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Vyroba slehanych a jadrovych hmot

Zvlastni druhy slehanych hmot - Vyroba bezé rolad, stafetek
2.3.2013

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 BEZE ROLAD
VYROBA STAFETEK



Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu

cukrarskych vyrobku. Jsou charakteristické lehkou stravitelnosti a
zvySenym obsahem bilkovin.

Jejich vyroba je technologicky nenaroc¢na, mliizeme je kombinovat
s vétsinou naplni

Podle zpusobu vyroby se déli na:

Zvlastni druhy $lehanych hmot Slehané hmoty nahfivané
Slehané hmoty s RP Tézké $lehané hmoty
Lehké Slehané hmoty

Zakladem vyroby téchto hmot je Slehani bilkt (pripadné
Zloutkd) do pény

MEZI ZVLASTNi DRUHY SLEHANYCH HMOT SE RADI:
*** Bezé hmota, Stafetky
** Hmota na laskonky
*** Snéhova hmota
** Hmota na vanicky



POUZITE SUROVINY

KORPUSY - BEZE PLATY

Bilky

Cukr krupice

Mouka hladka

Mleté jadroviny

Cukr moucka na posypani
Mouka hladka na popraseni
Cokoladova poleva

NAPLN - TUKOVY
COKOLADOVY KREM

= Zakladni zloutkovy krém

= Maslovy margarin

= Cokoladdova poleva nefedéna
= Cukr krupice



BEZE PLATY
Slehani, roztirani,
V Cistém kotli slehame bilky za

postupného pridavani cukru do
pevného snehu

Mleté jadroviny smichame s moukou

Tuto smés zamichdame rucné
metlickou do uslehanych bilkud

Hotovou hmotu roztirame na plechy
s pecicim papirem 60 x 40 cm.

Kontrolni otazka ¢. 1:

PROC MUSI BYT BiLKY DUKLADNE
VYSLEHANE DO PEVNE PENY?




Peceni

 Rozetfenou hmotu lehce posypeme pred
pecenim mouckovym cukrem

e |hned peceme pri 220°C

 Po upeceni poprasime platy moukou a
vychladlé skladame na sebe

e Po provlhnuti korpusu je zpracovavame
na vyrobky

Kontrolni otazka c. 2, 3:
PROC PLATY PRASIME CUKREM MOUCKOU?

CO ZNAMENA ZKARAMELIZOVANY POVRCH
UPECENYCH PLATU

HOTOVE BEZE PLATY POUZIVAME NA PRIPRAVU
ROLAD, STAFETEK A DORTU



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. 4:

PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE
PROVARENY?




Dohotoveni tukového cokoladového krému

e ZZK vlozime do kotle $lehaciho stroje,
vsypeme cukr na dohotoveni a za
pomalého chodu prochladime

e Do témer vychlazeného krému
vmichame navazené, nadrobno
nakrajené maslo (margarin) a
rozehratou kavovou pastu

e chod stroje zvySime na maximum a
krém dldkladné vyslehame do hladka

Kontrolni otazka c. 5:

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




BEZE ROLADA

e Z provlhlych platu opatrné sundame pecici papir, abychom plat
neposkodili.

* Na plat rozetreme kavovy tukovy krém, plat rozdélime na poloviny
a podélné rozkrojime

e Kazdou polovinu stoCime pevneée do roladek, nechame vychladnout
a rozkrajime na jednotlivé rolady




STAFETKY

Z provlhlych platu opatrné sundame pecici papir, abychom
plat neposkodili.

Na plat rozetreme kavovy tukovy krém a plat rozmérime na
3 stejné velké dily a plat podélné rozkrajime

Kazdy dil stoCime pevné do valecku a nechame
vychladnout

Vychladlé valecky rozmérime kazdy na 8 dilku, rozkrajime
na jednotlivé kousky a kazdy kousek na obou jeho koncich
macime v redéné poleve




OTAZKY A ODPOVEDI

1. PROC MUSI BYT BiLKY DUKLADNE VYSLEHANE DO PEVNE PENY?
Hmota by byla fidka a roztékala se

2. PROC PLATY PRASIME CUKREM MOUCKOU?

Aby platy nebyly pfilis nizké

3. CO ZNAMENA ZKARAMELIZOVANY POVRCH UPECENYCH PLATU

Bud byly platy peceny pri vysoké teplote, nebo byl jejich povrch
posypan vysokou vrstvou cukru

4. PROC MUSI BYT ZZK DUKLADNE PROVARENY?

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

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

Rychle se rozpusti, uvolni se voda a krém se srazi
6. JAKA JE TRVANLIVOST VYROBKU Z BEZE PLATU?
3 dny od vyroby
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