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Anotace Vyklad nové latky

Metodicky pokyn Prezentace je urcena jako fixace pri vykladu

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
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VYROBA SLEHANYCH HMOT

SLEHANE HMOTY NAHRIVANE



Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu
cukrarskych vyrobkui. Jsou charakteristické lehkou stravitelnosti
a zvysenym obsahem bilkovin.

Jejich vyroba je technologicky nenarocna, mlizeme je
kombinovat s vetsinou naplni

Podle zpulsobu vyroby se déli na:

Slehané hmoty nahfivané & Lehké Slehané hmoty

Slehané hmoty s RP Tézké slehané hmoty

Zvlastni druhy Slehanych hmot

VYHODY:
e Odpada glehani Zloutkd a bilk(l zvIast
NEVYHODY:

e Hmota se musi rychle zamichat, rozetrit a upéci



POUZIVANE SUROVINY

HMOTA NA PLATY, DORTY

Hlavni suroviny
X Vejce
X Cukr krupice
X Voda

X Chutové prisady

Pridavné suroviny
* Mouka hladka
X Jadroviny, kakao
X Olej



SCHEMA VYROBNIHO POSTUPU
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VYROBNI POSTUP

% Vejce s cukrem krupici nahfejeme v kotli Slehaciho stroje na 45°C
% Nahratou smés Slehame na maximum az zvétsi objem

0 360 - 380%
3% Teplota klesne na 20 - 22°C 3% Doba slehani: 20 - 25 minut
3% Pred doslehanim pfiddme vodu a chutové prisady
3% Hmotu doslehame
3% Rucné a zlehka vmichame hladkou mouku

% Pokud pouzivame sypké prisady (jadroviny, kakao), pridavame je do
mouky

% Pokud pouzivdme olej, vmichavame az po spojeni hmoty s moukou



TVAROVANI A PECENI

3% ROZTIRANIM NA PECICI PAPIR
x roladové platy

O Teplota peceni 240°C po dobu

7- 8 minut na platu se vytvori

slaba kurka, ta zabranuje
vysychani platl

O Po upeceni zaprasime moukou,
otoCime na teply plech

0 Skladujeme kratkodobé

Kontrolni otazka ¢. 1:

JAKE MOHOU VZNIKNOUT VADY
PRI PECENI ROLADOVYCH PLATU?

3% LITIM DO FOREM

x dortové korpusy

0 Tvarovani do rGznych tvard forem,

hmotu rovhomeérné rozdélime,
peceme ihned po zamichani.

O Teploty peceni

Zapékani: 190 - 200°C (dochazi ke
zvednuti objemu o cca 50%)
Dopékani: 230 - 240°C (vytvori se
povrchova klrka)

Kontrolni otazka c. 2:

JAK ZJISTUJEME PROPECENOST
KORPUSU?
Po upeceni poprasime korpusy moukou,
otoCime je na horky plech s papirem,
srovname tim povrchové nerovnosti
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PRIKLADY VYROBKU Z ROLADOVYCH
s _©
PLATU
1. Rolady (stacenim pecenych platu)
3% piskotové (pralinkovy fez, viShovy pénovy rfez, muzical)
3% kakaové (strisky)
3% rolada s kulérem 3k jaddrova s olejem
2. Tunely (vkladani platu do chlebi¢kovych forem)
3% Likérovy
3. Rezy (skladani platd na sebe a jejich Fezani nebo vypichovani)
3% DobosSova hmota (maratonky)

3 parizské platy sk maslové fezy % kokosové 3k ananasové
4. Dorty (sesazovanim platu)



DRUHY DORTOVYCH HMOT

1. Dortova hmota bez tuku

% puncové rezy kzelé fezy

2. Dortova hmota s olejem

3% Zelé rezy % tvarohova kostka 3% Zloutkovy dort
3. Dortova hmota kakaova

% Maslové d. 3%

4. Dortova hmota kavova

5. Dortova hmota jadrova

6. Babovka slehana
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OTAZKY A ODPOVEDI

JAKE MOHOU VZNIKNOUT VADY PRI PECENI ROLADOVYCH PLATU?
Propecena mista - nestejnomeéerné rozetrené platy
Tvrdé platy
dlouhé roztirani * dlouhé michani hmoty
nizka teplota peceni
Odtrzeni vrchni kirky
Hodné horkych platd na sobé
JAK ZJISTUJEME PROPECENOST DORTOVYCH KORPUSU?
Pichnutim Spejli X Intenzitou viné
Stahuji se od stén forem % Korpus zmackneme a pruzi
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