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Vyklad nové latky

Prezentace je urcena pro vyklad nové latky v hodiné a k samostudiu zakd.
Bude promitana na interaktivni tabuli.

Zaci si budou samostatné dle prezentace zapisovat poznamky do seitu a
dopliovat je o poznatky z odborného vycviku.
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CHARAKTERISTIKA

@ Linecke tésto s kokosem

@ Svéetle zluté s viditelnymi kousky strouhaneho
kokosu

® Je elasticke, kratke, pri vyvalovani po okrajich
mirne praska

® Kokosova chut’

® Pro trvanlivejsi vyrobky




SUROVINY

® Cukr moucka 1,550 kg
® Hladka mouka 3,300 kg
® Tuk 3,000 kg
® Vejce 0,250 kg
® Kokos strouhany 1,700 kg
® Citropasta 0,030 kg
® Skorice mleta 0,020 kg
® Cukr vanilka 0,150 kg

Hotove tésto 10,000 kg




VYROBA

® Ve slehacim kotli hakem promichame
zhomogenizovany tuk s mouckovym cukrem.

® Pridame vejce,a chut'ové prisady a
promichame.

® Nakonec vmichame prosatou mouku s
kokosem.

® Vznikne homogenni tésto, které nechame v
chladu odlezet.




TVAROVANI

Zpusoby - rucni modelovani
- v mlecim strojku

- vyvalovani a krajeni radylkem
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PECENI

® Peceme na cistém plechu.

® Mezi jednotlivymi kousky volime dostatecnée
mezery, aby se nespekaly a nedeformovaly.

@ Teplota peceni 200°C.

@ Doba peceni 10 - 15 min dle velikosti
korpusu.




VYROBKY

® Kokosové vyrobky maji rizné tvary - tycinky,
veénecky, esicka, rohlicky.

® Povrch - macenée, polomacene, konce
macene nebo prestrikané CKP
- obalené ve smési mouckoveho
a vanilkoveho cukru
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