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Charakteristika

o Svétle zluta barva

* Neutralni chut

® VajecCna vuné

® Husté kasovita konzistence
* Neobsahuje cukr

* Obsahuje hodné vody
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Suroviny

® PSeni¢nd hladka mouka

* Tuk - Ize pouzit razné druhy : maslo, olej,

100% tuk, margarin, sadlo
* Vejce slepici
* Voda
e Sal



Vyroba

o 1. faze - RESTOVANI

 Svarime vodu, tuk a stl.
- Postupné prisypavame mouku a restujeme.

- Restovani = za stalého michani mouka nasakuje

vodu, mazovati skroby.

- Na konci restovani se na dné hrnce vytvofi bily

povlak, hmota drzi vcelku.
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Vyroba
o 2. faze - VMICHANI VAJEC

- Hmotu prendame do slehaciho kotle a slehame do

vychladnuti.
- Postupné vmichame cela vejce.

- Vznikne husté kasovitd, nelepiva hmota.
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Tvarovani

1. Stifikdanim sackem s hladkou nebo fezanou trubi¢kou
2. Stfikacim strojem

5. Roztiranim na platy
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Peceni

® t=240 °C

* Intenzivni odparovani vody, para ptisobi jako kypridlo.
* Doba peceni - asi 25 min, zavisi na velikosti korpusu.
* 10 min neotvirame troubu, aby korpusy nespadly.

* Upeceny korpus je zlatohnédy, objemny, nepraskd, ma

ostré ryhy.
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Skladovani korpust

* Kratkodobé, max. 3 dny

* Zabalené v igelitovych saccich nebo v uzavienych

nadobach.

e Ztvrdlé korpusy lze naparovat na situ nad varici vodou.



Vady

i

Ridka hmota, korpusy nizke rozteklé — nedostatecné
restovani.

Korpusy nizké, malo objemné, tvrdé - tuha hmota,
dlouhé restovani, nizka teplota peceni.

Zapadly korpus pfi peCeni — pred¢asné otevieni
trouby.
Zapadly korpus po upeceni — nedopeceny korpus.
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Vyrobky

N o AW

Vajec¢né vénecky
Karamelové vétrniky
Kavové bananky
Mraky

Labuté

Vajecne pecivo
Dorty
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» PULPANOVA Alena, Cukrdi'skd technologie,
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