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Vyroba cukrovinek

Zpracovani éokoladovych hmot Cokoladové dezerty
25.11. 2012

Vyklad latky pfed pouzitim v praxi, pfi opakovani

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

Moznost vyuziti: promitani ve tfidé pfi vykladu na interaktivni
tabuli



Vyroba cukrovinek

Zpracovani cokoladovych hmot
Cokoladové dezerty



... pFiprava pracovist e ...

o Cisté, teplou vodou - bez pfidavku saponatu — umyté
formy dukladné vyleStime jemnym papirem, nebo
kouskem platna.

e Na pracovni stul si pfipravime umélohmotné podlozky,
drevéné listy, potfebneé k odkapani forem, kovovou
stérku, papir na odkladani pouzitych véci.

 Navazime potfebné mnozstvi €. hmoty, které jesté
rozdélime na 2/3 + 1/3 a pripravime vodni lazen
S gumovou sterkou



.. rozpoust éni cokolady ..

Navazené mnozstvi okolady = ¢ |
rozdélime na 2/3 + 1/3 rer
2/3 rozehfivame ve vodni lazni
na teplotu nejvyse 45°C

Pri rozpousténi ji musime stale
promichavat

Po rozpusténi z vodni lazné
vyndame

Stejnym zpusobem rozpustime
cokoladu uréenou k vyzdobeni
formy




Temperace je proces, pfi nemz
upravujeme teplotu ¢okoladove
hmoty

Do teplée ¢okolady postupné
vmichavame zbylé nerozpustene
cokoladové pecky

Promichavanim a provzdusnhovanim
hmotu zchladime na cca 26°C

Opét kratce ohfejeme na cca 32°C
Kontrolni otazka ¢.1:
CO OVLIVNUJE SPRAVNA
TEMPERACE A JAK SE PROJEVI
NEDODRZENI TEPLOT PRI Ni?




Pokud chceme, aby bonbony
byly pro oko zajimavéjsi,
muzeme formu nejprve vyzdobit
jinym druhem cCokolady

Vytemperovanou ¢okoladu
uréenou k vyzdobé formy
nalijeme do papirového
kornoutku

Formu muzeme zdobit rznymi
zpusoby

Tuto formu pouze zakapneme a
dohotovime pozdéji




.. haléevani a uprava formy ..

Vytemperovanou ¢okoladu
nalijeme na plochu formy

Kovovou stérkou ji rozetreme
do vSech tvaru formy

PrebyteCnou hmotu setfeme do
nadoby s ¢okoladou

Formu ocistime na povrchu i po
stranach od jejich zbytku




.. dokon ¢eni vyzdoby formy ..

« Umélohmotnou, nebo drevénou
tyCinkou obé cokolady
promichame

 Promichani musi byt lehké, aby
nedoslo k barevhému splynuti
obou hmot

 Promichavame opatrne,
abychom neposkrabali povrch
formy!!




o Z takto ,hotoveé” formy musime
vypudit bublinky vzduchu

Kontrolni otazka €. 2 :
CO BY MOHLY ZPUSOBIT
BUBLINKY VZDUCHU V
COKOLADE?

e Formu otoCime 0 180° a
cokoladu vylijeme




* Vylitou formu nechame odkapat
na drevénych listach

 Cokoladu vratime zpét do
rozpoustéci nadoby, tu opét
vlozime do vodni lazné a obcas
promichavame

Kontrolni otazka ¢. 3 :

PROC UDRZUJEME

COKOLADU STALE
TEKUTOU?

 Formu nechame v obracené
poloze dostatecne dlouho

Kontrolni otazka ¢. 4:
JAK DLOUHO NECHAVAME
FORMU V OBRACENE POLOZE?




.. priprava napin e ..

Ve vzniklem mezi€ase pripravime naplné do dezertu

Navazime potfebné suroviny /smetanu, ¢okoladu
(pouzijeme zbytky jiz dfive rozpousténe cokolady),
Skrobovy sirup, chutové prisady/
Uvarime smetanu a odstavime ji ze zdroje tepla
Do ni vmichame rozpusténou ¢okoladu, veskere pfisady
a Skrobovy sirup
Za stalého michani ochladime hotovou napln na cca
27°C
Kontrolni otazka C. 5:
PROC MUSIME NAPLN PRI OCHLAZOVANI MICHAT, A
CHLADIT JI NA TAK NIZKOU TEPLOTU?



.. seriznuti ..

 Formu po uréité dobé
obratime do puvodni polohy

o Zatuhlé zbytky Cokolady
serfizneme kovovou stérkou

 Formu dukladné odistime a
dutinky jsou pripraveny k
pInéni

Kontrolni otazka €. 6:
PROC JE DULEZITE FORMU

DUKLADNE OCISTIT?




* Vychlazenou napln nalijeme
do kornoutu nebo sacku s
Uzkou trubickou

* Naplnime dutinky cca 2 mm
pod okraj

Kontrolni otazka ¢. 7 :

PROC PLNIME FORMU NAPLNI
2mm POD OKRAJ
BONBONU?




MuUzeme vyrabét take
dvouslozkové bonbony:

Prvni naplni naplnime bonbony
priblizne do poloviny

Doplnime je jinou napini

Pod okrajem formy nechame
mezeru alespon 2mm

Naplnénou formu dame
vychladit do lednice




.. zatirani formy..

 Cokoladu, kterd nam zbyla z
predeslych procesu, znovu
vytemperujeme

* Nyni ji musime nahfat témér na
40°C

* Teplou Cokoladu nalijeme na
formu a RYCHLE rozetreme

Kontrolni otazka €. 8:
PROC COKOLADU PRI ZATIRANI
FORMY OHREJEME NA VYSSI
TEPLOTU A PROC JE DULEZITE JI
RYCHLE ROZETRIT?




.. zavickovani bonbon u ..

|

o Zbytky rozetfené Cokolady
rychle setreme z formy

o Z formy vyklepeme
vzduchoveé bublinky a dle
potfeby upravime povrch
vicek (zatfeme dirky po
bublinkach)

e Dochladime v lednici




* Vychlazenou formu
vyndame z lednice

* Lehkym poklepem o
podlozku dezerty vypadnou
z formy |




.. pAiprava na expedici..

 Hotové dezerty vkladame do papirovych kosSicku
« Balime do krabicek po 80 — 100 gramech

* Dodrzujeme zastoupeni vSech druhu cokolad i
napini




.. otazky a odpov edi ..

1. CO OVLIVNUJE SPRAVNA TEMPERACE A JAK SE PROJEVI
NEDODRZENI TEPLOT PRI Ni?

Ovliviuje vzhled, lom, lesk a tvrdost Cokolady. Nedodrzeni se projevi
tukovym vykvétem na bonbonech

2. CO BY MOHLY ZPUSOBIT BUBLINKY VZDUCHU V
COKOLADE?
Pri vychladani tenoucka vrstva ¢okolady kolem bublinky praskne a v

bonbonu vznikne dirka. K naplni v bonbonu se dostane vzduch a
muze vyschnout nebo zplesnivét

3. PROC UDRZUJEME COKOLADU STALE TEKUTOU?
Opétovnym rozehfivanim se znehodnocuje, ztraci lesk a tvrdost.
4. JAK DLOUHO NECHAVAME FORMU V OBRACENE POLOZE?

Tak dlouho, dokud krapnicky, které se tvori pfi vytekani cokolady,
nejsou plasticke. Pokud jsou tekute, pfi otoCeni formy Cokolada teCe
zpét, pfi ztvrdnuti krapni€ku se pfi nasledném ¢&isténi skorapky
vylamuji



5. PROC MUSIME NAPLN PRI OCHLAZOVANI MICHAT, A
CHLADIT JI NA TAK NiZKOU TEPLOTU?

Naplfi michame proto, aby zustavala stale tekuta a dobre se
zpracovavala. Pokud bychom ji zchladili malo (na vice nez 30°C),
rozpustila by skorapku.

6. PROC JE DULEZITE FORMU DUKLADNE OCISTIT?

Zbytky Cokolady vytvofi nerovny povrch na formé&, nemohli
bychom formu zatfit rychle a rovne.

7. PROC PLNIME FORMU NAPLNI 2mm POD OKRAJ
BONBONU?

Musi zustat misto na ¢okoladu, ktera tvori vicko bonbonu.

8. PROC COKOLADU PRI ZATIRANi FORMY OHREJEME NA
VYSSi TEPLOTU A PROC JE DULEZITE JI RYCHLE
ROZETRIT?

Forma je studena z lednice, pokud na ni nalejeme studenou
cokoladu, ihned ztuhne a my ji uz nerozetfeme. Z toho duvodu
také musime pracovat rychle.



... 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



