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1.4  přípraVa šaBlony

Příprava šablony (obr. 9) na ozdobné motivy je ve-
lice jednoduchá a hojně používaná v odborné praxi. 
Každý cukrář si může připravovat své vlastní ozdo-
by a odlišit se tak od svých konkurentů.

1.  Na papír si nakreslíme ornamenty tak, aby  
v každém řádku byl jeden vzor.

2.  Papír s ornamenty překryjeme fólií a obkresluje-
me vzory rozpuštěnou čokoládou. 

3.  Zatuhlé vzory sloupneme z fólie a zdobíme jimi 
zákusky či dorty.

Obrázek 9
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aBstraktní Vzory

Obrázek 17
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2.3  ozdoBnÉ pásky z listů

Obrázek 23
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Obrázek 63
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kresBa stylizoVaných kVětin

Obrázek 67
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7.4  tematickÉ dorty 

Tematické dorty bývají připravovány k různým slavnostním příležitostem, a to zpravidla 
na objednávku. Zdobíme a následně je dělíme symetricky i asymetricky (obr. 88 a 89).  

Obrázek 88

čtVercoVÉ dorty
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