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Priprava cukernych roztok

Vyroba kandytu

12.10. 2012

Vyklad nové latky, opakovani latky

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

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



PRIPRAVA CUKERNYCH
ROZTOKU

VYROBA KANDYTU



PRIPRAVA NA VYROBU

Pripravime nadoby na vareni, na ohrev skrobového
sirupu, na odkladani teploméru a varecek.

Chladici stul lehce namazneme olejem, na néj dame
aspon 6 Sirokych, kovovych Spachtli a 3 pary jelenicovych
rukavic.

Stal s kuzi také lehce namazeme olejem, pripravime
nuzky.

Zkontrolujeme umisténi valecku v lisu, plechy na

chlazeni, pripravime plech a sito na prosévani dropsu a
nadobu na odpad.



POUZITE SUROVINY

e Cukr krupice

e \Voda

e Skrobovy (bonbonafsky) sirup

e Aroma (podle druhu bonbonu)

e Barvivo (podle druhu bonbonu)

e Kyselina citronova (podle druhu bonbonu)



VYROBA KANDYTOVE HMOTY

e Cukr smichame s horkou vodou a za stalého michani pfivedeme
k varu.

e Do roztoku dame teplomér, vyndame varecku, nadobu priklopime
poklickou a varime na 120°C.

Kontrolni otazka c. 1:

JAKOU FUNKCI PLNi PRI VARENT KANDYTU POKLICKA A CO BYCHOM
MUSELI DELAT, KDYBYCHOM JI NEPQUZILI?

e Priteploté 120°C pridame nahraty skrobovy sirup a roztok
dokonale promichame.

e Varnou nadobu opét priklopime, aby se roztok rychle varil.



e Pfi 140°C nadobu odklopime a hmotu promichavdame az do
konecnych 148°C.
Kontrolni otazka ¢. 2:
PROC KE KONCI VARENI HMOTU PROMICHAVAME?

e Uvarenou kandytovou hmotu odstavime na pul plotny a za
stalého michani ji obarvime, ochutime a tésné pred vylitim na
stil okyselime.




CHLAZENI HMOTY

Vsechny prisady promichame a
hmotu vylejeme na chladici stul. \
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Zde nejprve nechame hmotu
roztéci a pak ji neustalym
prekladanim zvolna chladime a
prohnétavame.

Pfi manipulaci s hmotou na
chladicim stole MUSIME

Hmotu neustalym prekladanim a prehazovanim vychladime tak,
abychom ji mohli rovnou zpracovat

Hmotu nesmime prechladit!!

Kontrolni otazka c. 3, 4:
CO SE STANE, KDYZ HMOTU VYCHLADIME PRILIS?
DA SE TATO VADA NAPRAVIT?



ZPRACOVANI HMOTY

e Na stole s kizi placku vytvarujeme
do valecku

e NuUzkami ji rozstfihdme na stejné
dily a vytvorime obdélnikové
placicky.

e Takto upravenou hmotu
tvarujeme na lisovacich valcich




LISOVANI HMOTY

e Valce jsou chladné, lehce namazané olejem, aby se na né hmota
nelepila.

e Upravend hmota pfri prichodu mezi dvéma tésné na sebe

doléhajicimi valci, na kterych jsou vzdy proti sobé prohlubeniny ve
tvaru vyrobku,vyplni tyto prohlubeniny.

e Zlisovacich valct vychazi Siroky pas bonbon( spojeny tenkou blanou
hmoty.




DOHOTOVENi BONBONU

Na chladném plechu hmota
zcela ztuhne a pak poklepem na
plech a dikladnym prosetim
oddélime bonbony od sebe.

Bonbony pred balenim muzeme
obalit v mouckovém cukru.

Balime do igelitovych sacku dle
urcené hmotnosti, sacky
zavarime rucni svareckou a
opatrime stitkem vyrobku.

Odpad vznikly prosetim sypeme
do nadoby, na konci pracovni
SMeny jej vysypeme.




OTAZKY A ODPOVEDI

1. JAKOU FUNKCI PLNi PRI VAREN{ KANDYTU POKLICKA A CO
BYCHOM MUSELI DELAT, KDYBYCHOM JI NEPOUZILI?

Poklicka vraci paru vzniklou odparovanim vody zpét do hrnce a
tim dochazi k omyvani stén varné nadoby. Jinak bychom stény
museli omyvat mokrym stétcem, aby na nich nekrystalizoval cukr.

2. PROC KE KONCI VARENI HMOTU PROMICHAVAME?
Aby se stejnomeérné dovarela. Vice totiz vari u dna a stén nadoby
3. CO SE STANE, KDYZ HMOTU VYCHLADIME PRILIS?

Dojde k jejimu prechlazeni, hmota tvrdne, stava se krehkou a
neda se dale zpracovat.

4. DA SE TATO VADA NAPRAVIT?
Tato vada je nevratna



e 5. KANDYTY SE DELI DO TRi SKUPIN. DO KTERYCH A JAKY JE
MEZI NIMI ROZDIL? UVEDTE U KAZDE SKUPINY JEDNOHO
ZASTUPCE

= DROPSY — bez naplni, vyrabéné litim nebo lisovanim (Bon-pari,
Cassis)

= ROXY —ruzné barevné sklddané hmoty, stfihané ¢i sekané
(Roxové hole, Spalky)

= FURE — bonbony s naplnémi, vyrobené litim (Klokanky,
Atlasky)



POUZITE ZDROJE

e Texty: Vlastni texty a receptury
e Fotografie: Archiv autora



POUZITE ZDROJE

e 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
e Fotografie: Archiv autora



