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Žloutky Cukr krupice Bílky Mouka hladká 

Šlehání  Šlehání  Prosátí  

Zamíchání  

Tvarování  

Pečení 
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• V kotli šlehacího stroje šleháme bílky  

    za postupného přidávání 2/3 cukru. 

• Bílky nesmí obsahovat příměs žloutků 
(obsahují tuk). 

• Bílky šleháme do tuhého,  

    ale nepřešlehaného sněhu. 

5 



• Po vyšlehání obě hmoty spojíme tak, že 
nejprve zamícháme asi 1/3 bílkového sněhu 
do vyšlehaných žloutků. Tím vyrovnáme 
konzistenci obou hmot. 

 

• Lehce přimícháme prosátou mouku 
(provádíme malý počet pohybů, aby zůstal 
zachovaný objem hmoty). 
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• Spolu s moukou zamícháme zbytek vyšlehaného 
sněhu 2/3. 

 

• Nesmí dojít k velkému snížení hmoty. 

 

• Pokud receptura obsahuje tuk, musí se přidávat           
až nakonec v poslední fázi, jinak by se                   
s moukou tvořily hrudky. 
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1. Stříkáme sáčkem s hladkou trubičkou. 

 

buflery  

cukrářské piškoty   

 

2.  Dávkujeme stříkacím strojem. 
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• Nejprve pečeme při vyšší teplotě – 220°C 

    při pootevřené peci. 

 

• Dopékáme při 180°C  v zavřené peci. 
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1. Hmota řídne – příčina: 
 přešlehání bílků 
 dlouhé a násilné zamíchání mouky 
 dlouhá doba tvarování 
 
2. Výrobky jsou nízké, rozteklé a tuhé  
   - příčina: 
 pozdní sázení do pece 
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3. Korpusy jsou popraskané – příčina: 
 přítomnost páry při pečení 
 
4. Hmota klesá, na řezu je tzv. brousek   
  - příčina: 
 mechanické nárazy při pečení 
 prudké vniknutí studeného vzduchu do 

pečícího prostoru před sražením bílkovin 
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5. Korpusy jsou na řezu nestejnorodé barvy  
     a  struktury – příčina: 
 nedokonalé zamíchání hmoty 
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