Slaný dort z toustového chleba s podrobným postupem
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POTŘEBNÉ PŘÍSADY
Jeden toustový chleba, půl kila vlašáku 2 pomazánková másla, 2 uherské pěny, nějaká pomazánka (já jsem použila pažitkový krém), 1 vejce natvrdo, 150 g sýru cihla 45 % na potažení, 150 g sýru cihly 30 % na obalení boků, salámy podle vlastní chuti a asi tři - čtyři druhy (stačí 10 dkg od každého druhu), zelenina dle vlastního výběru, kousek másla,

POSTUP PŘÍPRAVY
Dlouho jsem tento dort chtěla zkusit, ale takovýto postup mi tu chyběl, tak jsem váhala. Tak pro Ty, co také váhají jako já, protože jen z fotečky nic nepoznají :-)). Postup popsaný u fotografií...
P. S.: Pokud si dort připravujete den dopředu a připichujete stočený salám (růžičky) párátky, tak druhý den je můžete před podáváním klidně odstranit, salám už krásně drží tvar (a to i kladenská pečeně, která je poměrně tuhá).

ZOBRAZIT POSTUP S VELKÝMI OBRÁZKY
	

	Nejprve si do dortové formy nandáme první vrstvu toustového chleba.


	

	Naneseme první vrstvu pomazánky, kterou jsme si připravili ze dvou uherských pěn a jednoho pom. másla.


	

	Poklademe salámem (já měla zeleninový) a dáme další vrstvu chleba.


	

	Na druhou vrstvu chleba rozetřeme jedno pomazánkové máslo rozšlehané s kouskem másla (dávala jsem na to pak vlašský salát, tak aby chleba nenasákl) a naneseme vlašák.


	

	Na vlašák jsem dala třetí vrstvu chleba, krerý jsem potřela opět pomazánkovým máslem smíchaným s obyč. máslem (klademe potřenou stranou na vlašák).


	

	Opět potřeme pom. máslem s obyč. máslem a roztavíme si 45 % cihlu. Dala jsem ji do dvou igelitových sáčků, aby se k ní nedostala voda, dala do kastrůlku a zalila vodou z rychlovarné konvice. Možná Vám bude plavat, tak ji zatěžkejte sklenicí vody.


	

	Když je sýr roztavený dáme ho třeba na pečící papír a ihned ho rozválíme, aby zase neztuhnul. Položíme na dortovou formu a po dortové formě ho ořízneme do tvaru. Upravíme.


	

	Opatrně sundáme bok dortové formy a obalíme boky dortu nastrouhaným sýrem (Pozor!...před obalováním natřít boky máslem, pom. máslem či pomazánkou, aby Vám tam sýr držel.).


	

	Zdobíme. Zdobila jsem zbytkem pomazánky z uherské pěny a pom. másla a pažitkovým krémem. Salámy jsem smotala do růžiček a připevnila párátkem. Lovečák drží dobře sám bez pomoci párátka. Rajčátka jsou přilepena na pažitkovém krému. Uprostřed jsou stébla z pórku.


	

	Dort na řezu...byl opravdu vynikající ;-)


	

	Jako roláda, řez nebo jak to nazvat.


	

	Řez z boku.


Sýrový dort se slanými a sladkými ořechy



Suroviny

· toastový chléb

· tvrdý sýr (plátky)

· čerstvý termizovaný sýr

· smetana

· vlašské ořechy

· barevné papriky

· mletá sladká paprika

· chilli papričky

· pažitka, petrželka

· sůl

· pepř

· cukr na karamel

Postup

Nejprve vyšleháme čerstvý termizovaný sýr se smetanou a solí. Vzniklou hmotu rozdělíme na tři části a postupně dochutíme:
Do první přisypeme mletou sladkou papriku a najemno nakrájené barevné čerstvé papriky, do druhé nameleme pepř a přidáme nasekané ořechy. Poslední část krému obarvíme do zelena nasekanou pažitkou a petrželkou a pro dosažení ostřejší chuti přidáme nadrobno nakrájené zelené chilli papričky. Dno vymazané dortové formy vyložíme toastovým chlebem, přidáme vrstvu paprikového krému, poklademe plátkovým sýrem, který potřeme další tenkou vrstvou krému. Pokračujeme stejným způsobem, dokud nevystřídáme všechny tři barevné varianty. Dort můžeme podle vlastní chuti doplnit další vloženou vrstvou toastového chleba či obohatit plátky šunky. Poslední horní vrstvu vytvoříme z toastového chleba, dort překryjeme alobalem a dáme do lednice nejméně na 2 hodiny zaležet.
Mezitím si připravíme slané a karamelové ořechy na ozdobu. Navlhčené půlky ořechů posolíme, necháme oschnout a pak několik minut zapečeme v troubě. Další část půlek vlašských ořechů máčíme v karamelu a na olejem potřeném alobalu necháme oschnout. Ze zbylého karamelu můžeme pomocí vařečky tvarovat sladké spirály nebo paličky, které se budou na dortu skvěle vyjímat.
Po zaležení dort potřeme šlehačkou nebo zbytkem krému a po obvodu obalíme strouhanými ořechy (případně mletou papriku či plátky mandlí). Dozdobíme podle fantazie šlehačkou, připravenými půlkami slaných a karamelových ořechů. Další vhodnou ozdobou jsou i chilli papričky, mletý pepř, čerstvá pažitka a petrželka. A samozřejmě spirálky a paličky z karamelu (pokud ovšem budete tak šikovní jako Vladimír ;-)
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Sýrový dort Excelent

Ingredience:
korpus:
1 velký Kamadet (cca 1,2 - 1,4 kg)
(případně Hermelím, Brie nebo podobné sýry)
cca 10 PL másla
15 - 20 stroužků česneku
15 – 20 PL mletých vlašských ořechů
sůl
------
krém na potření:
200 g smetanového sýra
150 g lučiny (nebo jiného čerstvého sýra typu gervais)
150 g pomazánkového másla
------
zdobení:
olivy černé a zelené
vlašské ořechy celé
vlašské ořechy mleté
parmská šunka
Před přípravou:
Příprava dortu začíná pár dní před akcí, na které se chystám „oslnit“. V obchodu pečlivě vybírám sýr, jestli Hermelín, Kamadet nebo třeba Encián či Brie podle několika hledisek: podle požadované chuti, podle vzhledu (nesmí být pomačkaný, nesmí mít popraskanou kůru) a v neposlední řadě podle stavu
v peněžence :-)
Zakoupený sýr nechám v pokojové teplotě dozrát, někdy den, někdy dva, potřebuji, aby vnitřní hmota byla přiměřeně vláčná. 

Příprava:
V pokojové teplotě nechám změknout máslo, utřu česnek se solí a umelu vlašské ořechy.
Rozbalím dort a na hladké straně pozorně seříznu „víčko“. Odklopím a opatrně vydlabu vnitřní sýrovou hmotu, vznikne mi taková prázdná sýrová miska. Sýrovou hmotu vidličkou rozmělním a utřu společně s máslem. Přidám vlašské ořechy a sůl. Postupně zašlehávám česnek – pozor, ne vždy použiji všechen, každý česnek je jinak aromatický a ostrý, ochutnávám a přidávám do chvíle, kdy mám pocit, že je hmota akorát česneková.Vzniklou pomazánkou naplním sýrovou skořápku (po vrstvách, aby dort neměl zbytečné vzduchové bubliny). Většinou trocha sýrové pomazánky zbude, což vůbec nevadí, mí chlapci, co jsou většinou k sežrání, chodí kolem jako slinící bernardýni a čekají, kdy už konečně řeknu, že tato troška je „k sežrání“. 
Přiklopím víčkem, zabalím zpět do obalu a ještě do dvojitého alobalu, na podložce vložím do lednice a zapomenu na něj, vezmu knihu do ruky a dám nohy nahoru. Dort si v chladu a temnu lednice pokojně zraje.

Dokončení:
V den slávy připravím krém prostým vymícháním všech uvedených surovin, dosolím, pokud je potřeba. Vybalím dort a nejprve potřu boky. Potřený okraj dortu obalím v mletých ořeších a položím na vybranou podložku. Poté potřu vršek, uhladím do roviny hladiny Pálavských jezer za bezvětří a po obvodu nastříkám pusinky z krému. Na pusinky střídavě vkládám černé olivy, zelené olivy a půlky vlašských ořechů, doprostřed naaranžuji plátky parmské šunky. 

--
Výše uvedená varianta je detailní popis dortu, který mohli ochutnat někteří labužníci na srazu na Pálavě. 
Variací je však bezpočet – o variantách náplně se nebudu zmiňovat, jsou jich desítky a stačí jen zapojit fantazii. Já jsem vyzkoušela tuto a už neexperimentuji, ořechovo-česneková mívá úspěch a přece jen je to poněkud velký formát na experimenty (pokud by nastala situace, že by přátelé začali být znuděni důvěrně známou chutí, experimentovala bych nejprve na malém Hermelínku).

Co se týče krému a zdobení, zde je variací bezpočet:
- krém může být oživen sekanými bylinkami a okraj posypaný bylinkami
- kraj zdobit strouhaným sýrem
- do krému je možné přidat mleté ořechy
- do části krému lze přidat trocha drceného lososa, do jiné bylinky a udělat pusinky střídavě smetanové, lososové a bylinkové
- zdobit můžeme kromě oliv například cherry rajčátky, vykrájenými kytičkami šunky, kytičkami mrkve, srdíčky z papriky, petrželkou, smotanými plátky uheráku či sýra, malými krevetkami, naloženými žampióny, naloženými brusinkami, kaviárem, očkem...
- pro člověka, který zbožňuje ostrá jídla, jsem jednou zdobila dort feferonkami a olivami s feferonkou
- střed dortu je možné zdobit šunkou, dobrým salámem, ozdobně zubatě vykrájenou půlkou rajčete, malými kraby či jedním velkým krabem, obřími krevetami, naaranžovanými plátky lososa, plátky sýra...

Pokud si chcete z obdarovaného vystřelit, můžete dort vydávat za sladký:
- obvod ozdobit ořechy nebo plátky orestovaných mandlí
- vršek dortu zdobit například zeleným a červeným hroznovým vínem, ananasem apod.
- střed dortu například celým hroznem či karambolou
Dort pak bude k nerozeznání od sladkých pečených moučníků, dokud neokusíte :-)
Sýrový dort v listovém těstě

Potřebujeme: 500g listového těsta, 250g másla, 200g taveného sýra, 200g nivy, 1,5dl mléka nebo šlehačky, paprika žlutá, červená a zelená, petrželka, vlašské ořechy

Jak na to: Listové těsto vyválíme asi na půl cm, talířkem naměříme 3 kruhy a rádýlkem obkrojíme. Přeneseme na dva plechy a ze zbytku vykrájíme lístky. Vše na plochu propícháme vidličkou a v rozpálené troubě upečeme dozlatova. 

Připravíme si náplň ze šlehaného másla s taveným sýrem a strouhané nivy, vše zjemníme horkým mlékem nebo smetanou. Náplň natřeme na upečené placky a trošku si necháme na ozdobu. Sáčkem nahoru nastříkneme slanou náplň a ozdobíme vykrájenými tvary papriky, lístky z těsta a ořechy. 

Vychladíme do druhého dne a podáváme jako dezert nebo zajímavé zpestření při slavnostní příležitosti.

Sýrový dort

Suroviny na korpus: 
250 g polohrubé mouky, 5 vajec, 75 g másla, půl lžičky soli, 250 g strouhaného sýra, 20 g droždí, 6 lžic mléka a špetka cukru

Krém (jedna z variant): 
20 dkg strouhaného točeného salámu, 1 žloutek, špetka soli, 1 hera
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Mléko mírně ohřejeme a rozpustíme v něm cukr a droždí. V přikryté nádobě necháme vzejít kvásek. Ten pak spolu s vejci, máslem a solí přidáme do mouky a dobře prohněteme. Těsto přikryjeme a necháme na teplém místě asi 30 minut. Poté do něj zapracujeme strouhaný sýr a necháme ještě 10 minut nakynout.

Těstem naplníme vymazanou a hrubou moukou vysypanou formu. V předehřáté troubě pečeme asi 30-40 minut.

Vychladlý korpus rozřízneme, uvnitř namažeme krémem (taveným sýrem, paštikou, dle vlastní chuti), poté krémem pomažeme celý korpus a zdobíme dle fantazie (plátky sýra, plátky vařených vajec, okurkou, nakrájenými kolečky salámu, aj.).
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Slaný sýrový dort
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Suroviny:

1 tmavý chléb, 750 g netučného tvarohu, 2 tavené sýry (trojúhelníčky), 70 g Ramy, 1 lžička vegety, pepř, sůl, 3 lžíce želatiny, 2 vejce, 3 lžíce kečupu, 1 rajče, pažitka

Z chleba kompletně odkrájíme kůrku a pak jej podélně stejnoměrně rozřízneme na tři stejné pláty.
Do misky dáme tvaroh, Ramu, tavené sýry, lžičku vegety, pepř a sůl. Vše ušleháme do hladkého krému. Přidáme 3 lžíce želatiny, připravené dle návodu na obalu, a vařečkou lehce promícháme. Ochucený tvaroh pak rozdělíme na 3 stejné části. Do první přidáme 3 lžíce kečupu, promícháme
a potřeme jí jeden plát chleba. Druhou částí potřeme druhý plát a zbylý třetí díl použijeme na zdobení. Všechny tři pláty dáme na sebe a kolem dokola ozdobíme zbylou pomazánkou. Nakonec sýrový dort nazdobíme vejci vařenými natvrdo, kousky rajčete a petrželkou či pažitkou.




Slaný dort (asi 2,5 kila)
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Suroviny:

toastový chleba světlý a celozrnný (celkem necelé kilo), rozměr 2×3 plátky chleba. Česneková
a budapešťská pomazánka, šunková pěna, dušená šunka, salám palivec, tavené plátky sýra Apetito, strouhaná cihla, olivy, žlutá a červená paprika, ředkvičky a pórek. Kytky drží na párátkách.
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Slaný dort - recept



SLANÝ DORT

 Toustový chléb:  

80dkg hladké mouky

1 polévková lžíce cukru krupice

½ kostky droždí (21g)

½ l vlažného mléka

2 malé lžičky soli

50g rozpuštěného másla 

máslo na vymazání formy

-          mouku dát do mísy, udělat důlek

-          do důlku nasypat cukr, nato rozdrobit droždí a zalít asi 150 ml vlažného mléka

-          zakrýt utěrkou a nechat asi 20min. vzejít kvásek

-          přidat sůl, vychlazené máslo a zbytek mléka

-          řádně prohníst, přikrýt utěrkou a nechat 1hod. kynout

-          kulatou dortovou formu vymazat máslem

-          znovu prohníst, udělat bochánek a vložit do formy

-          znovu zakrýt utěrkou a nechat ještě 45min. dokynout

-          péct ve vyhřáté troubě na 200st. 30-40min. ( zkuste špejlí, zda se nelepí)

-          chléb vyklopit a nechat ještě 10min. ve vypnuté troubě dojít

-          nechat vychladnout

 Náplně + zdobení:  

2 křenové pomazánkové másla

1 šunkové pomazánkové máslo

20dkg paprikového měkkého sýra

1 šlehačka 12% ( na případné rozředění)

15dkg tvrdého sýra vcelku na strouhání

10dkg uzeného kulatého sýra ( je měkký a dobře se formuje)

10dkg poličanu nebo vysočiny (ještě zbude)

10dkg paprikáše (ještě zbude)

10dkg krůtí šunky

8 cherry rajčat

8 oliv s papričkou

 Postup:  

-          chléb rozřezat na 4 stejné placky a jednu placku si nechat na jídlo ( dort by byl příliš vysoký)

-          jednu placku pomazat křenovým pomazánkovým máslem ( pokud je tuhé, rozředit smetanou)

-          přiklopit druhou placku a tu potřít paprikovým sýrem ( pokud je tuhý, rovněž rozředit smetanou a popřípadě přidat sladkou papriku kvůli sytější barvě)

-          přiklopit třetí placku a boky i vrch silně pomazat šunkovým pomazánkovým máslem (trochu nechat na dokončení)

-          boky posypat nastrouhaným tvrdým sýrem

-          po obvodu ozdobit rajčaty a  poličanem (střídavě roličky a vějířky)

-          2. řadu tvoří uzený sýr a krůtí šunka uprostřed s olivou

-          3. řadu tvoří růžičky složené ze dvou koleček paprikáše

-          4. řadu tvoří podkovičky z poličanu

-          doprostřed nastříkat malou kupku pomazánkového másla - do úrovně salámu a doprostřed zapíchnout číslo vykrojené z tvrdého sýra

-          v mém případě to bylo 66 pro mého otce k narozeninám (nemá rád marcipán, proto tenhle slaný dortík s nadšením uvítal) 

SLANÝ DORT
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POTŘEBNÉ PŘÍSADY

kulatý chléb, salámy, sýry, uzené maso, pomazánky, máslo, saláty, jitrnice, jelita, vejce, bramboráky, palačinky - cokoli podle chuti a fantazie

POSTUP PŘÍPRAVY

kulatý dort bud skrojíme špičku a vydlabeme a naplníme(bram.salát, lečo, masová směs.,.......)nebo rozkrájíme na pláty a mažeme (máslo prokládáme salámem, sýrem....nebo pomazánky, saláty, zelenina .......) spodek dortu mohou tvořit třeba i palačinky mazané špenátem nebo bramboráky prokládané uzeným a kysaným zelím prostě podle fantazie!!!můžeme udělat dort i patrový prostě podle fantazie a co kdo má rád. Kdo si nepotrpí na sladké, určitě mu udělá radost dort slaný, můžeme ozdobit kytkou ze salámu (položí se kolečka vedle sebe a stočí se do ruličky a pak se konce ohnou a je krásná kytička) nebo třeba mochomůrka z vajíčka (na vejce se položí kousek vydlabaného rajčete a majolkou se udělají tečky a z porku můžeme udělat travičku) prostě chce to nápad a fantazii



	

	můj patrový slaný dort (první patro chléb plněný masovou směsí druhé patro bramboráky prokládané uzeným a zelím a třetí patro palačinky dělané v lívanečníku plněné špenátem) vše zdobené jitrnicemi jelítky klobáskami salámem.......... a nahoře mochomůrka vytvořená z vajíčka a rajčete (puntíky dělané majolkou)


	

	Dortík od kamarádky paní Jany Martínkové skvělý nápad s růžičkami na slané tyčince!!!!


	

	také od kamarádky paní Janí Martínkové


	

	růžičky ze salámu uvázané na slané tyčince (výborný nápad) šňůrky na zavázání jsou Korbáčky


	

	Protože mi stále píše hodně maminek a mají různé dotazy nafotila jsem jeden z mnoha různých způsobů přípravy dortíku. JE TO V MÝCH RECEPTECH!!! Protože se u nás nechystá žádná oslava dělala jsem jen z malého kulatého chleba a měli jsme jen k večeři tak zase není tak přepychový ale jen na ukázku jak na to.


	

	dortík od paní Lucie Rosové. Moc děkuji za fotečku je to opravdu nádhera


	

	ještě jeden pohled na dortík od paní Lucky


	

	slaný dortík paní Petry Culkové. moc šikovná maminka!!!!


	

	a ještě jeden pohled


	

	a další dortík mi poslala maminka paní Lucie Tůmová, moc se jí povedl - je to velká šikulka !!!


	

	dortík prý všem velice chutnal a paní Lucka byla od všech moc pochválená. A já moc děkuji za fotečky


	

	MŮJ SLANÝ DORTÍK PRO SESTRU K NAROZENINÁM.
NESEHNALA JSE KULATÝ CHLÉB, TAK JSEM ZE ŠIŠKY ODKROJILA PATKY A ZBYL MI TAKOVÝ ČTVEREC MYSLÍM, ŽE TAK VYPADÁ DOBŘE


	

	TAKHLE VYPADAL ODKROJENÝ BOCHNÍK


	

	PAK STAČÍ NAKRÁJET NA PLÁTKY A MŮŽEME TVOŘIT


	

	další fotografii slaného dortíku mi poslala paní Monika Kaňková moc se jí povedl a já mockrát děkuji za fotečky mám velkou radost že stále posíláte fotečky svých výtvorů!!!


	

	paní Monika ho udělala pro svého manžela k 32.narozeninám je naprosto úžasný !!!!


	

	a ještě jeden pohled pro větší představu a inspiraci


	

	Dortík od Petry Jeřábkové ID 2365, moc ji děkuji za další příspěvek, dortík je náááádherný a Petra s ním měla veliký úspěch a já mám radost, že stále posíláte své výtvory a mockrát za ně děkuji. Je to inspirace i pro mě. Katka


	

	a další dortík mi poslala maminka paní Eva Švecová ID 5777 dělala ho pro svého manžela k 31.narozeninám. Opravdu se jí moc povedl a dala si práci i s vykrajováním hvězdiček ze šunky. Je to skvělý nápad a dortík je náááádherný. Moc děkuji za fotečky


	

	detail hvězdičky (moc pěkné!!!)


	

	za další fotečku děkuji mamince Gelsomině Kopecké ID 4606, která dělala slaný dortík pro svého syna který má rád autíčka,takže korpus je pečený ve formě autíčka, promazaný pomazánkami a po stranách ze sýra vykrojená autíčka. Já ještě jednou děkuji za fotečky a další inspiraci pro maminky dortík je moc pěkný!!!


	

	detail vykrojených autíček


	

	můj slaný dotrík z toustového chleba


	

	a ještě jeden dortík z toustového chleba pro mou maminku k svátku


	

	postup z toustového chleba


	

	druhé patro


	

	pak jen přiklopit a omazat sýrem, máslem, nebo pomazánkou a obsypat třeba strouhaným sýrem nebo dozdobit podle fantazie


	

	moje slaná podkova z toustového chleba


	

	a další slaná podkova


