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Cokolada — Prace s ¢okoladou




Suroviny pro vyrobu cokoladovych ozdob

Cokolada

Se vyrabi z kvasenych, prazenych a mletych
zrnek tropickeho kakaoveho stromu Theobroma
kakao. Zrna pochazeji z kakaovych tobolek —
bobu.

Vysledny produkt je znamy jako ,,Cokolada®
(intenzivne ochucena horka potravina — to je
definice Cokolady v mnoha slovnicich).




Priprava cokolady - temperovani

A.

Rozpustime a nahrejeme Cokoladu na
pozadovanou teplotu a dve tretiny premistime
na mramorovy povrch, kde spachtli michame tak
dlouho, dokud nezchladne na uvedenou teplotu
27°C a vratime ji ke zbylé tretine, coz by ji méelo
vyhnat na pozadovanou pracovni teplotu.



B.

Rozpustime a na zahrejeme na 45°C jen 2/3
cokolady a pridame zbylou nerozpustenou, ktera
jl zchladi na 27°C a pak uz jen nad parou
nahrejeme na pracovni teplotu.




Polotovary pro vyrobu cokoladovych ozdob

Modelovaci Cokolada - Barry decor bila

Obsahuje 18 % kakaa.Plasticka Cokolada
modelovani i potahovani. Hmota vynika jemnou
cokoladovou chuti a dobrou elasticitou.




Modelovaci cokolada - Barry decor tmava,

obsahuje 32% kakaa. Plasticka Cokolada na
modelovani i potahovani. Hmota vynika jemnou
cokoladovou chuti a dobrou elasticitou.




Pomucky pro vyrobu ¢okoladovych ozdob

Modelovatka, formy na modelovani
Folie na cokoladu s potiskem
Nerezove nadoby na vareni
Cukrarsky nuz

Papir pecici \v/éleéek
Spachtle

Varecka Cormy

Nuzky  Zici

Tac Radylko
Kornoutky

Stétedek na barvy
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Ozdoby z Cokolady

Cokoladové ozdoby se pouzivaji na zdobeni
rautovych zakusku, petit-fours, slavnostnich
dortu a Cokoladové monumenty d0p|nUJI
slavnostni tabule. BV




Cokoladové ozdoby vykrajované
- vypichujeme ruzné tvary ozdob.

Cokoladové ozdoby tvarované
- cokoladu tvarujeme pomoci folie, forem.
Cokoladové ozdoby modelované
- modelovaci cokolada.
Cokoladové ozdoby stfikané
- pomoci kornoutku.




Cokoladové ozdoby vykrajované

Vytemperovanou cokoladu rozetreme na
pripraveny tac s pecicim papirem. Nechame
zatuhnout a vykrajujeme ruzné tvary.

Muzeme na papir pfed ¢okoladou rozetfit
potravinarske barvy.
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Cokoladové ozdoby tvarované

Na pfipraveny stul slabé potreny olejem polozime
folii kakaovym maslem ( potiskem ) nahoru.
Rozetreme nozem vytemperovanou cokoladu ,

z casti zatuhlou nozikem rozrizneme a tvarujeme.
Do pfipravenych forem naneseme
vytemperovanou cokoladu a nechame zatuhnout.

Po zatuhnuti vyklopime a par spojime k sobe.
Tvary slepujeme rP ‘ '

pomoci cokolady.
Ozdobime modelovaci |
cokoladou.




Cokoladové ozdoby modelované

Modelovaci cokoladu vypracujeme v tvarnou hmotu.
Vyvalime a radylkem vykrojime pozadovany tvar a
nechame zatuhnout.

Vykrajujeme koleCka. Pomoci Izice uhladime kraje
koleCek, slepujeme a modelujeme do tvaru ruze.

Dohotoveni: modelovaci
cokoladu muzeme zdobit

potravinarskymi barvami. " \
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Cokoladové ozdoby stiikané

Vytemperovanou cokoladu vlozime do
papirového kornoutku a strikame

pozadovane tvary (filigranky) na platickos
pecicim papirem . >

Tyto tvary pouzivame na zdobeni
petit-fours, minidezertu.




Zdroje:

http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cokol%C3%Alda
Vlastni zdroje - fotografie




