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1 Jednotahové linie 15

1.4 Pl‘i]':PRAVA §ABLONY 1. Na papir si nakreslime ornamenty tak, aby

v kazdém tadku byl jeden vzor.

2. Papir s ornamenty piekryjeme folii a obkresluje-
me vzory rozpusténou cokoladou.

3. Zatuhlé vzory sloupneme z folie a zdobime jimi

Ptiprava Sablony (obr. 9) na ozdobné motivy je ve-
lice jednoducha a hojné pouzivana v odborné praxi.
Kazdy cukraf si mlize ptipravovat své vlastni ozdo-
by a odlisit se tak od svych konkurenta. zakusky €i dorty.
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2.3 OZDOBNE PASKY Z LISTO
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4 Postup kresby a modelovani drobnych motivi zvirat, véci a kvétin
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4 Postup kresby a modelovani drobnych motivi zvifat, véci a kvétin

69

KRESBA STYLIZOVANYCH KVETIN

Obrazek 67




82 7 Déleni plochy

7.4 TEMATICKE DORTY

Tematické dorty byvaji pfipravovany k riznym slavnostnim pitilezitostem, a to zpravidla
na objednavku. Zdobime a nasledné je dé€lime symetricky i asymetricky (obr. 88 a 89).

CTVERCOVE DORTY

Obrazek 88
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