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Vyklad latky

Prezentace je urcena jako uvod do tématu pred samotnou
vyrobou.

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



VYROBA DRAZE

UVOD DO TEMATU



DRAZE

jsou cukrovinky oblych tvaru, vétsinou drobnéjsich

vyrabeji se nanasenim cukerné nebo cokoladoveé vrstvy
na ruzné druhy vlozek, v rotujicich naklonénych kotlich.

Rotacni pohyb a pribalovani vrstev v kotli udili vznikajici
obaloveé vrstvé obly tvar. Povrch této vrstvy muze byt
stejnomeérné hladky

drazé s hladkym povrchem

nebo je mozno upravit drazovaci proces tak, aby
vznikajici obal vytvarel nestejnomeéerné hrbolky

drazé se zvinénym povrchem, krauzlované drazé




ROZDELENI DRAZE:

 Podle povrchu
hladké

s krauzlované
 Podle slozeni
s*Cokoladové
‘*necokoladové



DRUHY VLOZEK PRO DRAZE

Pro oba druhy drazé (Cokolddové i necokoladové) miuzeme
pouzit tyto druhy vlozek:

e |likérove

e fondanove

o zelé

e kandytové

e olejnata jadra (mandle,lisk. jadra, arasidy)
* marcipanove

e suseneé, proslazené ovoce

e cokoladové

e slehané hmoty



FAZE VYROBY:

1. gumirovani — ochrana vlozky proti vysychani a
mechanickému poskozeni

e Kromeé kandytovych a jadrovych vlozek, které maji
tvrdy povrch, musime ostatni druhy gumirovat.

e Gumirujeme roztokem arabské gumy, zasypavame
cukrem krystal a vysousime cukrem mouckou.
Ogumirované vlozky ihned vybereme z kotle,
rozlozime na sita a nechame do druhého dne
oschnout.



2. drazovani - nabalovani , deky” vytvareni
vlastniho obalu vyrobku.

» Cokoladové drazé drazujeme v ¢okoladovych
polevach (horké, mlécné, bilé). Poleva musi byt
vytemperovana. Vrstev se na vyrobek nanasi
nékolik, zalezi na hmotnosti a pozadovaném

nabalu.

 Necokoladové drazé drazujeme v cukrosirupovém
roztoku, do posledni nabalovaci vrstvy pridavame
barvivo.




3. lesténi — povrchova Uprava vyrobku

e Provadi se u cokoladovych vyrobku roztokem
maltodextrinu a dolestujeme roztokem Selaku

v lihu.

e U necokoladovych vyrobku lestime véelim
voskem nebo tukem (napr. lentilky).



POUZITE ZDROJE

» Smisek, J. UCEBNICE Vyroba cukrovinek a
trvanlivého peciva — Zameéreni na vyrobu
cukrovinek, Praha, 1984, Cokoladovny, o.p.,
Praha 4 - Modrany, ucebni texty

e Text: Vlastni receptury



