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Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnou
vyrobou, nebo pfi opakovani.

Moznost vyuziti: promitani ve tridé pri vykladu na interaktivni
tabuli



Vyroba slehanych a jadrovych hmot

TEZKE SLEHANE HMOTY
VYROBA DORTU , HARLEKYN*



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

Jejich vyroba je technologicky nendarocnd, mlizeme je kombinovat s
vétsinou naplini

Podle zptisobu vyroby se déli na:

Tézké $lehané hmoty Slehané hmoty s RP

Slehané hmoty nahfivané Lehké slehané hmoty

Zvlastni druhy Slehanych hmot

TEZKE SLEHANE HMOTY

s Velmi kvalitni cukrarské hmoty s vyssim obsahem tuku = vysSi hmotnosti,
proto TEZKE

s Vydrzi déle vlacné, diky vyssimu obsahu tuku i podilu pfidavnych latek,
napt. kakaa, jadrovin, atd.

** Jsou pevné, pruzné, po upeceni kypré a vlacné.
** Nevyhodou je ndro¢néjsi a delsi doba peceni
* SACHROVA HMOTA * TERSKA HMOTA



POUZITE SUROVINY

Dortova sachrova hmota Terstska hmota
» Cukr krupice » Cukr krupice
» Mouka hladka » Bilky tekuté na slehani
» Mouka hrubd » Margarin stolni (mdaslo)
» Bilky tekuté » Cukr moucka
> Zloutky tekuté > Bilky na zaliti do tuku
» Olej » Mandle, kokos - strouhané
» Kakaovy prasek » Citropasta

» Mouka hladkd na popraseni » Cukr vanilka
» Mouka hladka



SCHEMA VYROBY SACHROVE HMOTY
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VYROBA DORTU , HARLEKYN*

ZAKLADEM JE SACHROVA HMOTA
» Cukr krupice

» Bilky tekuté

> Zloutky tekuté

» Olej stolni

» Polohrubd mouka

» Kakao

POMUCKY

» Kulata dortova forma

» Tuk na vymazdani formy
» Hruba mouka na vysypani formy



SLEHANI ZLOUTKU SLEHANI BiLKU
e Zloutky §lehdme do pevné pény. < Bilky §lehdme do pény a

* Poté vlévame olej pomalym prisypavame cukr krupici.
praminkem. e Bilkovy snih musi byt pevné
e Pé&na musi byt stale pevna. konzistence.
Kontrolni otazka ¢. 1: Kontrolni otazka ¢. 2:

PROC MUSIME OLEJ DO ZLOUTKU  CO ZPUSOBI PRESLEHANE BiLKY?
VLEVAT POMALU?

.




MICHANI, TVAROVANI A PECENI

» Bilkovy snih vmichame do
Zloutkové hmoty s polohrubou
moukou v niz je prosaté kakao.

» Michame zlehka a rychle.

Kontrolni otazka €. 3: o
7 CO ZPUSOBI DLOUHE RUCNI MiCHANI? |

» Hmotu ddme do dortové formy,

vymazané tukem a vysypané hrubou
moukou.

» Korpus peceme 45 minut pfi teploté
180 °C a pootevrené troube.

» Ke konci dopeceme pfi vyssi teploté,
upecené korpusy lehce poprasime
moukou a otoCime na horky plech



SESAZENI A DOHOTOVENI DORTU

» Korpus rozkrojime na tti dily
» Spodni dily sesadime sladkou rostlinnou Slehackou
» Na prostredni dil rozetfeme ¢okolddovou slehackou a priklopime

» Sesazeny dort potfeme svétlou Slehackou.

» Bok dortu obalime v ¢okolddové ryzi a ozdobime pusinkami z tmavé
a svetlé slehacky. Dozdobime cokoladovou ryzi




OSTATNI VYROBKY Z TEZKYCH
SLEHANYCH HMOT

> SACHROVE DORTY A REZY

v' 1+1/2 korpusu sachrové hmoty spojime dzemem a povrch potfeme
tukovou polevou tmavou. Prestrikneme polevou svetlou

> ORISKOVE KOSTKY

v’ Kapsli z terstské hmoty rozdélime na 4 dily. PouZijeme téz piskotovy
plat - ten tvori povrch a dno vyrobku, terstska hmota stred.
Promazavame oriskovou naplni. Pozatuhnuti krajime na kostky a
potahujeme tmavou polevou.

> LAZENSKY DEZERT

v’ Kapsli ze sachrovy hmoty rozkrojime napul, promazeme pisingrovou
naplni a po zatuhnuti rozkrajime a potahujeme cukrarskou polevou



OTAZKY A ODPOVEDI

1. PROC MUSIME OLEJ DO ZLOUTKU VLEVAT POMALU?

 Doslo by ke Spatnému proslehani se zloutky, které by
se mohly srazit

2. CO ZPUSOBI PRESLEHANE BILKY?

e Zridnuti hmoty

3. CO ZPUSOBI DLOUHE RUCNI MICHANI?

e Hmota zfidne a klesne, je ji malé mnozstvi
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