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Vaflové tésto a vyrobky
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Metodicky pokyn Prezentace je urcena pro vyklad nové latky v hodiné a k samostudiu zaku.
Bude promitana na interaktivni tabuli.

Zaci si budou samostatné dle prezentace zapisovat poznamky do sesitu a
doplnovat je o poznatky z odborného vycviku.
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Charakteristika

» Svétle seda barva s viditelnymi kousky
jadrovin

» Polotuhe, vlacné, malo pruzné

» Pri vyvalovani po okrajich mirné praska

» Chut a vuné po jadrovinach

» PIni se ovocnymi nebo orechovymi naplnéemi
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Suroviny (na 10 kg tésta )

» Hladka mouka 3,250kg

» Cukr moucka 1,650 kg
» Cukr vanilka 0,150 kg
» Margarin 3,250 kg
» Vejce 0,250 kg
» Jadroviny 1,500 kg
» Skorice mleta 0,015 kg
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Vyroba

» Ve slehacim kotli s hakem promichame cukr
moucku s tukem.

» Pridame vejce, cukr vanilku.

» Nakonec vmichame smés mouky, skorice a
jadrovin.

» Propracujeme v homogenni tésto.

» Nechame v chladu odlezet nejléepe do
druhého dne.




Tvarovani

» Ruchi modelovani

» Vyvalovani a vypichovani

» Vyvalovani a rezani
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Peceni

» Peceme na Cistém plechu.

» 12 =15

» Teplée o

min prit = 200°C

nalujeme v cukru.

» Vychlad

lé zdobime polevami.
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Vyrobky

1. Vanilkové rohlicky
2. Vaflové obalovaneé a polévané pecivo

3. Vaflove rezy
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1. Vanilkoveé rohlicky

» Tvar drobnych
rohlicku (¢ajové
pecivo)

» Obalované ve smesi
mouckového a
vahilkového cukru

» Trvanlivy vyrobek




2. Vaflové obalovane a polévane
vyrobky

» Ruzné tvary - rohlicky,
esicka, ovalky,.....

» Obalované ve smesi
mouckoveho a
vanilkoveho cukru
nebo zdobené
polevami (CKP,
fondanova, cukrova)

» Trvanlivé vyrobky
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3. Vaflove rezy

» Obdeélnikovy tvar

» Povrch potazeny N
svétlou tukovou
polevou a sypany _
prazenymi jadrovinami |

» Na Fezu tfi vrstvy
vaflového korpusu
spojené dzemem

» Trvanlivejsi vyrobek
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