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SVP cukraf-cukrovinkar; Odborny vycvik; 3.roénik
Vyroba slehanych a jadrovych hmot

Jadrové hmoty - Vyroba marokanek

15.2. 2013

Vyklad nové latky, opakovani

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

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



VYROBA SLEHANYCH A
JADROVYCH HMOT

JADROVE HMOTY
Vyroba marokanek



Charakteristika jadrovych hmot

ZAKLADEM JE ZPRACOVANI VSECH DRUHU DOSTUPNYCH
SUROVIN

& Pouzivaji se i prazené Ci neprazené klicky a odhorcené a
prazené sojové boby
& VétsSina druhl vyrobkl z jddrovych hmot jsou na

povrchu krehké a uvnitr korpusu vlacné, maji
zlatohnédou barvu

& Typickym znakem je zelvovité rozpraskany povrch

& Korpusy se pouzivaji pro vyrobu kusovych vyrobku,
Cajového peciva, nebo v kombinaci s jinymi tésty a
hmotami



Rozdéleni jadrovych hmot

&Jadrova hmota nepecena - zaklad riznych jadrovych
vyrobku

&Mandlova hmota nepecena - kvalitni, tedy i drazsi

&Hmota na jadrové bezé - vyrobky se pouzivaji ke zdobeni
jinych cukrarskych vyrobku

&Jadrova hmota na griliaSové trubicky - na vyrobu vyrobku,
hmota ridka a roztira se pres Sablony

&Hmota na jadrové kornoutky, trubicky - k vyrobeée
kornoutku, rovnéz se roztira pres Sablony

&Hmota na kokosky - stfika se na papiry a rizné dohotovuje
&Hmota na marokanky - ma specificky vzhled i zpracovani



Zakladni suroviny na jadrové hmoty

& CUKR lepsi je cukr hrubsi granulace
& BILKY Eerstvé, mraZené i suéené, $patné &lehatelné i
s primeési Zloutku
& JADROVINY ¢&im kvalitngjsi, tim lepsi korpusy, mirné
prazené zvyraznuji chut korpust
% liskova jadra
% mandle
3% psSenicné klicky
% sojové boby



MAROKANKY

Maji svuj typicky tvar okrouhlé placky se zapecenymi
drcenymi jadrovinami, kousky sekané pomerancové kury
a rozinek ve svétle hnedém propeceném povrchu

Jsou krehké, na zlomu hrubé.

Pouzité suroviny:

" Cukr krupice M Margarin stolni HMouka hladka
HSudené mléko Skrobovy sirup HRozinky
MPodzemnice prazena X Proslazend pomerancova kura

¥ Cukrarska poleva Olej na tvarovani



Vyrobni postup

e Do varného kotliku nadavkujeme:

Vodu + susené mléko + cukr krupice + margarin
+ Skrobovy sirup

* Promichame metlickou a dame vafrit

e Dale prisypeme nasypané a nakrouhané:
Rozinky + pomerancovou kuru + arasidy

e Smes provarime

e Prisypeme hladkou mouku

e Promichame
e Vychladime




Tvarovani a peceni

Na vymazané a moukou vysypané plechy sackem
se Sirokou hladkou trubickou

Tvarujeme bochanky

Mokrou rukou stla¢ime do placicek
Peceme pri 220°C

Za horka snimame z plechu

Vychladime

Spodni stranu macime v neredéné poleve
Ryhovanou kartou udélame vinku
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