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� Charakteristika
� Suroviny
� Výroba
� Tvarování
� Pečení
� Výrobky
� Zdroje



� Světle šedá barva s viditelnými kousky 
jádrovin

� Polotuhé, vláčné, málo pružné
� Při vyvalování po okrajích mírně praská
� Chuť a vůně po jádrovinách
� Plní se ovocnými nebo ořechovými náplněmi



� Hladká mouka 3,250kg
� Cukr moučka 1,650 kg
� Cukr vanilka 0,150 kg
� Margarín 3,250 kg
� Vejce 0,250 kg
� Jádroviny 1,500 kg
� Skořice mletá 0,015 kg



� Ve šlehacím kotli s hákem promícháme cukr 
moučku s tukem.

� Přidáme vejce, cukr vanilku.
� Nakonec vmícháme směs mouky, skořice a 
jádrovin.

� Propracujeme v homogenní těsto.
� Necháme v chladu odležet nejlépe do 
druhého dne.



� Ruční modelování

� Vyvalování a vypichování

� Vyvalování a řezání



� Pečeme na čistém plechu.

� 12 – 15 min při t = 200°C

� Teplé obalujeme v cukru.

� Vychladlé zdobíme polevami.



1. Vanilkové rohlíčky

2. Vaflové obalované a polévané pečivo

3. Vaflové řezy



� Tvar drobných 
rohlíčků (čajové 
pečivo)

� Obalované ve směsi 
moučkového a 
vanilkového cukru 

� Trvanlivý výrobek



� Různé tvary – rohlíčky, 
esíčka, oválky,…..

� Obalované ve směsi 
moučkového a 
vanilkového cukru 
nebo zdobené 
polevami (CKP, 
fondánová, cukrová)

� Trvanlivé výrobky



� Obdélníkový tvar
� Povrch potažený 
světlou tukovou 
polevou a sypaný 
praženými jádrovinami

� Na řezu tří vrstvy 
vaflového korpusu 
spojené džemem

� Trvanlivější výrobek
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