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Vyroba cukrovinek

Zpracovani ¢okoladovych hmot - Vyroba ¢okoladovych figurek
17.2. 2013

Vyklad latky pfed pouzitim v praxi

Prezentace je urCena jako fixace vykladu pfed samotnou
vyrobou.

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pfi vykladu na interaktivni
tabuli



ZPRACOVANI
COKOLADOVYCH HMOT

VYROBA COKOLADOVYCH
FIGUREK



..pFiprava pracowst e. .

Nejprve pfipravime c¢okoladu,
vzdy takové mnozstvi, abychom
je staclili zpracovat
Formy vylesStime jemnym
papirem a sepneme sponami
(pfed sepnutim je muzeme
vyzdobit jinym druhem ¢okolad
Pripravime Cisté odkladaci
desky a papiry
Kontrolni otazka €. 1:
PROC ROZPOUSTIME JEN
TOLIK COKOLADY, KOLIK JSME
SCHOPNI ZPRACOVAT?




rozpoust eni a temperace

. Ve vodni lazni rozpustime 2/3 z
celkoveho mnozstvi navazene
cokolady nejvyse na 45°C

e Poté vyndame nadobu z vodni
lazné a pridavame zbylou
cokoladu, tim se zchladi na cca
25°C

* Na chvili ji jesté vnofime do
vodni lazné a prohfejeme na cca
32°C

Kontrolni otazka ¢€.2:
PROC MUSIME DODRZET

ROZMEZI TEPLOT PRI
TEMPERACI?




...lit1 do forem...

* Vytemperovanou ¢okoladu
naléevame do forem

« Cokoladu nalévame po
tfetinach a vzdy radné
vyklepeme, abychom figurky
zbavili vzduchovych bublinek

* Nalitée formy radné zajistime
proti prevrhnuti

Kontrolni otazka ¢. 3:
PROC JE DULEZITE
NALITOU COKOLADU
ZBAVIT BUBLINEK?




* Po urcité dobé potiebné k
tomu, aby se vytvorila
dostatecné silna skorapka,
prebytecnou ¢okoladu
vylijeme zpét do vodni
lazné

« Cokoladu ve vodni lazni
pofad promichavame aby
nevychladala a dala se
dale zpracovavat




...tvorba dna...

* Malé mnozstvi Cokolady z
castecné vychlazené
figurky vylijeme na papir

o (takto se vytvafri figurce
vicko — dno)

 Cokoladu rozetfeme
stérkou do slabé vrstvy

Kontrolni otazka ¢&.4:
PROC NEMUZE MIT
FIGURKA SILNEJSI VICKO
NEZ JSOU JEJi STENY?




...chlazeni...

o Vylité figurky postavime
do Cokolady....

o ....figurky dame ihned
vychladit do lednice

Kontrolni otazka ¢.5:
PROC MUSIME ZAJISTIT
OKAMZITE CHLAZENI
FOREM S COKOLADOU?




... vyklap eni ...

 Hotove figurky nechame jesté
par minut ve formé, nez je
opatrné vyklopime

Kontrolni otazka ¢€.6:
K CEMU BY DOSLO,
KDYBYCHOM SE SNAZILI
FIGURKY VYNDAT Z FOREM

BRZY?




dohotovenl vyrobk u..

* Pokud jsme nevyzdobili formy, muzeme zdobit figurky na
jejich povrch

o Ke zdobeni pouzijeme jiné druhy vytemperované ¢okolady

« Balime do celofanovych sacku, opatfime maslickou



...otazky a odpov édi...

1. PROC ROZPOUSTIME JEN TOLIK COKOLADY, KOLIK JSME
SCHOPNI ZPRACOVAT?

Pfi rozpousténi zbytecné velkého mnozstvi se znehodnocuje
2. PROC MUSIME DODRZET ROZMEZi TEPLOT PRI TEMPEROVANI?
Spatna temperace ovliviiuje kvalitu hotovych vyrobkd
3. PROC JE DULEZITE NALITOU COKOLADU ZBAVIT BUBLINEK?
Bublinky po vychladnuti prasknou, vznikne otvor
4. PROC NEMUZE MIT FIGURKA SILNEJSI VICKO NEZ JSOU JEJI
STENY?
Nestejnomérné by chladla a silnéjSi dno by se odlomilo
5. PROC MUSIME ZAJISTIT OKAMZITE CHLAZENI FOREM
S COKOLADOU?
Aby Cokolada ze stén nestékala na dno

6. K CEMU BY DOSLO, KDYBYCHOM FIGURKY VYNDALI Z FOREM
BRZY?

Vznikl by cukerny vykvét, figurka by se orosila, zmatnéla, lepila



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



