torta s medvedikom

Velkd torta s tym najroztomilejSim medvedikom,

ktory nadchne kaZdé malé dieta

POTREBUJETE

* miskovitu tortu s vinitym okrajom
podla navodu na strane 8

* gulatd podlozku pod tortu

s priemerom 25 cm

* | 500 g cukrovej pasty alebo
rolovaného fondanu

¢ cervenu, hnedy, fialovy, zlatohnedu
a zelenu potravinarsku

farbiacu pastu

* muckovy cukor v cukornicke

* 220 g maslového krému

* cukrové lepidlo

POMOCKY

¢ vel'ky valcek a pracovna doska

* ostry néz

* mala a stredne vel'ka vykrajovacka
na kvetinky podla

navodu na strane 5

¢ Sparadlo

* noznice

* tupy modelovaci nastroj

UZITOCNY TIP
Kym prilepite cukrovi pastu k bo-
kom torty, uistite sa, Ze maslovy
krém je dostatocne vlhky. Ak by to
tak nebolo, pasta, ktord je hore no-
hami, by sa mohla z torty
odlepovat.

Tvary cukrovej pasty na vyrobu malého

medvedika.

Zafarbite 315 g cukrovej pasty nafialovo. Vyvalkajte ju a pokryte fnou tortovu
podlozku. Prebytky dookola oreZte noZom a podlozku dajte bokom oschnut.

Tortu obratte hore nohami a spodok a boky jej natrite maslovym krémom, vdaka

ktorému sa cukrova pasta bude dobre lepit. Vyvalkajte 750 g bielej cukrovej pasty
a pokryte fou tortu. Pastu poriadne pritlac¢te do kazdého zahybu a okraje ustrihnite asi
o centimeter dlhsie, ako je hrana torty. Tortu opatrne obratte a umiestnite do stredu
podlozky.

Vyvalkajte 185 g cukrovej pasty a vyrobte z nej gul'aty, na okrajoch zvineny plat
na pokrytie bruska torty. Okraje tohto kuska i hrany zagul'atte prstami.

Na vyrobu malého medvedika najprv zafarbite 185 g cukrovej pasty na zlatohnedo.

Zo 60 g vyvalkajte gulaté telicko, zo 75 g vyrobte ovalnu hlavu a prilepte ju k telicku
cukrovym lepidlom. Zo zvysku pasty urobte dve rucicky tvaru slzy, dva splostené ovaly
ako nohy, ovélny nufacik a dve gul'até uska.

Do kazdého ugka urobte tupym modelovacim nastrojom jamku. Usmev odtlaéte

polkruhom gulatej vykrajovacky a kutiky zvyraznite Sparadlom. Na nose urobte
nozom diarku. Vyvalkajte dve ovalne ocka, potom zafarbite kisok cukrovej pasty
nacierno a vymodelujte z nej dve o¢né zrenicky a nufak.

Z zvysku bielej cukrovej pasty vymodelujte kuzel a prilepte ho medvedikovi

na hlavu. Zvysok bielej cukrovej pasty zafarbite na zeleno a cerveno. Z ¢ervenej
pasty vymodelujte ceresnicku, Sparadlom do nej urobte jamku a prilepte ju medvedikovi
do labiek.

Zvysok zelenej a cervenej cukrovej pasty vyvalkajte natenko. Vykrojte z nej cervené

kyticky miniatdrnou vykrajovackou. Kyticky prilepte na okraj tortovej podlozky aj
na tortu, kde k nim prilepte aj listocky. Tie vymodelujte prstami. Nakoniec este vykrojte
zelené a cervené pruziky a ozdobte nimi medvedikovi narodeninovi ciapocku.

Okraje cukrovej pasty zastrihnite. Kvetinky vyrezte vykrajovackou.
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klenotnica

Tdto tajomnd a krdsna klenotnica prineste

mnoho poteSenia vSetkym malym dievéatkdm

POTREBUJETE

* Stvorcovl tortu so stranami

20 cm podla navodu

na strane 8

* nepravidelnt podlozku pod tortu
s priemerom cca 30 cm

* | 400 g cukrovej pasty alebo
rolovaného fondanu

* modru a ruzovu potravinarsku
farbiacu pastu

* muckovy cukor v cukornicke

* 410 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

¢ malické pastelové cukriky

* strieborné cukrarske ozdoby

* cukrikové nahrdelniky

¢ trblietavy potravinarsky prasok
alebo puder

POMOCKY

* maly valcek a pracovna doska
* ostry néz

¢ stierka na tortu

¢ predlohy zo strany |10

¢ stredne vel'ky jemny Stetec

Tvary cukrovej pasty na vyrobu piskét.

Zafarbite 375 g cukrovej pasty namodro. Vyval'kajte ju na mickovom cukre, aby sa
nelepila, a pokryte fou pripravent tortovu podlozku. Prebytky pasty orezte nozom
podla hrany torty, vyhlad'te a nechajte oschnit. Z torty orezte vrch pekne dorovna.

Tortu rozpol'te a casti na seba zlepte maslovym krémom, potom krémom potrite
cely jej povrch, aby sa cukrova pasta dobre prichytila.

Vyvalkajte zvySok cukrovej pasty a polozte na fu jednu zo stran torty. Pastu orezte

podla tvaru torty. Tymto spésobom pokryte aj zvysSné tri strany torty. Spoje k sebe
pritlacte a vyhlad'te ich. Nakoniec takto pokryte aj vrch torty, ale pas pasty nechajte
o trochu vacsi na vSetkych stranach.

Tortu umiestnite na tortovl podlozku a jej povrch vylepsSite pomocou stierky.
Okraje vrchnaka prstom trocha stlacte do viniek podl'a obrazka.

Zvysky a odrezky cukrovej pasty zafarbite naruzovo. Vyvalkajte ju a vykrojte z nej

dva piskéty podla predlohy na strane |10. Okraje topanok zahlad'te a vo vnutri
vytlac¢te prstom jamku podl'a obrazka. Zo zvyskov ruzovej este vyrezte dva dlhé pasiky
ako Snurovanie. Oboje prilepte k torte na jej prednej strane ako dekoraciu.

Na tortu a okolo torty naaranzujte z cukrikov rézne typy Sperkov. Prilepte ich

cukrovym lepidlom. Mézete vyrobit aj nahrdelnik, a to tak, Ze postupne prilepite
a pritlacite jeden cukrik na druhy a k torte. Prstienok vyrobite z krizkov bielej cukrovej
pasty ozdobenej striebornymi ozdobami alebo len zo striebornych 0zdéb rovnakym
sposobom ako nahrdelnik. Nakoniec, az bude torta Gplne sucha, ju popraste jedlym
trblietavym padrom.

Orezte plat cukrovej pasty tak, aby presne

pasovala na stranu torty.
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nadherna henka

So svojim veselym vyrazom bude tdto lienka

najlepsim poteSenim na narodeniny

POTREBUJETE

¢ gulatd tortu s objemom 2 litre podla
navodu na strane 8

* gulatd podlozku pod tortu

s priemerom 30 cm

* | 350 g cukrovej pasty alebo
rolovaného fondanu

e diernu, zelend, zltd a cervenu
potravinarsku farbiacu pastu

* muckovy cukor v cukornicke

¢ 185 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

* dva pasiky sladkého drievka alebo
pelendreku

POMOCKY

* maly valéek a pracovna doska

* ostry néz

¢ gulata vykrajovacka s priemerom
4 cm

UZITOCNY TIP
AZ budete lepit hlavicku lien-
ky k torte, nepouZivajte zbytocne
privela cukrového lepidla,

aby neskizla.

Tvary cukrovej pasty na vyrobu hlavicky lienky.

Zafarbite 375 g cukrovej pasty nazeleno a pokryte nou tortovu podlozku. Pri valkani
pouzite muckovy cukor, aby sa pasta nelepila. Podlozku nechajte bokom oschnit.

Z torty orezte vrch pekne dorovna. Tortu otocte hore nohami a celu ju potrite
maslovym krémom, aby sa cukrova pasta dobre lepila.

Zafarbite 625 g cukrovej pasty nacerveno. Vyvalkajte ju a platom z nej pokryte celd

tortu. Pastu vyhlad'te podla tvaru torty a prebytky dole orezte. Tortu preneste
na podlozku a pomocou zadnej strany noza rozpolte c¢ervenu pastu na polovice,
aby vznikli dve krovky.

Zafarbite |55 g cukrovej pasty nacierno. 125 g z nej vyvalkajte na gulatd hlavicku
a prilepte ju k telu cukrovym lepidlom. Gulatou vykrajovackou do nej vyznadte
Usmev a kutiky vyznacte prstom.

Dva tenké pasiky sladkého drievka zapichnite lienke do hlavy. Vymodelujte dve malé
cierne gul'6cky a nalepte ich na koniec kazdého tykadla. Potom vyvalkajte dva ovaly
bielej cukrovej pasty ako odi a prilepte ich k hlavicke.

Zo zvysku ciernej cukrovej pasty vymodelujte dve malé Sosovky a vyvalkajte plat,
z ktorého vykrojite Sest (alebo sedem) bodiek na ozdobenie kroviek lienky. Prilepte
ich cukrovym lepidlom rovnako ako SoSovky k oc¢iam.

Zvy3ok bielej cukrovej pasty zafarbite naZlto. Vymodelujte z nej pozdizne, ale
silnejsie kusky tvaru slzy, ktoré prilepte na podlozku ako kvetinové listky. Listky
nenechavajte presahovat cez okraj podlozky.

Nakoniec este vyrobte mensie slzi¢ky na vrchny rad okvetnych listkov. Niektoré
z nich pred prilepenim troska ohnite podl'a obrazka.

ward

Z valéekov Zltej cukrovej pasty vymodelujte

Celd tortu rozdel'te tupou stranou noza na dve
p

okvetné listky. polovice.
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strasidelna veza

Najvhodnejsia torta pre malého vyvoldvaca duchov,

ktory sa nechd rad vystrasit

POTREBUJETE

* Stvorcovd tortu so stranou 20 cm
podla navodu na strane 8

* gulatd podlozku pod tortu

s priemerom 20 cm

* | 500 g cukrovej pasty alebo
rolovaného fondanu

e diernu, tmavomodru

a ruzovu potravinarsku

farbiacu pastu

* muckovy cukor v cukornicke

* 375 g maslového krému

¢ cukrové lepidlo

* trblietavy potravinarsky prasok alebo
puder

POMOCKY

* maly valéek a pracovna doska
* ostry néz

* mala stvorcova vykrajovacka
¢ stierka na tortu

* jemny Stetec

e

Vymodeluijte bielu cukrovi pastu a vytvorte
duchov.

Zafarbite 375 g cukrovej pasty na tmavomodro. Vyvalkajte z nej 280 g, pokryte nou

tortovu podlozku a dajte bokom oschnit. Z torty orezte vrch tak, aby jej povrch
bol Gplne rovny. Rozdel'te ju na Styri rovnako vel'ké Stvorce. Kazdy Stvorec eSte orezte
dogul'ata. Takto vzniknuté Styri ovaly zlepte na seba maslovym krémom a pomazte nim
aj boky torty.

Pridanim trosku ciernej a modrej farbiacej pasty zafarbite | 000 g cukrovej pasty

na sivomodro. Vyval'kajte z nej 875 g a poloZzte na fu tortu. Pomaly a pozorne pastu
na tortu namotajte. Na koncoch valca a pri spojoch ju orezte. Strany pasty prilepte
k sebe cukrovym lepidlom. Povrch veze i spoj upravte stierkou. Pokuste sa zahladit
vSetky nerovnosti a viny.

Tortu prilepte k podlozke cukrovym lepidlom. Vyrezte kruh z tmavomodrej cukrovej

pasty, ktora vam zvysila, a pokryte nou strechu veze. Cely povrch torty este raz
vyhlad'te. Na miestach, kde budu dvere a okna, vyrezte do cukrovej pasty otvory. Znova
vyvalkajte natenko tmavomodru cukrovu pastu a vykrojte z nej tvary, ktorymi otvory
zaplnite.

Vyvalkajte zvysok sivomodrej cukrovej pasty a vyrezte z neho 5 cm Siroky pas

na hradby. Stvorcovou vykrajovackou vykrojte vzorku a prilepte cukrovym lepidlom.
Pas sa vam bude najlepsie premiestiiovat, ked ho zmotéate a na vezi zasa odmotate.
Zlepte aj spoje.

Zafarbite odrezky sivomodrej pasty na trochu iny odtien pridanim trosky ciernej,

modrej a ruzovej farbiacej pasty. Vymodelujte ploché gul6cky a kusky a nalepte
ich rozhadzane na vezu, okolo okien a na hradby. Vykrojte okenné parapety. Vykrojte
schodiste tak, Ze zacnete od najvdcsieho spodného schodu a skondite najmensim.
Prilepte ho do dveri podl'a obrazka.

Na vyrobu duchov vymodelujte dlhy zuZujuci sa valéek bielej cukrovej pasty,

ktory bude mat na jednej strane hlavi¢ku a na druhej Spicaty chvostik. Vyrobte
roéznych duchov, rézne vysokych a velkych. Nalepte ich na tortu cukrovym lepidlom
a zamotajte im chvostiky. Z ovélov bielej cukrovej pasty im vymodelujte oci. Jemnym
Stetcom namocenym do rozpustenej ¢iernej farbiacej pasty im domalujte cierne Usta
a oci. Nakoniec este pomocou Stetca popraste tortu jedlym trblietavym praskom.

P e
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§tvoréeky torty orezte tak, aby vznikli rovnako
velké kruhy.

Po spojeni maslovym krémom ich zabal'te Hradby vykrojte malou $tvorcovou

do pasa sivomodrej cukrovej pasty. vykrajovackou.
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roztomilé kuriatko

Bdjecnd torta pre malé deti alebo

ako prekvapente na velkonocny stol

POTREBUJETE

* dve miskovité torty s objemom 2 litre
podla navodu na strane 9

¢ jednu miskovitt tortu s objemom
0,5 litra

* gulatt podlozku pod tortu

s priemerom 30 cm

* | 800 g cukrovej pasty alebo
rolovaného fondanu

e diernu, zelend, zltd

a oranzovu potravinarsku

farbiacu pastu

* muckovy cukor v cukornicke

* 440 g maslového krému

* cukrové lepidlo

POMOCKY

¢ vel'ky valcek a pracovna doska
* ostry néz

¢ stierka na tortu

UZITOCNY TIP
Vyvalkany velky pldt Zltej cukrovej
pasty zdvihnete tak, Ze ho namotdte
na valcek. Takto sa vdm bude pasta
na tortu ovela lepSie nandsat.

Tvary cukrovej pasty na vytvorenie nézok

kuriatka.

Zafarbite 375 g cukrovej pasty nazeleno. Vyvalkajte ju na mickovom cukre a pokryte

nou tortovl podlozku. Prebytky orezte a dajte bokom oschnut. Vrch torty orezte
a nechajte jej povrch ovalny tam, kde sa nafdkla. Malu tortu rozdel'te pozdizne na dve
vrstvy, velkd tortu na tri vrstvy. Zlepte ich k sebe maslovym krémom.

Obe torty otoéte hore nohami (takto ich budete zdobit) a potrite ich vrstvou
maslového krému. | 250 g cukrovej pasty zafarbite nazlto a 30 g vypchajte Spicku
mensej torty, aby ste zvysili vrchol hlavy.

Vyvalkajte 625 g Zltej pasty a pokryte nou cell vacsiu tortu. Pastu vyhlad'te podla

tvaru torty a prebytky zastréte a spojte. Rovnakym spésobom pokryte aj mensiu
tortu, ale s pouzitim 375 g Zltej cukrovej pasty. PoloZte torty jednu na druht na tortovu
podlozku. Spoje medzi tortami spevnite cukrovym lepidlom. Povrch oboch tort upravte
stierkou.

Na vyrobu kridel vyvalkajte zo Zltej pasty Sest valé¢ekov tvaru slzy. Na kazdu stranu
kuriatka nalepte tri a zorad'te podl'a vel'kosti. Jemne ich zahnite. ESte vyrobte mensie
$picaté slzicky, prilepte ich neusporiadane na hlavu kuriatka a ich konce zakrutte.

Trosku cukrovej pasty zafarbite nacierno a bielu pastu, ktora vam ostala,

zafarbite naoranzovo. Oranzovl pastu rozdelte na tri rovnako velké diely.
Z dvoch vymodelujte ploché ovaly, ktoré prstami trikrat na Spicke stlacite, aby vznikol
hviezdicovity tvar ako na obrazku. Prilepte ich ku kuriatku cukrovym lepidlom.

Zo zvysku oranzovej pasty vyvalkajte valcek, prstami ho stlacte a vymodelujte
tak, aby vznikol zobacik. Nalepte ho na hlavi¢ku. Nakoniec vymodelujte dve gul'até
cierne ocka a prilepte ich cukrovym lepidlom blizko seba.

Kusky odrezanej torty zlepte maslovym Oba kusky torty pokryte zvlast cukrovou

krémom. pastou.






