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Vyklad nové latky, opakovani

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

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



Vyroba slehanych a jadrovych hmot

ZVLASTNI DRUHY SLEHANYCH HMOT
VYROBA LASKONEK



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

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

Podle zplsobu vyroby se déli na:

Zvlastni druhy slehanych hmot Slehané hmoty nahfivané
Slehané hmoty s RP Tézké slehané hmoty
Lehké slehané hmoty

Zakladem vyroby téchto hmot je Slehani bilkG (pripadné Zloutk()
do pény

MEZ| ZVLASTNI DRUHY SLEHANYCH HMOT SE RADI:
** Hmota na laskonky
** Snéhova hmota
** Bezé hmota

** Hmota na vanicky



POUZITE SUROVINY

KORPUSY

Bilky

Cukr krupice

Cukr moucka

Kokos strouhany

Voda na vareni cukru
Olej na plechy

Mouka hladka na plechy

NAPLN - TUKOVY KAKAOVY
KREM
Zakladni zloutkovy krém
Maslovy margarin
Kakaovy prasek
Cukr krupice



LASKONKY

Slehani, vafeni cukerného roztoku
Nejprve rozehratym tukem lehce

namazeme plechy a zaprasime
hladkou moukou

V Cistém kotli Slehame bilky za
postupného pridavani 1/3 cukru do
pevného snehu

Mezitim ve vodé svarime 2/3 cukru
na 115°C — stény varné nadoby
omyvame pri vareni mokrym
stétcem

Cukrovym rozvarem zvolna zalévame
uslehany snih, zpomalime chod
stroje a hmotu dldkladné doslehame

Kontrolni otazka ¢. 1:

PROC MUSI BYT BiLKY DUKLADNE
VYSLEHANE DO PEVNE PENY?




Roztirani, peceni

e Kokos promichame s
prosatym cukrem mouckou,
zasypeme do bilkového snéhu
a promichame

e Hmotu roztirame pres
sablonu na vymazané a
vysypané plechy

e Korpusy nechame 1 hodinu
zaschnout a pak peceme,
zpocatku pri 160°C, po
zvednuti objemu snizime
teplotu a dosusime pri
pootevrené troubé

Kontrolni otazka c. 2:

PROC NECHAVAME KORPUSY
ZASYCHAT?




Priprava zakladniho zloutkového krému

e 2/3 vody, susené mléko a cukr
smichame a privedeme k varu

e Krémovy prasek rozmichdme v 1/3 vody
se zloutky a vlijeme do variciho roztoku

e Roztok pridanim zloutkl a krémového
prasku zhoustne, musime jej za stalého
michani metlickou proslehavat (aby se
nepripalil) a radné provarit 2 — 3 minuty

Kontrolni otazka c. 3:

PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE
PROVARENY?




Dohotoveni kakaového tukového krému

e Z7ZK vloZime do kotle lehaciho stroje,
vsypeme cukr na dohotoveni a za
pomalého chodu prochladime

e Do témér vychlazeného krému vmichame
navazené, nadrobno nakrajené maslo
(margarin), chod stroje zvySime na
maximum a krém dukladné vyslehdame do
hladka

e Do hotového krému zlehka vmichame
kakao

Kontrolni otazka c. 4:

K CEMU DOJDE, PRIDAME-LI MA’SLQ DO
NEDOSTATECNE VYCHLADLEHO ZZK?




PInéni a dohotoveni laskonek

e Upecené korpusy laskonek sundame
jeste za tepla z plechu a rozlozime je
spodni stranou nahoru

e Sackem s hladkou trubickou na né
nastrikame krém

 Nahoru zlehka pfitlacime dalsi korpus a

povrch laskonek dekorujeme redénou
cokoladovou polevou

Kontrolni otazka c. 5;:

CiM BYVA ZPUSOBENA VELKA LAMAVOST
KORPUSU?



OTAZKY A ODPOVEDI

1. PROC MUSI BYT BILKY DUKLADNE VYSLEHANE DO PEVNE
PENY?

Hmota by byla ridka a roztékala se

2. PROC NECHAVAME KORPUSY ZASYCHAT?

Korpusy by se roztékaly a nesly by sundat z plechu

3. PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE PROVARENY?

Musi se provarit kvuli krémovému prasku - nedostatecné
provareny zpUsobuje ,, padani na jazyk”

4. K CEMU DOJDE, PRIDAME-LI MASLO DO NEDOSTATECNE
VYCHLADLEHO ZZK?

Tuk se rychle rozpusti, dojde k oddéleni vody a krém se srazi
5. CIM BYVA ZPUSOBENA VELKA LAMAVOST KORPUSU?
Vysokou teplotou pri zapékani
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