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Vyroba cukrovinek

Vyroba likérovych bonbon
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Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urCena jako fixace vykladu pfed samotnou
vyrobou nebo pfi jejim opakovani.

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pfi vykladu na interaktivni
tabuli



VYROBA CUKROVINEK

VYROBA LIKEROVYCH
BONBONU



..PRIPRAVA NA VYROBU...
e ...do drevenych lisek *. " - |

nejprve prosejeme
skrobovy pudr ...

e ... pudr zarovname v liskach
tak, aby jeho povrch byl
uplné hladky




e .. sadrovymi tvoritky na
drevénych listach
vymackame do pudru
negativni otisky vyrobkd

e .. pracujeme opatrne, aby
se okraje pudru nezbortily
do jiz vytlacenych tvaru ...

Kontrolni otdazka 1.:

CO ZPUSOBI| ZBORCENE OKRAJE
PUDRU?




e .. podle receptury navazime
presné mnozstvi cukru

e ...odmeéerime urcené mnozstvi
horké vody

e .. protoze je roztok silné
presyceny, musime jej za
stalého michani pomalu
zahrivat az k bodu varu




... VARENI ROZTOKU ...

... po celou dobu vareni roztok
promichavame

... a stény varné nadoby
omyvame stéteckem
Kontrolni otazka ¢.2:

PROC JE,NUTNEVPFV{I VAﬁENi
OMYVAT STENY VARNE
NADOBY?

... proces vareni kontrolujeme
merenim teploty roztoku

... musime dodrzet stupen
dovareni

Kontrolni otazka C. 3:
PROC JE DODRZENI VARNE
TEPLOTY DULEZITE?




... OCHUCENI ...

e .. uvareny roztok odstavime z varné
pIochy

e ...dukladné promichdme, abychom jej
zbavili varnych bublinek (ochladime jej)

Kontrolni otazka c. 4:

Z JAKEHO DDVQDU MusﬂylE ROZTOK
OCHLADIT PRED NALITIM LIKERU?

e ...ochutime pridavkem presného mnozstvi likéru
e .. roztok rychle promichame a prikryjeme mokrou utérkou

Kontrolni otazka c. 5;:

PROC PO NALITI LIKERU ZAKRYVAME VARNOU NADOBU MOKROU
UTERKOU?



.. PRIPRAVA K NALEVANI ...
’ , /‘,,_ﬂ

e .. po nekolika minutach utérku
sundame

7

e ... roztok rychle promichdame

Kontrolni otazka c. 6:

Z JAKEHO DUVODU ROZTOK PRED
NALITIM DO NALEVKY ZNOVU

PROMICHAME?

e ..analijeme do konické nalevky




... NALEVANI ROZTOKU ...

.. pistovym pohybem
naIevame roztok do vsech

vymackanych tvaru ...




ZAPUDROVANI

e .. nality roztok zasypeme
vrstvickou pudru

e .. anechame v klidu
odpocivat nékolik hodin

Kontrolni otazka ¢C. 6:

PROC PUDRUJEME POVRCH
ROZTOKU?




... OTACENI LISEK ...

e ... po néekolika hodinach ,zrani“
priklopime zapudrovanou lisku
dalsi liskou a oto¢ime ji o 180°

e ..opét nechame ,zrat“ nejlépe do
druhého dne

Kontrolni otazka c. 7:

PROC LISKY PO NEKOLIKA HODINACH
OTACIME?




... ODPUDROVANI .

e .. druhy den lisky opét
oto¢ime do puvodni polohy

e ..hotové krusty opatrné
vybirame z pudru ...

o .. sSteteckem opatrnée
ometeme pudr tak, aby na

likérech nezustaly zadné
jeho zbytky ...




.. MACENI, UPRAVA ...

e .. ocistené likérové krusty

/7 v/

namacime do cokolady

e .. jesté nezatuhlou cokoladu
dekorujeme cokoladou jiného
druhu, a nechame zatuhnout

e ...vyrobky mizeme téz
podmacet a teprve potom
omacet a dekorovat




... DOHOTOVENI ...

e Hotové bonbony
vkladame do
papirovych kosicku

e Balime do krabicek 80 —
100 gramu




... OTAZKY A ODPOVEDI ...

e 1.CO ZPUSOBI ZBORCENE OKRAJE PUDRU?

Zpusobi zarlstani pudru do vychladajiciho presyceného likérového
roztoku, coz ma negativni vliv na jakost (chut) hotovych vyrobk(

e 2.PROC JE NUTNE PRI VARENI OMYVAT STENY VARNE NADOBY?

Pri vareni dochazi k odparovani vody, ubytku hladiny a cukr
vykrystalizovava na sténach varné nddoby, coz pri dovareni zplsobuje
zpetnou krystalizaci a nasledné pri vychladani v pudru nezadouci
vznik krystalizacnich center a prortstani cukru tam, kde by mél
bonbon zustat tekuty

e 3.PROC JE DODRZEN| VARNE TEPLOTY DULEZITE?

Pri vareni cukernych roztoku je dodrzeni teploty velmi dulezité. Malo
uvareny roztok nevytvori krustu, hodné uvareny roztok zpUsobi
prorust cukru celym bonbonem



e 4.7 JAKEHO DUVODU MUSIME ROZTOK OCHLADIT PRED NALITIM
LIKERU?

Alkohol je tékavy, nalitim do variciho roztoku by vyprchala vsechna
jeho chut a viiné

e 5. PROC PO NALITI LIKERU ZAKRYVAME VARNOU NADOBU
MOKROU UTERKOU?

Zadrzujeme vuni likéru v roztoku

Z JAKEHO DUVODU ROZTOK PRED NALITIM DO NALEVKY ZNOVU
PROMICHAME?

Presyceny cukerny roztok je tézsi nez likér, ktery ztstane na jeho
hladiné. Je treba tekutiny zhomogenizovat.

e 5. PROC PUDRUJEME POVRCH ROZTOKU?

Krusta vytvorena krystalizaci roztoku v pudru musi byt stejnomeérna
e 6. PROC LISKY PO NEKOLIKA HODINACH OTACIME?

Abychom dosahli stejnomeérného tlaku cukerného roztoku na vrstvu
pudru, a tim i stejnomeérného prorustani krystall a vytvareni krusty



POUZITE ZDROJE

e Text: Vlastni receptury
* Fotografie: Archiv autora



