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Vyroba Slehanych hmot

Lehké slehané hmoty - Modelované brambory
10.10. 2012

Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnou
vyrobou, nebo pfi opakovani

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



VYROBA SLEHANYCH HMOT

LEHKE SLEHANE HMOTY
VYROBA MODELOVANYCH BRAMBOR



Slehané hmoty jsou zakladnim polotovarem pro vyrobu
cukrarskych vyrobku. Jsou charakteristické lehkou stravitelnosti
a zvysenym obsahem bilkovin.

Jejich vyroba je technologicky nenarocna, mlizeme je
kombinovat s vetsinou naplni

Podle zplsobu vyroby se déli na:

Lehké Slehané hmoty Slehané hmoty nahfivané
Slehané hmoty s RP Tézké slehané hmoty

Zvlastni druhy Slehanych hmot

VYHODY LEHKYCH SLEHANYCH MOT:

X Korpusy jsou lehké, objemné a vlacné

NEVYHODY LEHKYCH SLEHANYCH HMOT

X Oddélovani bilkt od Zloutkd X Naprosta Cistota bilku

X Dvoji Slehani X Opatrné vmichavani mouky
X Okamzité tvarovani a peceni



POUZITE SUROVINY

HMOTA NA BUFLERY, NA CUKRARSKE PISKOTY
* Zloutky * Bilky * Mouka hladka
X Voda X Cukr krupice X Krémovy prasek




VYROBA BUFLERU

V Cistém kotli vyslehame bilky s cukrem do
pevného snehu

Rucné rozslehame zloutky s vodou, pridame
1/3 mouky a vymichdme do hladka

Mouku do Zloutk( prfidame az tésné pred
zamichanim bilkového snéhu

Kontrolni otazka ¢. 1:

CO SE STANE, KDYZ BUDE SMES ZLOUTKU S
MOUKOU DLOUHO STAT?

Cast bilkového snéhu smichame se Zloutkovou
hmotou




Do 2/3 mouky zamichdme krémovy prasek

e Po spojeni bilkového snéhu se smési zZloutkU
zlehka vmichame mouku s krémovym
praskem a zbyvajici snih

e Michani musi byt rychlé a lehké

e Vsechny slozky se musi dokonale propojit

e Hmotu ihned tvarujeme sackem s hladkou
trubickou

* |hned sazime do vyhraté trouby
e PecCeme pri 180°C s pootevrenou troubou

Kontrolni otazka c. 2:
CO ZPUSOBUJE NASLEDUJICI VADY?
v Nizké a rozteklé buflery
v’ Zapad|é buflery
v’ Popraskany povrch buflert




VYROBKY S POUZITiM BUFLERU

Likérove sSpicky
Indianky
Modelované brambory

¥ ¥ ¥ ¥

Prazské koule

Trvanlivost vyrobku s pouzitim buflert
jsou tri dny od vyroby. Vyjimkou jsou
prazské koule, jejich trvanlivost je pét dnu



VYROBA MODELOVANYCH BRAMBOR
A\ ;i

COKOLADOVY KAVOVY KREM: N
e Voda
e Krémovy prasek
e Cukr krupice

Tyto suroviny svarime, a do jeste
horkého krému zamichame

e Cukrarskou polevu
e Kakao

Vse vymichame do hladkého krému,
pridame sparenou kavu za
obcCasného michani vychladime



Vydlabeme buflery

Naplnime je cokoladovym kavovym krémem,
spojime dva buflery k sobé do tvaru brambory a
nechame je v lednici vychladit

Modelovaci hmotu propracujeme a v
mouckovém cukru ji vyvalime do slabého platu

Z platu vykrajime kolecka, navihcime je vodou a
jimi obalime vychlazené, naplnéné buflery

Celé polotovary obalime v kakau

Ostrym nozem udélame na povrchu 3 zarezy a
mezi né nasypeme mouckovy cukr

Hotové vyrobky vkladame do papirovych

kosick

Kontrolni otazka c. 3:
PROC POTIRAME MODELOVACI HMOTU VODOU?



OTAZKY A ODPOVEDI

1. CO SE STANE, KDYZ BUDE SMES ZLOUTKU S MOUKOU DLOUHO STAT?
e Hmota se stane gumovitou a Spatné se spojuje se snehem
2. CO ZPUSOBUJE NASLEDUJICI VADY?

v" Nizké a rozteklé buflery - dlouhé tvarovani hmoty, pozdni sazeni do
pece

v’ Zapadlé buflery - nizka teplota pfi pec¢eni, nadrazy po zapedeni,
peceni v uzavrené troubé

v’ Popraskany povrch buflert - vysoka teplota pfi zapékani
3. PROC POTIRAME MODELOVACIi HMOTU VODOU?
 Aby se modelovaci hmota dokonale spojila s buflerem
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