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Fondan - potahovaci hmota, ktera udéla
velkou paradu

Cukrarska hmota fonddan, ktera je znama také pod anglickym nazvem
white icing, se da koupit hotova, ale muzete si ji pochopitelné pfipravit i
doma....

Fondan je potahovaci hmota na dorty i jiné cukrovinky, jejiz nazev lze odvodit

z francouzského slova fondre, coz znamena rozpustit. Pravé to se totiz stane, pokud fondan
vlozite do ust. Obvykle se fondanem oznacuje jak cukrova hmota, znama napriklad z
vétrniku, t ak i hmota na potahovani dortu, ktera na prvni pohled muze pusobit jako
marcipan. Rozdil mezi fondanem a marcipanem je vsak v mandlich, které se pri vyrobé
fondanu nepouzivaji.

Jak se potahovaci hmota na dort pripravuje?

Cukrarska hmota fondén, kterd je zndma také pod anglickym nédzvem white icing, se d& koupit
hotové, ale muzete si ji pochopitelné pripravit i doma. Jde vlastné o husty cukrovy rozvar, ktery
naslehavanim a tfenim zméni konzistenci a barvu. Pro pripravu domaciho fondanu se stejné mnozstvi
cukru a vody svari takzvané na bublinu. Bublinu si ovérime tak, Ze do rozvaru vnotrime draténé
ocko, které je treba na rukojeti draténé slehaci metlicky. Na ném se vytvori blanka, do které kdyz
fouknete, udéla se bublina. Svareny cukr se pak rychle zchladi ve vodni lazni, pricemz povrch je
potreba zkropit nékolika kapkami studené vody, aby se netvoril skraloup.

Zchladlou hmotu pak musime dal poctivé michat a trit vareckou. Tim se do ni vmichava vzduch a



hmota zacne postupné bélat a houstnout az k bodu, kdy se uz trit neda. Pred praci s hotovou polevou
je potreba ji nahrat na 36 °C (nesmi ale prekrocit 38 °C), pripadné malinko zredit bud vodou, nebo
cukrovym rozvarem. V této chvili je také moZné ji chutové upravit, napriklad citronovou stavou
nebo likérem.

Pokud do fondanu budete pridavat potravinarské barvivo, myslete na to, ze je treba barvu opravdu
dobre rozmichat a zapracovat, jinak se potahovaci hmota zacne jevit jako strakata.

Potahovaci hmota na dort riaznych barev

Fondén se vam nepovede obarvit sypkymi barvami a tekuté barvy také nejsou vhodné, jelikoz hmotu
potravinarské barvy. Na trhu je nespocet barev a odstin a také hodné znacek. Lze sehnat i barvy
Cisté prirodni, které jsou vyrobeny napriklad z Cervené repy, Spenatu a dalSich prirodnich surovin.
Barvy staci jen opravdu minimalni mnozstvi, ale do potahovaci hmoty je nutné ji velmi poctiveé
zapracovat.

Prace s fondanem chce cvik, ale zvladnete to

K vyvéleni fondénu je dobré si obalit valecek do potravinarské folie, aby nedoslo k jeho obarveni.
Pri prvnim valeni mohou na fondanu vznikat malé varhanky, které se ale brzy vyvali do hladka. K
vyvaleni pouzivame silikonovou pecici podlozku, se kterou muzeme lépe pracovat, az budeme
fondan zvedat a pokladat na dort.

Podlozku je dobré si posypat mouckovym cukrem, aby se fondan nelepil. Je dobré vyvélet co
nejtensi vrstvu (cca. 0,4 cm) a zaroven plochu tak velkou, aby bohaté prekryla cely dort (10 - 15 cm
nad obvod dortu). Cokoli se na fondén pri praci pfimota a na hmoté ulpi, bohuzel na ni uz zustane.
Zahyby je treba dobre rozvalet, stejné tak "zaplaty", pouzivané na mista, ktera se eventualné
protrhnou.

Potahovani dortu fondanem

Méme-li potahovaci hmotu dobfte rozvalenou a pripravenou, tak ji opatrné nadzvedneme z podlozky a
prekryjeme ji cely dort (je dobré mit jej na volné a precizné Cisté plose), treba i pomoci vélecku.
Prsty, ¢i dlanémi jej tvarujeme a vyhlazujeme, pripadné orezavame prebytecné okraje. Je nutné,
aby fondan na dortu dobre sedél a byl utahnuty, zejména na bocich dortu. Zbylé okraje zahneme pod
dort.

Az je dort potazeny fondanem, stane se z néj hned pevnéjsi, kompaktnéjsi a ponékud mobilnéjsi
zélezitost. Drzi pevné pohromadé, muzeme jej snadno nadzvednout a dalsi dozdobovani, at uz
figurkami Ci vykrajovanymi ornamenty, je snazsi. Délame-li nékolikapatrovy dort, obtahneme si
fonddnem kazdé patro zvlast, pak je stavime na sebe a nejlépe propichneme stredem Spejli, aby
patra byla stabilni. Drobné ozdoby drzi samy od sebe. Ty ostatni lze pridélat pomoci vody, ktera na
fondanu pusobi jako lepidlo.

Recept na fondan

Suroviny

1 kg mouckového cukru
e 1 polévkova 1Zice praskové Zelatiny



1/2 dl horké vody

2 1zice vlazného rozpusténého ztuzeného tuku
1 dl jable¢ného nebo citronového sirupu

e voda

Postup

Mouckovy cukr prosejeme na val a v hromadce udéldme diilek. Zelatinu rozpustime ve vodé tak, ze
ji za stalého michéani vsypavame do horké vody v mensi nddobce. Poté ihned vlijeme do cukrového
dulku a velmi rychle, nez Zelatina zaCne ,nitkovat”, kulatou stranou 1zice vtirdme do cukru. Postupné
zapracovavame takto asi 1/3 cukru tak dlouho, az vznikne krasné bild pasta. Poté priddme vSechny
ostatni ingredience a zpracujeme hladkou hmotu, ktera je pomérné tuhd, ale dobre drzi pri sobé a
nedroli se.

Pokud se fondén droli, je dobré pridat vice zelatiny.

Mozné zavady na potahové hmoté

Pokud vam fondan do druhého dne z dortu stece, jde o nespravny postup pri pripravé fondanové
hmoty, teplota byla prili$ nizkd. Hygroskopické vlastnosti cukru zpusobily zvlhnuti a stékéani polevy.
Bohuzel je nutné hmotu z dortu, pokud to jde, odstranit a zacit znovu s nové pripravenou potahovaci
hmotou.

Dojde-li k tomu, Ze fondan praska a loupe se, tak doslo k technologické chybé pri zahrivani
potahovaci hmoty na prili§ vysokou tepotu. Idealni teplota je 36 stupnd, maximum je pak 38 stupnu.
Hmota také byla nedostate¢né naredéna a v disledku toho je tvrdd, suchéa, bez lesku a loupe se.

U fondanové hmoty je potieba mit na paméti, ze se jedna o specifickou surovinu a pri jejim
zpracovani je nutné flexibilné reagovat podle zpiisobu pouziti. V zddném pripadé nepridavame vodu
do hmoty na zacéatku, ale az po zahrati a jeji mnozstvi musime prizplsobit okamzité konzistenci.
Vyrobky z fondanu uchovavame nejlépe na chladnéjSich mistech.



