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Bc. lveta Martinu

SVP cukraf-cukrovinkaf; Odborny vycvik; 2.roénik
Zpracovani cukernych roztok

Vyroba zelé

4.10. 2012

Vyklad nové latky, opakovani

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

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



ZPRACOVANI CUKERNYCH
ROZTOKU

VYROBA ZELE



PRIPRAVA NA VYROBU

Do drevenych lisek prosajeme
skrobovy pudr

Povrch pudru uhladime

Do hladkého povrchu
vymackame sadrovymi tvoritky
negativni otisky vyrobku
Dbame na to, aby se okraje
pudru nezbortily do
vytlaéenych tvaru

Kontrolni otazka 1.:

CO ZPUSOBI ZBORCENE OKRAJE
PUDRU?




PRIPRAVA SUROVIN

Pektin

Cukr krystal
Citran sodny
Skrob.sirup
Voda

Kyselina citron.
Aromata



VLASTNI VYROBA

Do hrnce navazime % cukru
* Pridame navazeny pektin
e Dukladné promichame, tak, aby se pektin nabalil na cukr
Kontrolni otazka 2.:
PROC SE MUSI PEKTIN PRED NAMOCENIM NABALIT NA CUKR?
 Pridame % celkového mnozstvi vody, musi byt studena

e Vzniklou kasi za stalého promichavani pomalu privedeme k
varu

 Povarime 1 minutu a pfidame navazeny citran sodny a 1/3
roztoku kyseliny citronové

Kontrolni otazka 3.:
K CEMU SLOUZI PRIDANI CITRANU SODNEHO?



DOVAREN|

e QOpét povarime cca 1 minutu

e Poté pridame zbytek cukru,
zbytek vody — nyni horkou, a
skrobovy sirup, ktery jsme
predem nahrali

e Roztok promichame,
priklopime poklickou a
dovarime na konecnych 107°C




DOHOTOVENI

NE 7.
.; | ’0

 Po dosazeni teploty roztok za
dikladného promichavani obarvime
a ochutime

e Jako posledni vstrikneme zbytek
roztoku kyseliny citronové

e Hmotu prelejeme do konické nalevkyd
a co nejrychleji ji rucné nadavkujem
do negativnich otisku

Kontrolni otazka 4.: e

PROC MUSIME S HOTOVYM ROZTOKEM
PRACOVAT RYCHLE?



DOHOTOVENI VYRBKCJ

Nalité zelé jeste lehce zapudrujeme
Nechame je vyzrat do druhého dne

Poté obsah lisek vysypeme do sita, pudr
prosajeme zpét do zasobniku

Hotové Zelé olistime Stétcem a upravime |

POVRCHOVA UPRAVA
Maceni:
Vytemperovanou cokoladou zelé nejprve podmacime a
pak dozdobime jeho povrch
Cukrovani:

Zelé nejprve lehce napafime nad parou, jesté vihké obalime
v jemném piskovém cukru a nechame zatvrdnout




OTAZKY A ODPOVED!

e 1.COZPUSOBI ZBORCENE OKRAJE PUDRU?

Zpusobi zarUstani pudru do vychladajiciho roztoku, coz ma negativni
vliv na jakost (chut) hotovych vyrobki

e 2.PROC SE MUSI PEKTIN PRED NAMOCENIM NABALIT NA CUKR?

Samotny pektin je nerozpustny ve vode, cukr slouzi jako pomocna
|latka pri jeho rozpousténi

e 3.KCEMU SLOUZI PRIDANI CITRANU SODNEHO?

Zabranuje napalovani roztoku na dno nadoby a neutralizuje pridanou
kyselinu citronovou (jejim vlivem roztok zeliruje)

e 4.PROC MUSIME S HOTOVYM ROZTOKEM PRACOVAT RYCHLE?

Kyselina zpusobuje rychlé vytvareni Zelé, pri prodlevach bychom
nestihli roztok zpracovat



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
* Fotografie: Archiv autora



