpustime a do nej zamiedame Zltkovti penu a nakoniec bielkovy sneh. Pripravent hmotu
naddvkujeme do tortovej formy a korpus pecieme pri teplote 180°C asi 30 minut. Z uvedeného
mnozstva surovin pripravime jeden korpus. Ak chceme pripravit vyssiu tortu, upecieme si dva az tri
korpusy.

Rozpustena
Cokoladova
poleva

Zitkova pena

Bielkovy sneh

Obr. 2.1 Korpus bez muky




3  MANDLOVY TORTOVY KORPUS

Suroviny — 250 g vajcia, 200 g praskovy cukor, 200 g neldpanych mletych mandli.

Postup - celé vajcia usfahame s praskovym cukrom do hustej peny. Nakoniec primieSame mleté

mandle. VymieSané cesto vlejeme do tortovej formy. Mandlovy korpus pecieme pri teplote 170°C
asi 30 minut.

Obr. 3.1 Mandlovy korpus

4 MAKOVY TORTOVY KORPUS

Postup - bielka u$lahdme na tuhy sneh. Zvlast uslahame Zitka s praskovym cukrom a zmaknutym
maslom. Potom pridame kyslu smotanu, mlety mak a kypriaci prasok. Na zaver zamieSame sneh z
bielok. Hmotu nadavkujeme do tortovej hmoty a pecieme pri teplote 180°C asi 45 minut.

Suroviny

120g kysla 300 g mlety mak
smotana

200g vajcia 120 g praskovy
cukor

5 g kypriaci
prasok




Makové torty

5 INE DRUHY KORPUSOV

5.1 KORPUS NA CHEESECAKE

Suroviny na korpus: 250 g maslové susienky, 100 g maslo.

Postup - suSienky rozmixujeme najemno. ZmieSame ich s roztopenym maslom a zmes stla¢ime na
dno tortovej formy. Korpus predpecieme pri teplote 170°C priblizne 10 minut.

Obr. 5.1 Korpus na cheesecake
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5.2 KORPUS NA TARTALETKY

Suroviny na korpus: 60 g maslo, 120 g hladkd muka, Stipka soli, 20 g mandlovd muka, 50 g praskovy

cukor, 25 g #ltka.

Postup - v nadobe vymieSame maslo s hladkou mukou tak, aby vznikla jemna drobenka. Prisypeme
sol, mandlovi muku a pragkovy cukor. Nakoniec primieame Zitka. Zmes premiestnime na pracovnd
dosku a hranou dlane ju po ¢astiach odtlaéujeme od seba. Cesto zrolujeme ku sebe, a pootocime o
90°C a takto opakujeme este dvakrat. Vypracované cesto zabalime do félie a ponechame odlezat
minimadlne 2 hodiny.

Z cesta vyvalkdme plat hruby asi 3 mm a vykrojime rovnako dlhé pasiky a kolieska. Do kaZdej
formicky vloZime koliesko a pasiky, ktoré odrezeme tak, aby sa trochu prekryvali. Naplnené formicky
ulozime na plech a pecieme priteplote 160°C asi 15 minut. Po vychladnuti ich vyklopime z formiciek.
Tartaletky sa nakoniec plnia r6znymi ndplfiami a zdobia ovocim a inymi ingredienciami.




Obr. 5.2 Tartaletky s ovocim

X% ULOHY
L‘—J 1. Porovnajte pripravu tradi¢nych korpusov s pripravou novych druhov korpusov.
2. Opiste pripravu tortového korpusu z ¢okolady.
3. Vysvetlite pripravu mandlového korpusu.
4. Viete zdovodnit, preCo nové druhy korpusov sa upecu skor, ako tradicné
korpusy?
5. Opiste pripravu makového tortového korpusu a korpusu na cheesecake.
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